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北大水産集報
31(1) 115-119. 1980. 

水産ねり製品における大豆タンパクの利用

第3報 分離タンパクを配合した魚肉加熱凝固ゲルのジエリー

強度に及ぼす食塩添加法の影響

元広輝重*・沼倉忠弘*

Utilization of Soy Proteins in Fish Gel Products 

III. Effect of different saltin~ processes on the texture 

of boiled-type fish ~el products 

Terushige MOTOHIRO* and Tadahiro NU'MAKURA* 

Abstract 

The effects of two different sal色ingproce自自e8on 七he 旬，xtureof boiled-
もypefish gel products were examined by e8timating jelly sもrength. In the企r8t
pro朗自民晶 mixtureof Ala8ka pollackminced meat and soy pro句inisolates w制
added to sodium chloride at 2.5% (w/w) of the to句1weight (single salting 
proc倒的， while in the second pro即日s，the Alaska pollack minced mea.t w副 added
initially 旬 sodiumchloride at 2.5% (w/w) priorωmixing it with soy pro旬lin
isolates， then additional 自odiumchloride w品目 addedも0 もhemixture もomake 
2.5% (wjw) of the final concentration (double 岨.¥tingprocess). Following乱
前a.ndardpreparaもoryprocedure，もhematerials were cooked for 50 mins at 
9500， and co品gulatedgels were furni8hedもothe飢 mplesin orderもoe自由回飴もhe
jelly streng七h. The results are summarized制 follow日:
(1) The jelly strengも，hof theproduωu自ingAla8k晶 pollackminced meat was 

晶，bout2000 g.cm with single or double saltings， whi1e that of a. salt-free 
product w晶sabouも800g・cm.
(2) Wiもhthe single日乱Itin'gprocess， the jel¥y strength ofぬegel was usual¥y 

high if the amount of the Alaska pol¥品。kminced meat w品目 largerthan that of the 
isolates， except for raもiosof 4:6 and 2:8 for Alask晶 pol¥ackminced me晶も乱nd
the isolates re8pectively (Fig. 1). 
(3) The double salting process had a similar effect on七hejelly strength品目

shown in Figs. 2 and 3， but iもconsis七entlyg乱vehigher values th晶，nthe single 
飾 Itingproces自・
(4) The double salもingprocess w品目likely七ogive晶もoughtexture七oもhegels of 

the Alaska pollack minced meat conぬining 自olate自.

緒 言

著者ちは，水産ねり製品製造を目的として，魚肉すり身K大豆分離タンパクを配合する場合，製品

の色調，香味，食味および弾力性などの品質要因を考慮し，適正配合比を検討した結果， 蒸しカマボ

本北海道大学水産学部食品製造実習工場
(Lめoratory01 Food Eng初eering，Faculty 01 Fisheriω， Hokkaido Uniりersity)
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コではすり身に対し 296.揚げカマボコおよび焼きカマポコなどではすり身IL対し.3-496の分離

