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北大水産象報

29(4)， 392-398. 1978. 

水産ねり製品における大豆タンパクの利用

第2報 分離タンパクを配合した各種ねり製品のデン粉および

水添加によるジzリー強度の変化

元広輝重*・沼倉忠弘*

Uti1izatlon of Soy Proteins in Fish Gel Products 

11. E貸'ectsof starch and water on jelly strength of boiled-， 
fried-， and broiled-type fish gel products 
containing soy protein isolate 

Terushige MOTOHIROホ andTadahiro N UMAKl1RA * 

Abstract 

Boiled-， fried-， and broiled句peproducts were prepared with企ozenminced 
fish meat replaced par七iallywith 80y pro句ini紛 Jate札 Pota色ostarch and water 
withinぬerange from 0 to 5%叩 dfrom 0 to 50%， respectively， were added to 
ぬ，eproduc旬. Jelly sもrengthwas measured to determine theもextureof the 
produc旬. The results obtained are summ晶rizedas follow自:
(1) Jelly 的rengthsof晶11も'ypesof fish gel products withouも伽rchdecreωed 

inacωrdanωwi白色heincrease of an added amoun色ofwater. Above 10% and 20% 
ofもheadded water for boiled-and for fried-and broiled-products， respectively， 
the jelly strengths ofもheproduc旬 wiもhぬei801a te were higher than those of the 
produωs wiぬo凶 thei801ate. 
(2) Jelly 凶rengthsof allも'YP関 ofthe products with白色archalw品戸 indiω飴d
higher valuω 泊岨色，hoseofもheproduc旬 without白色archat the same level of 
added w品ter.
(3) The boiled products wi色hstarchandもheisolate buもwithoutwater indicated 

a high value of jelly strength品目晶 highquali色ycommercial product， while those 
added with 20--30% of w品旬rwere equiv，品lentto a的抽出rdquali志ycommercial 
product. 
(4) The broiled produc旬 with the i801叫e，starch and 10ー却%of w品切r

showed a similar v晶lueof jelly s色rength制 ahigh quality commercial product， 
and those晶ddedwiぬ 40--50%of waterωrr，ω'ponded to a 自tand，晶rd quality 
commercial produ白色.

緒 言

一般に水産ねり製品の弾力は，原料魚の積類， および鮮度などにより必ずしも常に一定とはとZらな

い。乙のため製造工程においてデン粉または水を添加し， 所定の弾力となるよう調整する場合が多い。

一方，水産ねり製品に大豆タンパクを配合する場合， 大豆タンパクの保有する保水機能tとより，水産

ねり製品よりの水分々離が効果的11:抑制されるので， 任意の弾力性を有する製品の製造が可能であろ

本北海道大学水産学部食品製造実習工場

(Lahora伽y01 Food E'銘ginee巾 g，Faculty 01 Fi8heriω， Hokka仙 University)
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元広・沼倉: ねり製品tζ大豆タンパクの利用 11.デン粉と水添加

ワ。

しかし，魚肉に対する大豆タンパク配合量は，蒸煮製品には 296以内，油ちょう製品およびばい焼

製品には 3-496が適当とされるゅので，水産ねり製品における水添加量には，許容限度があると考

えられる。よって，大豆分離タンパク 296配合スケソウタラ冷凍すり身を原料する各種水産ねり製品

につき，適正ヲェリ{強度を示す添加水量を知るため， 添加水量の増減tとともなうタエリー強度の変

化を検討する ζ ととした。との場合，各種市販カマポコ類，およびデン粉 596添加により調製した水

産ねり製品についても，それぞれi>ェリ{強度を測定し， 適当な水添加量を知るための参考とした。

以下に得られた結果を報告する。

実験方法

‘' デン粉無添加カマポコの調製

洋上スケソウタラ冷凍すり身 {SA級)を材料とした。また分離タンパク {Ra1stonPurina社製，商

品名 H フヲプロ 620"Lot. No. C6E-E293}は予め分離タンパク lK対し水4を加え， らいかい機tと

より混練し，冷凍すり身と混合した。

冷凍すり身をそのまま細切し， らいかい機中で上記のように予め糊泥状K調製した分離タンパクと

10分間混練した後， 2.596 {w/w}になるように食塩を加え，きちに 0，10， 20，および 3096{v/w} 

の水を添加して25分間ちいかいした。冷凍すり身に対する分離タンパク配合量は 2.096とした。

添加水量の異なる冷凍すり身分離タンパク混合物を3部K分け，それぞれ前報1)で述べたと同様に，

蒸しカマポコ，揚げカマポコおよび焼きカマポコを調製し，試料K供した。

対照試料は，分離タンパクを全く配合せず，冷凍すり身のみを材料とし， 食塩量および添加水量を

上記試料と同量lとして調製した。なお， Table 1 K各種材料の配合量を示す。

Table 1. Recipe of the materials for ji8h gel prodUCt8 withω'y proteωisolate仰 dadditi側 al
世later.

