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赤肉魚のねり製品原料化試験－Ⅰ

辻　本　敏　雄

ま　え　が　き

サンマ，サバ等の地域軌季節的に多獲される魚を合理的に利用するためにね少製品原料としての冷凍す

り身に加工することは，蛋白資源の有効利用と魚価の安定に資するものと考えられる。

サンマ，サバ等の赤肉魚について，肉蚤白の溶解性およびか剖雷こ形成能について試験を実施した。

●　　試験方法

Ⅰ試．験　材　料

試験に使用したマサバScomberJaponieu8は，試験船「ときわ」船上で漁獲直後の硬直前の

ものおよび日立市会瀬沖合の定置網で漁獲された硬直中の肉を試料とした。サンマColoIabi8Sairdま試

験船水戸丸船上で硬直前の精肉を，また那珂湊港に水揚げされた鮮度良好な魚を試料として使用した。

Ⅱ　試　験　方　法

1．試料の製造

か引嘗こ形成能の測定試料は，調理後ローラー式魚肉採取機で落し身とし，そのまま（対照）・または

水晒，脱水後チヨ，ビングを行い，5％の食塩を添加，揺潰して塩ずり肉をつくか，折巾48初のケー

シングに充填，9DC40分加熱後急速に冷却して試料とした。

凍結貯蔵によるか酎ぽこ形成能にかよぼす影響を調べるため食塩を添加しないすり肉をポリエチレン

袋に詰めドライアイス添加アルコール溶液（－70r）中で凍結後，－50Cと－20Cの冷蔵庫中に

それぞれ保管貯蔵して試料とした。

魚肉蚤白の測定は，前記落し身および凍結貯蔵した試料を使用した。

2・か割烹こ形成者紬よび魚肉蛋白の測定

1）か剖ぽこ形成能

Ⅰ）屈　折　破

直径52厭，厚さ約2勘の円板状試料を拇指と人指の間に水平にはさみ折り曲げて破壊する腰

を観察して，その結果を次のように示した。

－　　4つ折で破壊しないもの

±　　2つ折で破壊しないもの

十　　2つ折でき裂の生ずるもの
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廿　．2つ折で破壊するもの

寸什　　破壊の程度の著しいもの

Ⅱ）官能検査

屈折鼓の測定に使用した試料片を拇指と人指で押しつぶした時の状態および口中に入れ歯で噛み

切る時の歯切れの良の慈しで次の2種に別けて官能検査結果として表わした。

か五ぽこ型

つみれ型

Ⅲ）ゼリー強度

ゼリー強匿の測定には，岡田式のブランヂヤー押込式グロメーターを使用した。岡田式グロメー

ターは先端に5鷹取の球膏もつプランヂヤーを径52叔X高さ5口前の円筒状の試料の表面に押しつ

つ‾定の距離を沈下するために要する荷重即ち「凹みの強度」と・ブランヂヤ‾が試料の表酌押　f

L込み試料表面が破断するときの荷重即ち「「破れの強乾」を水銀のタ教で表わした。

図1　荷重一盃力曲線

註　A・・破れの強慶

B・・凹みの強度

Ⅳ）圧出水分

足の強いかまぼこは手の中で押しても水は出ないが足の弱いか剖ぽこは水が出易く，とくにつみ

れ型のゼリーでは多量の水が出る。このことから圧搾した場合に出てくる水の量と，機械的に測定

したゼリー強度と組み合せてか射官こ形成能判定の資料とするため直径25脛X厚さ1－2厭

重量約1㌢の円板状の試料を折紙（東洋折紙瓜4）の問にはさんで，油圧式小型圧搾器

を用いて加圧する。10K夢／′伽！／Secで加圧し，圧搾前後の試料片の重量差を求めて圧出水分量とし

た。

2）魚肉蚤白の測定

Ⅰ）蚤白の溶出量

精肉に冷ロ．占MXCヱ溶液（水溶性蚤白測定においては0．05MxC∠）を10～20倍量加え
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辻本敏堆一赤肉魚のね少製品原料化試験－Ⅰ