タンパクの配合が適当と判断した1)。一方，斎尾らは.C級魚肉すり身IL7SPRF. 11SPRFを混合し

て調製した加熱ゲルの勢断値，引張り強度，伸ぴなどの物性値を測定し， 夏場のすり身は冬揚のもの

に比べてゲル形成能が著しく劣るため. l1SPRFを混合すれば補強効果を示す ζ とを認めた2)。ζれ

らの報告によれば，大豆タンパクはとくにC級のような低品質の魚肉すり身を用いた水産ねり製品IL

よって示きれる弾力性を補強する ζとが明らかである。しかし，大豆タンパクと魚肉すり身の混合に

は，水産ねり製品製造工程からみて，全く問題がないとはいえない。たとえば，水産ねり製品の足の

強3は魚肉中の塩溶性タンパクによるが，大豆タンパクは水溶性であるためs 塩摺り工程は大豆タン

パクIL好ましい影響を与えないであろう。よって，分離タンパクを配合した魚肉すり身を用い，水産

ねり製品を製造する場合，食塩添加方法を知る目的で，食塩添加の製品の弾力性(ジエリー強度)に

およlirす影響につき検討することとした。

本研究では， 配合比の異なる魚肉すり身と分離タンパクの混合物に対し，全量の 2.596に相当す

る食塩を荒摺り工程後， 全量添加した場合， および混合物中の魚肉すり身量の 2.596相当量の食塩

を荒摺り工程後添加してらいかいし，残量を分離タンバクの混合工程で添加した場合の二通りの食塩

添加法により調製したカマポコのヲエリー強度を測定した。以下IL得られた結果を報告する。

実験方法

材料

魚肉すり身として北洋産スケトウタラ冷凍すり身 (SA級)を使用した。

分離タンパクはRalstonPurina社製(商品名“フラプロ 620"Lot No・C6E-E293)の大豆タン

パクを用いた。分離タンパクを魚肉すり身と混合する場合， 予め分離タンバク1L4倍量の水を添加し，
糊泥状IL混和した後使用した。

実験方法

1) 冷凍すり身を細砕し， らいかい機中で5分間荒摺り後， 予め調製しである糊泥状の分離タンパ

クおよび全量の 2.596に相当する食塩を加え.10分間塩摺りした。 らいかい後の材料をケーシング

IL充填し.90
o
-95

0

Cの湯浴中で50分間加熱し，加熱凝固ゲルを得た。

2) 上記と同様の処理工程により，食塩無添加の加熱凝固ゲルを調製した。

3) 上記の処理工程において，荒摺り後のすり身重量に対し.2.596の食塩を加えて 10分間塩摺

り後， 予め調製しである糊泥状の分離タンパクを添加し.5分間らいかい混合した後，全量の 2.596

tとなるように残量の食塩を添加し.10分間らいかいし， 以下前項と同様に処理して加熱凝固ゲルを調
製した。

Table 1. Ingredient8ωηtained in the boiled type flsh gel product8. 

γ 叩砿卜。。 8:2 6:4 4:6 2:8 。:10
Materials¥~ 一----、、

“Surimi" (Grade SA) % 100 80 60 40 20 。
Soy protein isolate % 
(Adjustedω80% of 。20 40 60 80 100 
W晶tercontent) 
Soy pro句inisolate % 
(Dri，自d、materi晶1)

。 4 8 12 16 20 
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ID.食塩添加法

以上の実験で用いた材料の配合割合を表11<::示す。

また，それぞれの加熱凝固ゲルのヲエリー強度を前報"のように測定した。

結果および考察

魚肉すり身と分隊タンパク混合物の全量1<::対し， 2.5%相当量の食塩添加による加熱凝固ゲルの

ヲエリー強度を図11<::示す。

図11<::おいて，魚肉すり身単独の加熱凝固ゲルのヲエリー強度は約 2C削 g.cmであったが，魚肉

すり身:分離タンパク=8:2においてJ ~.x.リー強度は著しく低下し，魚肉すり身:分離タンパク

=6:4においても， ~エリー強度はさらに低下している。 ζの~エリー強度の低下傾向は，前報の結

果と同様であり，分離タンパク単独の加熱凝固ゲルのヲエリー強度がきわめて小さい乙 ξから，魚肉

すり身1<::対する分離タンパク配合比の増加に伴なう魚肉中の塩溶性タジパク量の相対的減少の結果と

解する乙とができる。しかし，魚肉すり身:分離タンパク=4:6および 2:8の配合比において， これ

らの加熱凝固ゲルのジエリー強度は，僅かではあるが再び増加し，乙の結果は，単純に魚肉中の塩溶

性タンパク量と加熱凝固ゲルのクエリー強度との関係から説明しえない。すなわち， もし，魚肉中の

塩溶性タンパク量と加熱凝国ゲルの~エリー強度が比例するならば，魚肉すり身:分離タンパク =4:6

および2:8の配合比における加熱凝固ゲルのクエリー強度は，魚肉すり身単独または魚肉すり身:分

離タンパク=8:2もしくは6:4における加熱凝固ゲルのヲェワー強度より低くならなければならない。

したがって，魚肉すり身:分離タンパク=4:6および2:8の配合比における加熱凝固ゲルのヲエリー

強度の増加は，魚肉中の塩溶性タンパク量以外の要素が関与したためと考えるほかない。

図2は，魚肉すり身と分離タンパクの混合物1<::対して食塩無添加のまま調製した加熱凝固ゲルの

ヲエリー強度を示す。

図21<::よれば，魚肉すり身と分離タンパクのそれぞれ異なる混合胞において， 得られる加熱凝固ゲ

ルは，図 11<::示きれたと同様な傾向の~エリー強度変化を示すが，魚肉すり身単独の加熱凝固グルの

ヲエリー強度は，図1の結果に比し，著しく低い。乙のことは，単純に考えれば，図2における凝固
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ゲルは，魚肉より塩溶性タンパクが溶出されとZいまま分離タンパクと混合きれ，加熱されたため.，'図

1におけるより低いヲエリー強度を示したと見倣すととができる。しかし，魚肉すり身:分離タンパ

ク=8:2およびか4の混合物を加熱した凝固物は，図1におけると同程度のひエリー強度を示した。

乙の理由として. (1)魚肉すり身と分離タンパクの

共存状態での食塩添加は，複溶性タンパクの溶出11:

