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茨城水試二昭和42年度試険報告　Deeemb〇・1968

赤肉魚のね　り製品原料化試験－Ⅲ

サンマ魚肉の冷凍すり身凍綺貯蔵試験

松吉　実・高木英夫・飛田　清・細谷卑生・加藤孝作

サンマ魚肉の冷凍すり身貯蔵中に，ミオシン区蛋白の溶解性が減じ，足の弱いゼリーに変わることを知っ

たが，凍結貯蔵中における蛋白変性防止のため，水苔・ちし，その他添加物等の利用によカ解決できる期待を

前報1）で報告した。本年度，原料処理をらぴに添加物の変性防止によるか割烹こ形成能の改善について試巌

したので報告する。

樹料および方法

原　料　本試験には次のサンマCololabis saira（BREV〔X升）を原料魚として使用した。

a）　食塩無添加すカ身の原魚　11月1日，岩手県黒崎河東15マイル（水温14・8℃，揚網10回，

5トン）で漁獲され11月14日，那珂湊港に水拶プされた平均体長25・知，平均体重7引5g

の中サンマを用いた。鮮鹿は硬直後期～解硬初期のものであった。

b）食塩添加すり身の原魚　11月27日，瓢珂湊東南東12マイル（水温1ム8℃，揚網8回，

5．5トン）で漁獲され，11月28日，那珂湊港に水揚げされた平均体長25・5細，平均体重7ム

25タの中サンマを用いた。鮮度は硬直中のものであった。

試料の調製　マサバの試料調製1）と同様にしてサンマのすり身を調整した後，508gポリエチレン袋

に詰め，厚さ約2C舵の板状としてから，ドライアイスアルコール中で28分間凍結し，直ちに一25℃のフ

リーザーで貯蔵した。

原 料 原 魚 重 畳 （K g ） 落 身 重 量 （E g ） 水 晒 脱 水 後 重 量 （K ダ）

a 2 5 ．8 1 0．5 4 5．7 （含 水 率 d R 8 診 R ．M ．B ．）

b 8 5．9 5 1．5 0 Z D （含 水 率 占 8 ・4 浄 R ・M ・B ・） l

か1日雷と形成能測定法　マサバ肉の試験前報一‡）と同様な方法で測定した。

結果および考察

工　冷凍すり身の凍結貯萩中における変化

サンマ冷凍す少身の凍結貯蔵中にかけるゼリー強度の変化は，図1に示した。

ビロ■リン酸ナトリウム0，1界を添加したすり身をP，ビロリン敢ナトリウム0・1％：10・89ほ加したすり身

をS，ビロリン酸ナトリウム0．19も：蕨楯10・09ら：クエン酸ナトリウムD・5界添加したす少身をCとすれば－

ゼリー強度および屈折故は，凍結後から貯蔵期間を通じて対照区と比較し，いづれもか削ぎこ形成能は改善

されC＞S＞P＞対照の版である。これらの試験は．生サンマ処理のさい，腹部を4℃以下の水中で，たわ

しを用い完全に洗浄して試料としたが，この方法は実用的でなく，また原魚の処理に時間を費すた妊鮮度低



、一・144－

下をきたすと考えられたので，

腹部洗浄の有無によるかまぼこ

形成能を比較したところ豪1に

示したように，たわしで洗浄し

ないほうが，ゼリー強度が高く，

また圧出水介も少なく，好結果

を得た。また同時に加熱時間に

ょるか7日嘗こ形成能をみたとこ

ろ，10分加熱のときゼリー強

度は最大で，時間の経過ととも

にゼリー強度は低く奉り，40

分加熱でやや回復するが，また

低くなる結果を得たが，更に検

討したいと考えている。

松書　実・高木英夫・飛田　滑・細谷写生・加藤孝作
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図1　サンマ冷凍す少身の貯蔵中の変化（－250C貯蔵）