て，泡止坂村ブレンダーで抽出し，抽出液について塩溶性箕島　ミオシ∵／区蛋白および水溶性蛋白，

蚤白態窒素量を改良ビューレット法1）＿を用いて測定した。

Ⅱ）流動複屈折（SB）

〇・川ECヱ　抽出液をSB検出器2）（大起理化工業EE製）にかけ，黒十字の強さを測定し

た。その強さを図2のとおり0－5として標示した。

5）その他の分析

Ⅰ）PH…‥硝子電極PH計（日立および焼電機製）

Ⅱ）水分…‥RM8水分計（日本治金製）

●

○●

0．視界は暗レり更で

四隅が少し明るくなる
1．部分が見える

十分ははっきりし表い

＄2・
かすかに十字が見える。
十字の巾は太い

㊤ 5．十字が良く見える

4．十字が良く見え

巾は細い

少し回転させるだけで

5．十字がはっきク見え，回転
を止めてもはっきり見える。

図2　　SI；の表示基準

実験および考察

1．硬直前の肉帯白のか割雷こ形成百巨について

サンマ，サバ等の赤肉の魚は足の弱い魚，又はか削ぎこ形成能がないとされ，足の弱い魚はミオシン区

蚤白の含有が少h5），あるいは死後急速に溶解性を失う4）とされているので，まずこの点を確かめる

ために試験船水戸丸，および「ときわ」船上で漁獲直後のサンマ，サバについてかまぼこ形成能および魚

肉蚤白の測定を行い，表1，2，図5．4の結果菅得た。



表1芸諸賢慧設芸芸詰るかまぼこ形鵡及び処理方法による

処　 理　 方　 法 P II
加 熱 肉 の 物 理 的 性 状

圧 出水 分 屈 折 破 官 能 検 査
破れ の強 度 凹 み の強 ま

硬　 直　 前　 の　 サ　 バ　 肉 8．5 5
5 2 8 グ 　 厭

9 2
5 0．2 界

－ か まぼ こ型

硬 直前 の サバ 肉 を フィ レ一 に
して 1 8 11貯 蔵

硬 直 前 の サバ 肉 を落 し身 に L

lて 1 8 b 凍 結 貯 蔵

6．1 8

ム1 占

2 5 7

5 1 0

4 8

7 5

4 鼠5

4 占．2

廿

廿

つ み れ塾

つ みれ 型

表2　　サンマ肉の硬直前におけるか1日誉こ形成能

処　 理　 方　 法 P II
加 熱 肉 の 物理 的 性 状

圧 出水分 屈 折 破 官 能 検 査
破れの強度 凹みの強度

漁獲直後の硬直してい ない

サンマ肉
ム5 4
　　 P
d 2 8

　 瓜
5 8

　 多
2 2．5 － かt ぽ こ塾

ミ
オ
シ
ン
区
蛋
白
（
喝
／
g
）

図3　　サバ肉のミオシン区

蚤白む溶出量の変化

依
れ
の
強
度
す
　
0
0′○

一　・・一破れの強度

▲一一一一▲圧出水分

＿▲一一‾‾‾

－±≠≠　≠　　　　≠　屈折破

0る12　24　　48　　　　　　9dh

図4　　サンマ肉の貯蔵中における

かまぼこ形成態の変化
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辻本敏雄：赤肉魚のねク製品原料化試験一Ⅰ