対し不充分である。および (2)食塩の添加された

分離タンパクは，魚肉すり身との共存状態で，加熱

凝固ゲ)Vのヲエリー強度を低下させると考える ζと

ができる。 ζの点を吟味するため，最初に魚肉すり

身の量tとませして 2.5%の食塩を添加し， 混和して

塩溶性タンパクの溶出をはかり，次いで分離タシパ

クを加え，きらに残量の食塩を添加して混和する方

法によったと ζろ，得られた加熱凝固ゲルのoェり
ー強度は図311:示すようであった。

図31にEよれぱ， 図1-21にE示きれTたこ魚肉すり身と

分離夕ン

独の場合を除き，全般的11:0エリー強度の増加が認

められる。 ζの結果によれば，魚肉が存在する限り，

最初に魚肉量に対して2.596の食塩を添加し， ちい

かいして塩溶性タンパクの溶出をはかる方法は，魚

肉と分隊タンパクを混合した後，全量の2.59611:相

当する食塩を加えて揺潰する方法よりf 加熱凝固ゲ

ルのヲエリー強度増加に有効といえる。したがって，

図1Ir.示された魚肉すり身:分離タンパク=8:2およびか4における，それぞれの加熱凝固ゲルの

タエリー強度が，同じ配合比において食塩添加の場合(図 2) の加熱凝固ゲルの~エリー強度がいず

れも同程度であったζとは，魚肉すり身と分離タンパク共存状態での食塩添加は，魚肉より塩溶性タ

ンパクの溶出11:対し不充分であった』めと理解される。また，図1-3において，分離タンパク単独の

加熱凝固ゲルの少エリー強度がいずれも同程度であった ζとから，本実験条件下での食塩添加は，

oエリー強度に影響ないものと考えられる。
なお，図1および3において，魚肉すり身:分離タンパク=4:6または 2:8の配合比tとおげる加熱

凝固ゲルの折り曲げテストによれば，いずれも A級と判定され，一方魚肉すり身:分離タンパク=8:2

または 6:4の配合比の加熱凝固ゲルは， それぞれB級または C級と判定され， ζの結果はそれぞれ

ジエリー強度とよく一致した。

報… 31(lJ.UI80.産〆業水
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約

大豆分離タンパクを配合した魚肉すり身を用いて，水産ねり製品を製造する場合，食塩添加法の差

異が製品の弾力性Ir.及，~す影響を知るため実験した。

配合比の異なる魚肉すり身と分離タンパク混合物を荒摺り後，混合物の 2.596(w/w)Ir.相当する食

塩を添加して調製した加熱凝固ゲ)v. または魚肉すり身量の 2.596(w/w) Ir.相当する食塩量を魚肉す

り身/r.加えてらいかい後，分離タンパクを混合し，混合物の 2.596(w/w)になるように食塩を添加し

て調製した加熱凝固ゲルにつき，それぞれのジエリー強度を測定した結果は，次のように要約され

る。

(1) 
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要

魚肉すり身と分離タンパク混合物Ir.全量の 2.596(w/w)に相当する食塩を添加して調製した
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元広・沼倉: ねり製品に大豆タンパクの利用 III.食塩添加法

加熱凝固ゲルは，魚肉すり身11:対する分離タンパク配合比の増加に伴ない，一般的にヲエリー強度が

低下する傾向がある。しかし，魚肉すり身と分離タンパクの配合比が4:6または2:8ではs 配合比が

8:2 または 6:4 の場合に比し~ェリ戸強度は高い(図 1) 。
(2) 魚肉すり身と分離タンパク混合物を食塩然添加のま h調製した加熱凝固ゲルのヲエリー強度

は，魚肉すり身と分離タンパク配合比の差異11:応じ，図 1と同様の変化を示したが，魚肉すり身単独

の加熱凝固ゲルは，図 1 の結果11:比し，著しく低い~エリー強度を示した{図 2) 0 
(3) 魚肉すり身iとその 2.596(w/w) 11:相当する食塩を添加してらいかい後，分離タンパクを混合

し，次いで全量の 2.596になるように食塩を再添加して調製した加熱凝固ゲルは，同じ魚肉すり身と

分離タンパク配合比において図1の結果と比較すれば，ヲエリー強度は高い(図 3)。

(4) 作業能率を考慮しなければ，魚肉すり身重量制E対し 2.596の食塩を添加してらいかい後，分

離タンパクを混合し， 全量の 2・596になるように食塩を再添加する方法は， 製品の弾力付加に有効

といえる。

本研究の実施に際し，大豆分離タンパクおよび資料を提供された RalstonPurina Companyおよび

不ニ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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