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赤肉魚のねり製品原料化試験－Ⅱ

マサバ肉の冷凍すり身凍結貯蔵試験

辻不敏雄・飛田　清

前年臥実施した試験にかいて，マサバ　サンマ等の赤肉魚は漁猿後・即殺してねり製品を調製した場合・

足の強いかまぼこをつくるが，時間の経過および硬直中以後の肉では，脆いつみれ形のゼリーより得られな

かったこと，また足の増強法として，水晒し，PfIの調整および添加物の利用を報告したが・本年度は冷凍

すり身の貯就中におけるかまぼこ形成能および蛋白の溶解性について引続き試験を行なったので報告する。

捌料および方法

原　料　試験に使用したマサバScomberJaponicusI10UTTURN　は・北茨城市平潟町

地私延定置・綱で漁狂射れた中小サバで，漁獲後，5時間かハし5－5時間経過した硬直中または鮨硬直前の

鮮度であった。マサバの平均体長および平均体並は次のとおりであった0

平均体長C戒　　　　平均体重ダ

42年7Jj dl‾」　　　　24。D1　　　174．4D

7月15日　　　　　20。09　　　　108●14

7月20日　　　　　25。87　　　　174・95

7月27日　　　　25。58　　　　155・75

試料の調製　かまぼこ醐摘巨の氾院試柳こし，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）または水砥脱水後，チヨツピンクを得ない・5珍の食塩を添力頗治して塩ずり肉をつくり・折巾48

加のケーシングに充填，90℃5n分力敵役急速に冷却して試料とした0薬品をどの添加物は食塩とはほ同

時匠加えて揺潰した。

すり身の冷凍貯蔵中にかけるか射ぽこ形式能および蛋白の溶解性に及ぼす影響を試験する試料は・添加物

を加えて5分措蟄混合して，ポリエチレン袋に詰めドライアイス添加7ルコール溶液（－70℃）中で凍結

後，一50℃－または－20℃のフリーザー中に保管貯成した0魚肉蛋白の測定は・前記落し身または水晒肉

について測定するとともにかまぼこ形成能測定試料を使用した8

かま篭謳形成能の測定　前巌同様にして，屈折破，官能検査，ゼリー嵐軋圧出水分を測定した0

魚肉蛋白量の測定　前報錆様に改良ビル小浜によ川定した。

括果および考察

1冷凍すり身の前処剋

水的　サンマ，サバ等の赤身の魚拭，足の掛小魚またはかまぼこ形成能がかハとされていたが・漁獲

蔽後の硬直前の肉からは，足の強いゼリーをつくり・かまはこ形成能が認められている0しかし・馳せた

軋酪擬した肉から虹足の強いかまはこ形のゼリー頼得られない9・2）

泳　現在　茨城県開発部公害係



硬直または解硬した肉の足形成能の能力を回復，改善をはかるために志よ）3も鳩巣したPH調整液に穀潰

し，次いで水洗いを行なう方法についで試験を実施し良好な結果を得たので・今後の冷凍すり身の試験には

本方法による水晴を行なった。○

表1サバ肉の水晒し処理のか引雷こ形成能に及ほす影響

処　　 理　　 方　　 法 P H
加 数 肉 の 性 状

圧 出水 分　■

4 4．9

屈 折 披 官能 検 査

つ み れ型

破 れ の強 度 凹 み の 強度

宵 し身 をチ ， ，ビン グ 5．9 1 0 6 2．d d

水 晒 1 回 （ 1 0倍 量 の 水 ） 6．2 9 4 5 4 5．5 8 4 0．5 一汁 つ み れ塾

か引ぽ こ型N 8 H m n 4 9㌍ m 稚 水 晒 ム8 1 6 2 1 7 7 4 5 5．8 ＋

水晒しに上る肉のPHの変化は次のようになった。

落し身のPH　　　　　　5・85～5・90

アルカリ浸溝　　　　　　　エ45

（NaHOこゝ0．49ら　　7倍量）

第2回　水晒　　（7倍量水）　エ4D

第5回　　ク　　　（　〃　）　715

第4回　　タ　　　（　タ　）d・81～710

NaHmを口．5降以上使用して最終水晒後の肉のPHがヱ4以上になると，足形成能を失い脆いつみれ形

のゼリーしかつくらなかった。

Ⅱ　すり身の冷凍貯蔵中におけるか部首こ形成能および蛋白の溶解性に及ぼす影響

1無塩すり身と加塩すり身の比較　赤身の魚の無塩すり身および加塩すり身の凍結に上るかまぼこ形

成能に及ぼす影響についての実験結果は，図1のとおりである0赤身の魚の宏かでも足の形成能があると

されているアジを対照として，使用したアジの組成頼，体長14・dc劇，体重5754gであム0

食塩のみによる加塩す少身は

無塩すり身にくらべて，貯蔵中

のゼリー強度の低下は大きく，

食塩汲鑑が高くなるに従い，そ

の傾向は大きくなるようである

（図1－1）。すり身にクエン

酸塩を添加した場合も，無塩す

少．那加塩すクエ如凛はこ形成能

に及はす影筍は少をく貯蔵期間の

経過にともないその傾向は大きく

稔った（図1－2）。しかしクエ

・一ほ：買

TJに誓
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図1無塩および加塩ナウ身の凍結貯蔵中の変化

ン酸塩と砂糖を加えると，加塩すり身の方が，ゼリー強匿注高く，貯蔵日数の経過にともなう変化も少友

くなる（図1－5）。
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対照として使用した7ジ肉の冷凍すり身は，サバ肉冷凍すり身のエうな差はないが・ほほ同様の結果を