表1・2のとおク漁獲直後即較して得た硬直前の肉からは，サンマ，サバともに物理的性状はゼリー強

度が大きく圧出水分量が少hこと・屈折時に破壊しないこと等から足の強いゼリーをつくり，あきらかに

かまぼこ形成能が認められるnしかし同一の肉をフィレー又は落し身としてポリエチレンシートに包んで

氷蔵ならびに凍結して18時間貯蔵したサバ肉からは足の弱いつみれ型のゼリーとなク，ミオシン区蛋白

の溶出量も図5のように減少する0サン‥マ肉なサバと同様に氷蔵占，12，24，48時間後にそれぞれ

処理してか酎雷こ形成能を測定した結果は図4のとおり試料肉の保存時間の経過に伴い，ゼリー強度は低

く，圧出水分量は多くなって12時間貯蔵後にはか射嘗こ形成能が失わ＿れたようである。

以上の結果からサンマ，サバ等の足の弱い魚はミオシン区蚤白の含量が少いのではなく，死後急速にミ

オン区蚤白の溶解性を失い，かまぼこ形成能が医下するものと考えられる。

2　硬直中および解硬後における肉蚤白のか射ぽこ形成能について

●　1）サバ

Ⅰ）か剖雪こ形成能

日立市会瀬地先の定置網で漁獲後氷蔵した硬直中の原料魚を使用してか引雷こ形成能について測定

奪行い表Sの結果を得た。硬直中の原料魚を解硬を待って処理して測定した結果は表4のとお少であ

る。

表5　　硬直中のサバ肉のかまぼこ形成能

試料

ノ佑

原料肉 処　 理　 方　 法 P H

加熱後の物理的性状 圧 出

水 分
屈折破 官能検査

破れの強度 凹みの強度

1
中サバ

硬直中
対照 8．5 5 2 8 5 9 0 5 5．4 2 1十 つみれ型

l

2

4

5

F

水晒肉 （7倍量の水，4 回 ）

水晒肉

無糖 1 0狗 クエン酸ナトリウム

5％，添加

水晒肉

薦糖 5 ％添加

水酒肉

蕉楯 5 ％，クエン酸ナトリウ

ム5 ％添加

占．0 5 4 0 8 チ2 4 占．7 8 十

（加熱中にケーシングがパンク測定出来ず）

8．4 5 4 18　 ま1

占．4 8 4 7 2　 8．7

4 鼠1 5

4 5，8 8

L

±

＝ヒ

か割烹こ塾

か剖雷こ型
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表4　　解硬後のサバ肉のかまぼこ形成能

実 験

グループ

試 料

ノ拡

原 料 魚 処　 理　 方　 法 P H

加 熱 後 の物 理 的性 状 圧 出

水 分量
屈 折破

官 能

検 査破 れ の強 ま 凹 み の

2

1
中 サ バ

解　 硬
対　　　 照 占．4 0

　 タ

1 1 8

劇

4．8 4 又5 4 ≠ 塾

2

5

水 晒 （ 7 倍 量 の水 4 回 ）

水 晒 （ 7 倍量 の水 5 回 ）

N a H C O 3 0・5 界処 理
P H d．5 1

5．9 5

6．5 9

1 9 1

2 1 0

5．1

ヱ5

4 鼠 1 5

4 8．2 5

≠

1＋

1

2

5

」＼サ バ

解 硬
鮮度 低

対 照

水 晒

水 晒

無糖 1 0 界添 加

占．5 1

8．5 9

＆4 2

1 0 8

1 1 8

1 2 8

4＿7

8，8

4．8

‘2 ．8 4

5 5．8 1

5 8．°4

≠

」＋

1十

硬直中のサバ肉長足の弱いつみれ型のゼリーを示すが，水晒しをするとつみれ塾のゼリーではあ

るがゼリー強度は著しく改善され，庄山水分量は少くなるの

水晒肉に薦糟を添加した試験区はか副官こ型のゼリーとなり，さらにクエン酸ナトリウムを添加す

るとゼリー強度は高く，足の強いゼリーを示した。

解硬後のサバ肉から軋硬直中の肉に行った処理方法と略同様の処理を行ってもつみれ塾の脆レいゼ

リーしか得られをかった○

Ⅱ）蚤白溶出量

か7日嘗こ形成能を測定した試料肉について蛋白の溶出量を測定して，表5の結果を得た。

表5　　サバ肉の蚤白の溶出量

硬　 直　 前 硬　 直　 中 解　 硬　 後

0． 5＋ 二M ・E C ∠　 抽 出 液 の 色 調 白　　　 濁 白　　　 濁 白　　　 濁

S B 5 2 2

水　 分　 ％ 7 5．5 7 4．0 7 °．2

0・2 N ． N a o H 可 溶 p r o t． N （％ ） 2．8 2 2，7 5 2，2 2

0・‘町 ． E C ∠　 朝 容　 〝 2 ．1 2 1．g l 1．占8

0・0 5 ． X C 上　 司 容　 〝 0．4 8 0．5 5 0．5 1

m y o 8 ．Ⅳ （％ ） 1．8 2 1．2 1 0．7 5

サバ肉の直前一硬直一解硬と変化するに従い蚤白溶出宜は変化する。とくにミオシ∵／区蛋白の溶出
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量は著しく滅少する。