¥¥¥¥Samples I 

Materials¥¥| 
Withou色白.eisolate Wiもhthe iω，late 

Minced fish meat 500 g 500 g 500 g 500 g 500 g 500g 500g 500g 500 
(Gr品deSA) 
Soy pro総面 isolate 一 一 一 10 g 10 g 10 g 10 
Water to the isolate 一 一 40 g 40 g 40g 40 
Sum 500 g 500 g 500 g 500 g 500 g 550 g 550 g 550 g 550 
Sodium ohloride 12.5 g 12.5 g 12.5 g 12.5 g 12.5 g 13.8 g 13.8 g 13.8 g 13.8 
(2.5%) 
Additional (%) 。 10 15 20 30 。 10 20 30 
W乱色er(g) 。 50 75 100 150 。 55 165 

g 

g
e
W
6
n
e
n
s
 

デン粉添加カマポコの調製

デン粉無添加カマポコと同様に蒸しカマポコ，揚げカマポコおよび焼きカマポコを調製した。各種

材料の配合割合は Table2のようであるが，添加水量は 0，1α20， 30， 40，および 5096とし，

デン粉は馬鈴しよデン粉を各試料とも 596{w/w}添加した。

市販カマポコ

蒸しカマポコ，揚げカマポコおよび焼きカマポコ市販品を購入し，試料K供した。 とれらのうち蒸

しカマポコおよび焼きカマポコは，それぞれ高級品と普通品の2種類とした。
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Table 2. Recipe of the例at俳句.18for fish gel products with soy protein isolate， starch and 
αdditional側 ter

阻 nωdfish meat (g) ω。 ωo 500 500 500 5ω 

WSoMy eprrodぬdined istoo latthe e (g) 10 10 10 10 10 10 
40 40 40 40 40 40 

isolate (g) 

POも乱tostcahrloch rid(ge ) 27.6 27.6 27.6 27.6 27.6 27.6 
Sodium chloride (g) 13.8 13.8 13.8 13.8 13.8 13.8 
Additional water (%) 。 10 20 30 40 50 

ジエリー強度の測定

1検体につき 5試料を採取し，前報1)と同様の方法iとより測定した。

結果および考察

デン粉無添加蒸しカマポコ，揚げカマボコおよび焼きカマボコにつき， それぞれ水添加によるジエ

リー強度の変化を示せば， Figs. 1-3のようである。

Fig.lによれば，水無添加の場合，冷凍すり身単用のカマボコは，分離タンパク配合カマポコより

高いヲエリー強度を示し，前報ゅの結果と同様であった。 また，添加水量の増加にともない，冷凍す

り身単用および分離タンパク配合のいずれの試料も， ジェリ{強度は低下したが，冷凍すり身単用試

料は，分離タンパク配合試料IL比し低下傾向が認められ，添加水量が 10%以上になると， 分離タン

パク配合試料は，冷凍すり身単用試料より高い~エリー強度を示した。

Fig. 2 IL示されるように，揚げカマボコでは分離タンパク配合試料および対照試料の両者とも，添

加水量の増加lとともない，蒸しカマポコにおけると同様にジエリー強度が低下するが， その程度は蒸

しカマポコにおけるより顕著であった。 また，分離タンパク配合試料は，添加水量が 20%以上11:達

すると，対照試料より高いヲエリー強度を示すζとが注目される。

焼きカマポコについても， Fig. 3 IL示されるように，蒸しカマポコおよび揚げカマポコと同様に分

離タンパク試料は，対照に比し添加水量の増加による~エリー強度の低下が少ない。

以上のように，各種水産ねり製品に添加される水tとより， 製品のひ zリー強度は著しく低下するが，

ζのようなヲエリー強度の低下は，分離タンパクの配合iとより顕著に緩和されるといえる。

一般にデン粉は，水産ねり製品の結着性と弾カ性を付与するのゆ目的で添加されるが，分離タンパ

ク配合冷凍すり身におけるデン粉添加の効果を知るため実験した結果は Figs.4-6のようであった。

Fig.411:よれば，蒸しカマポコにつき，同一添加水量におけるヲェリ{強度を比較すると，デン粉

添加製品は無デン粉製品より常に高いヲエリー強度を示し， 添加されたデン粉による弾力性補強効果

が認められる。

市販品と比較すれば，水無添加の場合，冷凍すり身の 2%を分離タンパクで置換し，デン粉 5%を

添加した蒸しカマポコは，市販高級品と同等のジエリー強度を示す。一方.20-30%の水添加の場合，

上記と同様の組成で調製した蒸しカマボコは，市販普通品と同程度のジエリー強度を示す。市販高級

カマポコは，産地tとより使用原料IL差異があるが， スケソウダラ冷凍すり身以外にいわゆる足の強い

魚種が配合される場合が多い。 したがって，本実験のようにスケソウタラ冷凍すり身単用，またはス

ケソウタラ冷東すり身に分離タンパクを配合して調製した製品と市販高級品とのヲエリー強度を厳密

に比較する ζとはできないが，水を添加しない限り，冷凍すり身の 2%を分離タンパクで置換し，市

販高級品と同程度のラエリー強度を示す製品が得られるといえよう。

揚げカマポコは， 比較的低廉な水産ねり製品として製造されるので， C級程度の低品質の冷凍すり

身が多く使用され，デン粉および水の添加により製品の弾力性が調整される場合が多い。 Fig.5 IL示
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II.デン粉と水添加

