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ねり製品原料としての北海道多獲魚に対するヲクトンの添加効果

秋場稔*・元広輝重*・木村 昇*・谷川英一*

Effect of Lactone on the Quality of Minced Fish Muscle 
for Making “Kamaboko" 

Minoru AKIBA， Terushige MOTOHIRO， Noboru KIMURA 
and Eiichi TANIKAWA 

Abstract 

Minced fish muscles were prepared from cod (Gad飢8macrocephal'畑)， A也晶
m晶ckerel(Pleurogram.例制似側制)，自hark(8qua~包8 8Ucklii)， and squid (仇nmωtrephes
8伽 nipω抑制) by mixng with NaCl， corn starch and gluconoふlaωonein 
amoun制 of2 96， 5 96 and 0 ~ 2 96， respectively. The muscle was used for making 
“Kam晶.boko". Then the quality of the finished produc色W鰯晶倒e闘mented. The 
resul旬 obtained品.resummarized as follows: 
(1) In general， the pH v晶.lueof the muscle containing the lacもonedescre鍋 ed
when heaぬd. The pH value of cod and Atk乱 m品。kereldecreased m品.rkedly
while that of sh晶rkand自quidonly slightly. A re制 onfor this is considered to 
be due to di鉦erencesof buft'er品ction乱mongthe muscles. 
(2) Adding up to 0.896 by weighもoflactone to minced muscle of Atk晶mackerel，
and 0.696 to sh品rkand squid increasedもheelωtおityof the “K晶maboko". The 
limit for adding lactone to minced cod muscle wω0.296 by weight. More出品n
thatω.used the elasticity of“K晶m油oko"もodecrease. 
(3) From the standpoint of加もe，伽 limi色forthe amounもofthe 1乱ctone
would be 0.4 96 by weighもforall minced muscle ex開 ptcod for which the limit 
is 0.296. 

緒置

水産ねり製品(含魚肉ソーセーヲ・ハム)の pHを低くし酸性化するととは保存・殺菌料としての

ソルピン酸(およびその塩類)およびフリルフラマイド (FF)の効果を維持する上において有効とされ

るが，一面において製品弾力の低下を招来する。 それ故p 製品の貯蔵性と共fL弾力性を低下せしめな

い範囲の pH調整は加工上必要な乙とである。

岡田ら1ゅはラクトン類を用いれば，ねり製品の弾力を損う ζとなく製品pHを低下させる乙とを見

出し，さらに乙れを魚肉ソーセ-~11:応用した場合，その貯蔵性の改善されるととを認め，また森ら吟

はウィンナーソーセ{ヲのネト発生防止に対しでもラクトン添加を応用しp その効果的な ζとをみて

いる。そのようなζとより，現在，ねり製品の製造においてラクトン(食品添加物としてはいまのと

ζろク・ルコノデルタラクトンのみが使用認可されているが)を pH調整剤として使用する ζとが開発

されたわけである。

魚肉摺身11:対するラクトンの添加量は魚種および他配合剤の種類などによりそれぞれ異なり，原員.IJ

‘ 北海道大学水産学部水産食品学科食品製造学教室
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的には当該製品の貯蔵性および弾力性の点から個々に検討されるべきものと思われる。

今回，北海道における多獲魚としてマダラ，ホッケ， アプラザメおよびスルメイカをねり製品化す

る場合のク勺レコノデルタラクトンの添加量11:伴う製品 pHと弾力性の関係より，その適正使用量につ

いて検討したので以下に報告する。

実験の部

1. Iit料

北海道における多獲魚で，しかもねり製品原料として用いられるマダラ， ホッケP アブラザメおよ

びスルメイカ並ぴにマダラ凍結摺身を用いて実験に供した。

2. 実験方法

各魚肉摺身を空摺り 5分p 食塩 296添加後15分間摺払 さらにコーンスターチ 5%，フリルフラ

マイド 0.02% およびソルピン酸 0.2% およびグルコノデルタラクトン (GDL) を 0~2% の範囲で添

加し， 10分間本滑りした。乙の摺肉の pHを測定した後ケース詰し， 90oC， 40分間蒸煮し，一夜放
冷を行ない製品化した。加熱後の pHを測定しp ねり製品の破断強度，応力，伸張を松本らのおよ