2）サンマ

Ⅰ）か剖誉こ形成能

那珂湊港に水揚げされたものの中から鮮度良好なものを選んで原料魚とし，かまぼこ形成能につい

て測定を行い表8，7の結果を得た。

表d　　作用方法によるサンマ肉のか引冒こ形成能

作用方法 添加薬品及び方法
加　 熱　 後　 の　 性　 状

P II
破れ の強度 圧 出水 分 屈 折 破 官能 検 査

対　　　 照

N a H C O 3添加P H d．8

2　0　8 5　8．5 1十 つみれ型

r

8．2 1

P R の調整 2　9　8 5　5．5 ＋ 8．8　2

溶解性の増
加

坐　 少

N q B q x N 8㌔㌔q 。
02 ％添加

十 C 9 0 分

　 5 4 4　5 5 2

巨

2 7 °

5 m l
【

＋

＋

8．5 4

占．2 °

表7　　サンマ肉のかまぼこ形成能

試料

ノ拓

処　 理　 方　 法
加　 熱　 後　 の　 物　 理　 性　 状 圧 出

水分量P II 破れの強度 凹みの強倭■屈折破

1

2

5

4

5

8

7

対 照

肉 の P H 占．2 5

水 晒 4 回 （ 7 倍 量 ） クコ∵／

酸 ナ トリウム 2．5 ％添 加

庶 糖 1 0 多

誌 紆 C O 書で P H Z 0 打

乗 積 5 ％

薦 糖 1 0 箆

クエ㈲ トリウム2．5 ％

ト

8．4

占．B

d．7

7 2

7 5

7 1

7 1
l

1 9 0 7

占2 4

5 8 5

5 0 8

2 9 2

5 1 2

2 9 8

占、与 野

8．9

8，4

9 8

8．7

8 5

8 6

解硬したサンマ肉からは脆いつみれ型のゼリーしかつくらなh。PHの調整5）重合燐酸塩添加に

ょるミオシソ区蚤白の溶解性の増加‘）7），坐少の利用9）10）11）等の足の増強法をそれぞれ単独

で適用した場合ゼリー強度は高くなれ．圧出水分は減少し，屈折波も向上するがか割はこ塾の足の強

いゼリーにはなら浸かった。水晒肉にクエン酸ナトリウムを添加したものおよび薦種を添加したもの

はすぐれた物理的性状ならびに，官能検査結果もか7日雷と型のゼリーを示した。また試料肉のPII調
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整を行ったものに庶糖およびクエン酸ナトリウムを添娩／たものはか射ぽこ型に近い官能検査結果を

示した0これはPII調整値が高すぎたこと・水分量が多すぎたこと等に起因するのではないかと考え

られる。

Ⅱ）葺白溶出量

漁獲直後のサンマを処理し・2日後に蛋白の溶出量を測定したものと，サンマを真水または海水中

に氷蔵2日および4日後に処理し，簑白の溶出通を測定して表Bの縫製を得た。

表8　　サンマ肉貯蔵中の蛋白溶出量

貯 蔵

日 数

記 号 処　 理　 方　 法

0．°M K C 之

塩 溶 区
ミオ シ ン区

0，0 5 M X C ヱ

非 ミオンク 区

0．2 N N a o 耳

で－N
P II

漁 獲

直 後

n d M K C ヱ及 び 0．0 5 M K C 上

で 処 理 固 定 し 2 日後 に 測 定

喝 ′／タ 訂軌／タ こ　 ′ 診
2 ．2 8 1 1，8 9 2 0．8 8 2 ，7 1 0

2 日
R　 C

氷 蔵 し た 試 料 に つ い て 測 定
1，8 8 7 1，5 2 0 0．6 7 2．1 8 ロ

8，1 5R C S 1，8 4 4 1．2 1 6 0．7 1 2，1 8 ロ

4 日
R　 C

l

1，5 7 4 1，2 2 7 0．4 8 2，7 1 8

‘．2 4R C S 1，4 8 8 1．0 5 8 0．5 5 2，7 1 0　 】

註）記号の説明　RC‥・丸のせせの試料魚をポリエチレンケーシング中に真水と「緒に入れ氷

蔵したもの

RCS‥丸のままの試料魚をポリエチレンケーシング中に海水と一一滴に入れ氷

成したもの

海水中に氷蔵したものは・真水中に氷蔵した試料より僅かであるが8・‘MECヱ塩溶区蚤白，ミオシ

シソ区蛋白ともに少く，貯蔵4日のものは2日のものよりその差は大きくをった。

サンマ肉の精肉と血合肉の蛋白溶解性を測定した結果は表9のとお少である。

表9　　サンマ肉の蚤白溶解性

硬　 直　 中　 の　 肉 解　 硬　 後　 の　 肉

精　　 肉 血　　 合 精　 肉 血　 合

比　　　　 率

2．5 0 5 1．4　占 2

　 界

7 1．2

　 ％

2 8．8

0・占M K C ヱ　 塩 溶 区 p r　　　 叩 ／ タ
1．d　5　5 1．0　5　4

ミ オ シ ン ク p r　　　　　　　 叩 ／ グ 1．5　7 5 0．8 4　占 1．2 9 5 0．° 8 2
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辻本敏雄：赤肉魚のね少製品原料化試験－Ⅰ