されるように冷凍すり身の 2%を分離タンパクで置換し，デン粉を 5%添加した場合，水を 30%添

加して製造した揚げカマボコのヲエリー強度は， 11∞-14'∞g.cmを示し， 市販揚げカマポコの示す
~エリー強度 950-1250g. cmより高い。一方，冷凍すり身単用の場合， 水を 30%添加した揚げカ

マポコのヲエリー強度は， 約 4∞g.cm(Fig.2)，また冷凍すり身の 2%を分離タンパクで置換し，
水を 30%添加した揚げカマポコのタエリー強度は， 500-7∞gocm (Fig. 5)を示し， いずれも商品

ねり製品に大豆タンパグの利用元広・沼倉:
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Fig. 1. Fig. 2. 

Fig. 1. Changes in jelly strength of boiled produ伽 withand withoutぬ.eisolate with 
differenもamountsof additional water. 

T o W地 outωypro旬，inisol拘，占
よ よ

Fig. 2. Changes in jelly strength of fried produ伽 withand wiぬ.ou色theisolate wiぬ
different amounts of additional water. 

jwi山

With soy protein isolate 

With soy proωin isolate 

としての弾力性は著しく劣る。したがって， 分離タンパクを冷凍すり身Ir.配合する場合，デン粉によ

る弾力の補強効果を期待しなければならない。

ばい焼形態のカマポコには，チクワのような一般消費向け製品と， 板付けのような高級製品があり，

原料魚の種類，配合などは必らずしも一様でない。 しかし，本実験に供した市販製品のジエリー強度

は，高級品では， 1200-1900gocm，普通品では， 7'∞-11∞g.cmを示し (Fig.6)，高級品は普通品
に比し明らかに勝れた弾力性が認められる。また， Fig.6 Ir示されるように高級品のヲエリー強度は
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広範囲にわたるが，冷凍すり身の 296を分離タンパクで置換し， デン粉 596および水 10-2096を

添加した場合は，高級品，水 40-回%を添加した場合は， 普通品とほとんど同等のクエリー強度が

与えられる。

29(4). 業報産水大:lt 
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Fig.3. Ch叩 gωinjelly strength of boiled produc旬 withand without starch wiぬ different
amounts of addition晶1water. 

己w抗houもsoyproもeinisolate， . T 
よ よ

Fig. 4. Changes in jelly的rengthof boiled produc旬 wi色h and wi色ho目的archwith 
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以上の結果によれば，水産ねり製品の弾力性は， 冷凍すり身に対する添加水量tとより著しく影響さ

れるといえるが，分離タンパクを冷凍すり身と 296置換するととにより，添加水による弾力日性の低下

はかなり抑止され， ζの傾向は多量の水が添加されると特に顕著に認められる。 また，デン粉は分離

タンパクで 296置換した冷凍すり身から調製した水産ねり製品の弾力性を補強する。したがって，揚

げカマポコおよびチクワなどのような一般消費用の製品に対し， 分離タンパクにより冷凍すり身を置

換し，添加水量およびデン粉量の調整tとより任意の弾力性を与え， また現在の市販品と同程度の弾力
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11.デン粉と水添加ねり製品11:大豆タンパクの利用元広・沼倉:
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約

スケソウタラ冷凍すり身 (SA級)に 10%の大豆分離タンパクと配合した素材に.0%または 5%

の馬鈴薯デン粉，および 0-50%の範囲で水を添加して蒸しカマポコ，揚げカマポコおよび焼きカマ

ポコを調製し，製品の!>エリー強度におよぽすデン粉および添加水の影響を検討した。得られた結果
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は次のように要約される。

(1) デン粉無添加蒸しカマポコ，揚げカマポコおよび焼きカマポコのヲエリー強度は，添加水量の

増加tとともない低下する。

(2) 分離タンパク配合蒸しカマポコでは添加水量が 10%以上，また揚げおよび焼きカマポコでは

添加水量が 20% 以上で~ェリ{強度は，魚肉単用試料より高い。

(3) デン粉添加蒸しカマポコでは，同一添加水量の場合，無デン粉試料よりラエリー強度が高い。

(4) デン粉を添加した分離タンパク配合蒸しカマポコは，水無添加の場合，市販高級品と同等のひ

エリー強度を示し， 20-30%水添加の場合，市販普通品と同程度のクェリ{強度となった。

(5) 分離タンパク配合または無配合揚げカマポコのラエリー強度は， 30%以上の水添加により市

販品より劣るが，デン粉を添加した分離タンパク配合試料のジェリ{強度は，市販品より高い。

(6) デン粉を添加した分離タンパク配合焼きカマポコのジェリ{強度は， 10-20%の水添加にお

いて市販高級品K匹敵し， 40-50%の水添加において市販普通品に相当する。

本実験を遂行するに当り，大豆分離タンパクおよび資料を提供されたRalstonPurina Companyお

よび不二製油株式会社研究所々長代理谷口等博士に感謝する。
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