示した。クエン酸塩のみを添加した場合I脆いつみれ形のゼリーとなれゲPメーターによるゼリー強度

は測定できなかった。

蛋白の溶解性について実験した結果もか別号こ形成能に？いての夷験結果とほぼ同様の結果を示してい

る。

2　冷凍すり身によるねわ製品の製造

プロム酸カリウムの効果　40日貯蔵した冷凍すり身を経机チヨ，ビングして5分空ずり，食塩5

降（加塩すり身は，添加食塩との差）とプロム酸カリウムb・05界を加えて20分塩ずりしてケーシング

に充塀，90℃，50分加熱冷却して20時間後K測定した結果吼表2のとお少である。－

表2　 足 の瑳 さに及ぼす プロム酸カ リの影響

処　　　 理　　　 方　　　 法
ゼ リー強度 圧 出水分雷 屈 折 敵 官 能 検 査

渾　　 す　　 り　　 身 隠 鱒

D 7 占5 　 5 9 8 9 柵 つ み れ 型
無

塩

す

り

身

対　　　　　　　　 照
0．0 5 7 1 9 5 2．5 4 ＋ ′

ピロリン酸ナトリウム 0．19乙
U 5 4　5 さくL b 4 － 　 ■

かま ぼこ型0．0 5 5 6 5 5 2．5 8 ±

ピロリン紗 －トリウム 0・1％ 0 4 4 9 5 1 9 5 ＋ つ み れ 型

蕨　　 崩　　 川 ・09ら 0．0 5 8 4 5 2 乱 1 1 土 か まぼ こ塾

ビロリン酸ナトリウム0・1界 0 7 1 0 5 5．5 8 ＋ 十

ク エ ／酸ナ トリウム0・5 9も

庶　 糖 1 0・0 95

D．0 5 1 1 5 d ・2 5．4 0 － 　 イ′

つ み れ 型
加

塩

す

り

身

対　　　　　　　　 照 0 5 0 4 5 鼠 4 1 丑
8．0 5 2 6 5 4．2．2 5 － β′

ビロリン酸ナトリウム 0・19も
U 4　亡14 3　5∴y l 1十 ◆

0．0 5 7 7 1 S Z 1 5

5 0．2 2

≠

± ・

　 ■‡

か すぽ こ型
ピロリン酸ナトリウム0，19ら 0 d 5 °

庶　　 糖　　 1 0・0浄 0．0 5 8 4 8 2 5二4 1 〃’

ビロリン酸ナトリウム0・1 9も 0 5 4 0 5 1．D 8 ・　 ± ク

ク エ ン酸ナ トリウム0．5 9も

蘇　 糖 1 0・0 95
0，0 5 8 9 0 2 8．9 ．4 － ■r

無塩すり身，加塩すり身ともにプロム醸カリウムを加えた場合は・冷凍す少身に加えた添加物に関係な

く，プロム酸カリウムを加え帥ものにくらべて高いゼリー強度を示し・屈折軋一官能検査の結果も改善

される。この結果軋プロム酸カリウムは凍給すり身に対して非効果的であるとする谷川1i一の研究結果

と奥る。、また加塩すり身に重合燐酸塩を加える場合には逆効果になるおそれがあるとする意見もあるが・

ねり製品製造時にプロム酸カリウムを使用すれば足の増強効果に上り・足の形成能に効果的に働くものと

考えられる。

坐わの効果　ケーシングに充塀後室温く2恥50・5℃）に1時憫放置後90℃50分力線後冷却して製

造した試料について測定した結果は，表5のとおりである。‾



蓑5　足の強さに及ぼす坐少の影響
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冷 凍 す り 身 の 処 理 方 法 坐 カの 有 無 ゼ リ．一 強 豪 ゼ リー 強 度 差 圧 出 水 分 屈 折 破 官 能 検 査

対　　　　　　 照
2　d d

4 1
5 2 ．5 4 ト つ み れ 型

○ 5 0 7 4 2 ．2 5 †什 一夕′

無

塩

す

り

lごロ リソ酸 ナ トリウ ム 0．1 9ら
○

4 （；2
1 4 2

5 1． 9 8 土　 － か ま ぼ こ 型

6 0 4 2 5．4 d ．〃’