サンマ肉軋硬直中および解硬後ともに0・2NNaOII　可溶蚤白は精肉よわ血合肉に多いが，

0・dMXC∠塩溶区蚤白・ミオシン区蛋白ともに精肉の溶解性は高く，その差は解硬後の肉の方が

大きかった。

5）すり身の冷凍貯蔵中における変化

サンマ肉すり身の冷凍貯蔵中におけるか射ぽこ形成能の変化ならびにミオシン区蛋白の溶解性を調べ

た結果を図4，5に示した。
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図5　　サン‥マすう身の貯蔵中におけるか酎雷と形成能の変化
註1，　記号の説明

D・・・対照（水師肉）

1・‥蕉トウ5％　ビビ　燐燐　カリ0．1％，トリポリ燐酸ナトリウム0．1ヲち

2・日東トウ5％，ビロ燐酸カリ0■1発，トリポリ憐醍ナトリウム0．1，クエン喫
ナトリウム2．59ら

蕉トウ5％，澱粉燐酸エステル2％
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図る　　サンマすり身の貯蔵中におけるミオシン区蛋白溶解性
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註1．貯蔵温度　　－20ご

2・試料肉は1番落し身で
概ね血合肉は除かれいる。



釆水試：試験報告　　昭和41年度

ミオシン区蚤白の溶解性は貯蔵1ケ月で約1／2に減し，か剖ぽこ形成能も低下して足の弱いつ

みれ型のゼリー変化するが，水晒しおよび添加物を加えて貯蔵した試験区は，ゼリー強度の低下，

圧出水分の増兢屈折破の劣化等物理的測定値の低下が認められるがか剖ぽこ形成能を喪失しズし

まったとは考えられず，今後の試験に期待がもてる。各種の添加物を加えた試験区の中で澱粉燐

酸エステルを加えた試験区が良い結果を示した。

摘　　要

サンマ，サバ等赤肉魚の肉蚤白の潜解任とか射貫こ形成能について検討した。その結果の大要はつぎの

とおりである。

1．サンマ，サバ等の赤肉魚は足の弱い魚またはか割苫こ形成能がないとされているが，漁獲後即殺して

得た肉からは足の強いかまぼこをつくり，時間の経過に伴い足の弱いつみれ型のゼリーに変化する0ミ

オシ∵／区蚤白の溶解性も亦死後急速に失われる〔

2．硬直中かよび解硬した肉のミオシン区蛋白の溶解性は低下し，かまぼこ形成能は失われる。死直後の

魚と同様の方法で処理しても脆いつみれ型のゼリーしか得られをレ0

ま　足の増強として，水晒し．Pliの調整等の方法を単独で適用すると物理的性状は改善されるがかまぼ

こ型の足の強いゼリーは得られをレ。しかし水晒肉にクエン酸ナトリウム等を添加した試験区はか引ぽ

こ型のゼリーを示した。

4．サン‥マ肉の血合肉と精肉の蛋白溶解性を測定した鮭果，血合肉は精肉に較べて，ミオシン区蛋白の溶

解性は約γ2と劣れその差は肉の鮮度低下に伴い大きくなるエうである。

5．すり身は冷凍貯蔵中に，ミオシン区蛋白の溶解性は洩少し，足の弱いゼリーに変わるが，水晒し，添

加物の利用等により変性を防止することが期待できる。

文　　献

1）梅　本　　　滋：　白水会誌，52，427－455，19°6

2）岡　田　　　稔：　日水会誌，20，224～251，1954

5）三　宅　正　人，林　孝市郎：三重県立大水産学部報告，乙　470・1957

4）志　水　　寛，清　水　亘：日本水産学会大会講演，1958

5）志　水　　寛，清　水　亘：　日水会誌，19，755，1955

d）岡　村　一　弘，松　田　敏　生，横　山　理　性：日水会誌，24，545，

1958：24，821●　828189°■　994●1959

7）岡　田　　稔，山　崎　淳　子：束海区水研研究報告，21号，49，1958

8）岡　田　　　稔：　食品工業．：1巻，12月号，1958

9）清　水　　　亘：　日水会誌，12，185，1944

川）右　田　正　男，岡　田　　稔：　日永会誌，18，117，159．1952：19，

58911955：　20■　2151550◆1954

11）岡　田　　　稔：東海区水研研究報告，5°号，28，19占5

－158－

r

「一

仰ト

が守＼

「

．

、

．

．

i

．