び志水ちのの方法で弾力測定を行なった。ただしスルメイカの場合はコーンスターチを加えずに，他

は同様にして実験11:供した。

3. 実験結果

(1) ホッケの場合

Fig.1はホッケについての結果を示す。 ζれより， GDLの添加量が大となる11:.つれてP 加熱前後

の pHの開き(低下)が大きくなった。 また蒸煮製品の弾力(足)は， GDLが 0.8%の添加量まで

は破断強度，破断応力および伸張も共IC増し弾力性の増強がみられpζの場合p蒸煮肉の pHは 5.6

まで低下した。きち11:， GDLO.8%以上の添加量では破断強度の減少と共K破断応力および伸張も共

に低下し弾力性が低下した。

(2) マダラの場合

マダラについては Fig.2Iとその結果を示す。 乙の結果においても GDLの添加量の増加につれて

pHの開きが大となる ζとは，前記ホッケの場合と同様であった。 GDLが 0.2%添加では破断強度，

破断応力および伸張が増大し弾力性の増大をみたが (ζの時の蒸煮肉の pHは 6.5となった)， GDL 

の添加量が 0.4~O.8% 範囲では-.ê.弾力の低下をみ，かつ 0.8% 以上 2% までの聞では破断強度が

増すのみで，破断応力および伸張は共に減少し，蒸煮カマポコの固さが増す乙とが認められた。

(3) アプラザメの場合

次にアプラザメについての GDLの添加効果を Fig.3I己示す。 ζの図においても， GDLの添加量

の増大Kつれp 加熱前後の pHの開きはみられるが， ホッケ， マダラに比較して， その開きは小さ

い。 GDLが 0.6%までの添加範囲では弾力性の増大がみられ，それ以上では破断強度が増すのみでp

破断応力および伸張は減少し，ねり製品は固化しでもろくなった。 ζの場合 GDL0.6%添加では蒸
煮肉の pHは 5.8まで低下した。

(4) スルメイカの場合

l'ig. 4はスルメイカについての GDL添加効果を示す。スルメイカにおいても GDLの添加量の

増加につれ，加熱前後の pHの開きは認められるが，アブラザメの場合と同様にその開きは小さい。

GDLが 0.6%までの添加では弾力性の増大がみられp ζのときの蒸煮肉の pHは 5.7を示したe

さらに添加量が増大すると製品は固化してくる。

(5) マダラ凍結摺身の場合

西谷法めに準じてマダラの凍結摺身を製造し， ζれを用いてラクトン添加の効果を検討した。凍結
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摺身の製造法は次のようにした。

原料→調理(フィレー3枚卸)→チョッパー掛け→水晒{静止水中4--5回換水，一夜水踊)→圧搾脱

水(水分 8196)→揺漬(空摺5分，多燐酸塩 0.396，砂糖 596添加，本摺り 20分)→ー260C凍結貯

蔵(10日間)