表1腹腔洗浄の有無によるか酎ぽこ形成能

加 熱 時 間 （分 ） 1贅Ⅰ（M ，R 試 験 紙 ） 水　 分 （％ ） ゼ リ ー 強 ま 圧 出 水 分 （浄 ） 屈 折 破

腹

腔

洗

浄

1 0 8．4 d d．2 2 1 2 9 1 占．8 5 －

2 0 8 ．4 d d．8 1 9 9 0 1 鼠 5　 7
－

5 0 6．4 8 8．0 1 9 2 1 1 9 0 1 －

4 0 占，4 占 5．0 1 9 5 9 1 鼠 8 7

5　0 6．4 6 5．4 1 7 2 1 2 1．5 5 －

d D 8．4 d 5 ．8 1 2 5 5 2 2 ．5 4

腹

腔

洗

浄

せ

ず

1 0 ム 4 8 4 ．6 2 7 4 2 1 4 ，4 2 ←

2 D 占，4 6 4 ．4 2 1 7 5 1 5 ．2 1 －

5 0 8．4 占 5 ．0 2 2 8 0 1 5 ．5　 2
－

4 □ 8．4 占 5 ．0 2 5 5 5 1 7 5　 5 －

5 0 ム 4 占 5．0 2 0 2 0 1 占．9 1
－

8 0 8．4 占 4 ．8 1 9 8 1 2 1 5 ・9 5
－

Ⅱ　プロム酸カリウム添加による足の補強

冷凍すり身を船凍（室温10℃前後）した後，D・05隼めプロム酸カリウムを添加して揺潰しケーシング

充現したも∨こ）；．上衣2に示したように，ゼリー強度，屈折破および官能検査の結果からdOU貯成した冷射す

り身にお小でも，足の補強効果は認められるようである。
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衣－∠プロム酸カリウム添加による足の補強効果
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l 紳 貯 蔵 日数

区 分

ゼ　 リ　　 ー　　 強　　 鑑

　　　　　 【‾「

圧　 出　 水　 分 （％ ）

1 月 4　 0　 日 6　 0　 日 1 日 4 D 日

2 5．5 5

d D 日

2 7 5 8
食 対 照

8 8 4 2 1 D 1 5 1 2 7 7 5

塩

舞

十B r 8 7 8 7 2 4 5 6 9 2 鼠5 9 2 5 ，5 7 　 5 0 ．9 9

′2 ．古才一 ▲
P

1 1 U l 9 2 1 2 5 8 ∠1．∠4 1 ′4 ヒi
茶

加

十 B r 1 8 5 † 9 7 5 1 1 0 2 1 8．5 8 1 9 1 0 2 0 ．4 4
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∠∠‾l D 1 ／ 1 4 5　 － ∠U．∠白 ′4 ／
1 2．5 7 1 6 ．1 5