ク エ ン酸 ナ トリウ ム 0・5 ％
（⊃

0　ti う 1 8 2
5 4．0 5 士： ノダ

8 4 5 2 7 4 5 士 ノダ

無　 糖　　 1 0・0 ％
○

4　5 5 d U 5 1．5　占 士 十
4　9 5 5 1．9　5 士 ′ク■

ビ p リン酸 ナ トリ サ相 と冤

蕉　 陛

6 8 5
1 2 1

2 9 1 2 士 」グ

身 ○ 8 〔】4 2 8 ，4 □ 士 一グ

ビF ・リン酸 ナ トリウム 0 ．1 9ら

ク エ ン酸 ナ トリウム 0．5 ％

深 階 1 0 ．0 緊
（⊃

5 4 5

7 8 1
4 1 8

5 1．5 8

与 2 ．5 4

＋

士

つ み れ 型

か ま ぼ こ型

加

塩

す

り

対　　　　　　 照 ○

2 5 8

5 1 0
7 4

4 0．2 0

4 1．5 1

≠ト

†什

つ み れ 型

ビ ロリソ斡 ナ トリウム D・1 降
5 1 4

2 0 2
5 7 1 5 士 か ま ぼ こ型

⊂） 7 1 8 5 5＿d D
ノダ

ク エ ン酸 ナ トいり▲ 0・5 9♭ 凸 と5 1 2 5 占
2 8．6 5 土 ∠′

（⊃ 9 5 7 2 5．8 2
－ ′ケ

蕪　 障　　 1 0・0 9ら
4　 こ〉　4 5 2 7 2　7二　d Z 士 〝

○ 7 6 1 2 占．0 4
ノダ

ビ ロ リンナ ト リ ウ ム 0・1 9ら 4 8　 2

5 8 2

2 8．2 5 ∠′
身 無　 糖　　 1 D・0 9ら ○ 8　 占 4 2 5 ．2 1

∠′

ビ p リン酸 ナ トリ ウム 0」 9ら　　　　　　α
4 0 7

4 8 4
2 9 0 2 士 ノグ

ク エ ソ酢 ナ トリウ ム 0・5 ／○

鳶　 階 1 0・0 ％

C 〉 8 9 1 2 5 ．5 9 　　 ノダ
1

無塩すり身，加塩すり身ともに坐りの作用を用いることによりゼリー強度は高く売り，圧出水分は減少

し，屈折破．官能検査結果は向上する。加塩すり身は無塩すり身にくらべてそ¢）効果は大きく，薦糖添加

の試験区は効果が顕著であった。

サノミは坐り易い魚にラ／クされており，塩ずり肉を放置してゲル化させること匠より，綿状構造の骨組

みができて，加熱により作られるゲルがこの構造を．補強強化する役目をするのでないかと考えられる。

添加物による足の増強効果　T。m。ri。d　の種子から抽出した多枇顛製品であるグリ。イド（大日　瞥

本製薬KK製）を庶糖またはソルビトールと1：1に混合して109ら使用した。その結果は図2お・よび図

5のとおりである。

すり身を凍結することをくねり製品を作った場合，ゼリー強度に差扶あるが庄山水分は少なく，瓜折鶴

官能検査結果はすべてか割烹こ形のゼリーを示している。凍結貯蔵40日後においてもゼリー副餌ま小さ

く在るが，たかかまぼこ形のゼリーを示した。プロム酸カリウム添加による効果杜認められ在かったが，

坐りによる足の増強効果は認められた。

クリロイドによるかまぼこ形成能の効果についての作用は明らかでないが，図4の構造式を有し棲めて

例鎖の多いことから，蛋白分子り結合または架橋化に関与するのでないかと考えられる。
’
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要　約

サバ肉による冷凍すり身の凍結貯

蔵中におけるかまぼこ形成能も▲よび

蛋白の溶解性について検討した。そ

の結果の大要は次のとおりである。

1すり身の前処理として，炭酸

水素ナトリウムを用いて水晒液の

PH調整を行ない，肉のPl・ⅠかP

性付近まで上げるとかまぼこ形成

能は向上する。

2　無塩すり身と加塩すり身のか

まぼこ形成能にふ、よはす影響につ

いて試験した結果

（1）加塩すり身は無塩すり身に

比して貯蔵叫のかまぼこ形成能

【■■几▲

図2　クリロイドのか割烹
こ形成能にかよ灯す影準

⊂＝＝ここ：コ　■、＝

ー141－

図5　足の増強にも、よはす坐少
の効果（クリロイドの添加）

の低下は大きく，塩漠鹿が高くなるに従いその他向は大きくなる。

（2）藍糖およびクエン扱塩を加えた加塩すり身虹，止の増強効果が認められ・良好別紙をホした0

5　冷凍すり身からねり製品を製造するとき，プロム酸カリウムを使用すると足の増強効果が改善される0

4　坐りを適用するとかまぼこ形

成能は向上する。その効黒拙無塩

すり身より加塩すり身の方が大き

い。

5　多糖類製品のクリロイドを藍

轍とともに加えるとか針はこ形の

ゼリーをつくり，40日凍結貯蔵

■′・lJ l／　■′

11日
い　■l　‥　■一

日ll
rFt）1（蓼▲米g・l（が）

巨・二・ホ

l

図4　クリロイドの構造式

後にもなおかまぼこ形のゼリ【を示すがゼリー強度は低‾トする。
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