なお使用多燐酸塩はトリポリ燐酸ソーダとピロ燐酸ソーダの 1:1等量混合塩とした。

Fig.5 Iとその結果を示す。

なお， ζの場合の製造条件は自然半解凍後p 空摺5分，次いで食塩 296，コーンスターチ 596.グ

ルコノデルタラクトン規定量 (0--296)を添加し本摺り 20分間行ない， シャーレ内に整形後 900C，

20 分間加熱殺菌し~夜放冷後，弾力測定を行なった。

結果を要約するとマダラ生肉と比較して加熱前の pHは高いがp 加熱後の pHは反対に低くなっ

ている。しかし，ねり製品の弾力そのものは両者とも殆んど変らなかった。

すなわち凍結摺身は，すでに多燐酸塩(アルカリ性)を含んでおり p 前記4種のものに比しアルカリ

側 (pH7.0)となっているためp ラクトンを添加しでも生肉に比し(加熱前の)pHは低下しにくい。

しかしP 加熱後の pHが生肉の場合よりも低下する乙とについてはp おそらく加熱中のグルコン酸生

成のほかに多燐酸塩の加水分解による燐酸酸性化が影響することが考えられる。

(6) 各魚肉の緩衝能

以上 Fig.1より Fig.5までの GDLの添加効果にみるようtむ加熱前後の pHの差異はホッケ

およびマダラでは大きしアプラザメおよびスルメイカでは小さい。かつホッケP アプラザメおよび

スルメイιカでは， GDL'の添加が 0.896位までは製品弾力にそれほどの悪影響を及ぼす乙とは少ない

が，マダラでは 0.296以上の GDLの添加では弾力性の低下をみる。

このように魚穏によって加熱前後の pHの開きに大小の存在する乙とは魚肉の持つ緩衝能の相異に

よるものと思われる。

ねり製品に対するラクトンの効巣秋場外:1967] 
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そ乙で， 各魚種の緩衝能曲線を測定した。

実験方法は須山η の方法にならい行なった

ものでP 各魚肉の水抽出液を用いて 0.033

N-塩酸で pHを-g3.20に調整し，次11:
0.033 N-水酸化バリウムを一定量宛添加し

て pH変化を測定し緩衝能曲線を求めた。

実験結果は Fig.611:示すようである。乙

の結果より，ホッケ，マダラにおける曲線の

傾斜はスルメイカP アブラザメの場合より

も急であり p 同一量の水酸化バリウム液の

9 

7 

添加量でホッケP マダラの pHの上昇変化 王
が大きいのに対し， スルメイカp アプラザ

メでは小きし 後者のもつ緩衝能が前者よ

りも大きいととが明ちかである。 またマダ

ラは最も緩衝能が弱いζとが認められる。

ζのような緩衝能の相異は魚種による肉

質の構成蛋自の相異によるのみでなく p エ

キス分の組成も大きく関係し， たとえばス

ルメイカではエキス中にトリメチルアミン

オキサイドなどが比較的多く含まれている

ζ と， またアプラザメではトリメチルアミ

ンオキサイドはもとより， その他遊離のア

ンモニアが多いζとなどより緩衝能が強い

ものと考えられる。

ζのようなζとより， スルメイカおよび

アプラザメなどでは緩衝能か噴いのでp

5 

。 20 40 

O:033N-Ba(OH). ，cc. 

Fig. 6 Comparative resul旬 ofbuffering 
ωpacitiωon several kinds of fish muscle 

1. Cod， 2. Atk品 m品ckerel，3. Frozen 
min伺 dωd，4. Sh晶rk，5. Squid 

GDL添加の加熱前後における pHの変化が小さしホッケおよびマダラなどではその反対に緩衝能

が弱いので加熱前後の pH変化が大きくなるものと説明されよう。

要約
以上の実験結果を要約すると，

(1) 加熱前に対する加熱後の pH低下はマダラおよびホッケ肉では比較的大きいのに対し， アプ

ラザメおよびスルメイカでは小さしとれには両魚種間の緩衝能が関係するものと思われる。

(2) またラクトン添加量をねり製品の弾力性から検討すると，ホッケでは 0.896，アプラザメおよ

ぴスルメイカでは 0.696程度までのラクトン添加によりその弾力性は増大する。 しかしマダラでは

0.296までであり，各々それ以上の添加量では弾力性の低下をみた。

(3) しかしアプラザメおよびスルメイカにあっても実際使用に当っては， その呈味性からみて

0.496までが適当と考えられるが，マダラの場合には弾力性も考慮して 0.296位が限度と思われる。
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