す

十

2 1 4 5 5 0 1 8 2 5 占4 2 0．8 2

0 ∠4 ∠／ 1 とib b 1 b △5 1 8・7 ㍍ 4 2 l 〇．1 ／ l b．∠／

身 ＋B r 2 4 5 0 5 ‾4 1 4 ＿＿　 2 a J〕j ＿ 1 5．8 5 　 ＿＿＿皇全 量 ．

2 4 ．5 d

食

塩

対 照
■1 4 5 5 1 0 ∪9 5 7 5 ∠う．U l 1 7 9 ∪

＋B r 1 5 1 5 1 1 2 7 」 ＿旦旦 卓

1 5 5 8

2 4 ．8 5 1 9 1 1 2 4 ．4 8

チ　P
2 と〉∠b 1 5 4 0 ∠0．1 ソ 9 2 1．1 4添

加
」一B r 2 9 占5 1 7 7 8 1 9 8 1 1 8 ．0 5 1 8 ，d O 2 4 ，7 4

S
2 5 5 2 2 1 5 5 2 4 5 5 1 9 ∪4 7 1 9 1 8 ．7 占

す

わ
＋B r 2 5 4 7 2 2 2 0 2 d ］8 1 9 5 7 1 鼠2 7 1 乳Z 旦

1 ヒi．b
C

l

∠4 y b 1 ヒi／4 2　　 0 1 ′ l 〇 占．∠4
身

十Ii r 2 占8 2 2 “ 0 】　 2 7 7 4 1 9 5 9 と　　 1 8・7 5 1 8 ．5 4

第Ⅰ誠）において，解硬したサンマ魚肉のかまぼこ形成能について，クエン酸ナトリウムまたは薦糖を添

加したものは，かまぼこ形に近づくことを報告したが，鮮度低下によるかまぼこ形成能の変化を試鮫する目

的で，水揚げ後（漁獲後12時間前後経過）8℃の室温でポリバケツに1日放置後・そのか引誉こ形成能を

試巌したところ表5の結果を得た○紬原料サンマ中二上，那珂湊東南東12マイルで12月ふ日漁粘・12月7

日卿可湊港に水揚げされた硬直中のサンマを用い・…放置後の鮮度はみりん乾加工原料として上程鹿であ

った。

．表5　解硬後のサンマを原料としたときのか射ぽこ形成能

a）冷凍すり身かまぼこ形成能

試　　 料　　 区　　 分

ゼ　 リ　 ー　 強　 度 屈 折　　 破

梗直中 漁独後 2 日（陸揚 硬直中 漁経後2日（陸揚

解硬初期 げ後家紀放置 1時 解硬初期‾げ後室瓦放置1日）

無　 添　 加　 （対照 ）区 占　占4 5　D　d ＋ †「

ビロリ／酸ナトリウム　 0．1％区 1 1 0 1 5 9 1 ＋ 朝一～＋

ビロリン‘州 ウム需 冨区

農　 機
2 2 1 8 1 1 0 8 － ＋～士

ビロリン酸ナトリウム 0・1 9ら

蕉 塘 1 0・0％区

ク エン酸ナトリウム 0・5％

　 2 4 2 7
l

1 4 7 占 －
十－＋ ‡
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b）　プロム酸カリウムの添加効果

松舌　尖・高木英夫・飛田　滑・細谷卑生・加藤孝作

試　　 料　　 区　　 分

ゼ　 リ　　 ー　 強　 度 屈　　 折　　　 破

硬直中 漁獲後 2 日（陸揚げ 硬直中 漁獲後 2 日（陸揚げ

解硬初期 後室温放置 1日） 解硬初期 後室温放置 1日）

無　 添　 加　 （対照 ）区 8 7 8 5 2 5 ＋ 」十

ビロリン酸ナトリウム0，1％区 1 8 5 1 8 5 2 土 ＋

ビロリ掘 刷 り嵩 姿

煮　 縮
2 1 4 5 2 2 5 4 － －

ビロリン酸ナトリウムD．1 界

栗 橋 1 0．0 ％区

ク エ ン酸ナ トリウム0．5 9♭

2 4 5 0 1 8 8 2 － －

硬直中一解硬初期のサンマを試料とした穏合と比較して，ゼリー強度，屈折破ともに劣るが，すり身を解

凍後，梼漬時，プロム酸カリウムを0．059ら添加すると，ゼリー強度，屈折破，官能検査ともに改善され，S

およびCの両区は，かまぼこ形のゼリーを形成したことから，硬直後8℃前後に1日程度放置しておいても

，ねカ製品の原料となるものと思われる。

かもぽこ形成能を判定する場合，現段階では，官能検査によるものがもっとも確実な判定法であるように

思われるが，著者らの試験の経験からサンマ魚肉の場合，ゼリー強度が1850から1950の範囲より高い

ゼリー強度を示した時，官能検査および屈折破の結果では，かまぼこ形と判定されるゼリー状態を示してい

ることから官能に劣らない判定基準として，ゼリー強度を指標として使用できるのでないかと考えている。

要　約

サンマ令凍すり身の冷凍貯蔵中のかまぼこ形成能について試験を行なった。

1サンマ冷凍すり身は，40日間以上貯蔵すると，かまぼこ形のゼリーを形成しなくなる。

2　原魚処理時，廉膣部をたわしで洗浄しないもの軋洗浄したものにくらべ，ゼリー強度は高く，圧出

水分も少をかった。

5　かまぼこ製造時，プロム酸カリウム0．059あを添加播潰すると，足の補強効果が認められ，dO日貯蔵

の冷凍すり身のうち仁薦糖または薦楯とクエン酸ナトリウムを添加したものは，かまぼこ形のゼリーをつ

くった。
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