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北大水産実報
36(3)， 147-156. 1985. 

サクラマスの肉質と成分に及ぼす

酢じめ品製造工程の影響

高間浩蔵*・杉浦 割ド・伊勢谷善助*

若山悦子“・古井恒弘“

E宜ectof Salting and Subsequent Pickling on the Quality 

of Masu Salmon Fillets 

KozδTAKAMA，* Sa七oshiSUGIURA，* Zensuke ISEYA，* 

Etsuko WAKAYAMA** and Tsunehiro FURUI** 

Abstract 

The eff，剖旬 ofsal七ingand subsequent pickling of masu salmon (Oncorh;炉開h叫S 閉山側)

fillets were studied， esp田iallyconcenrningもheeff，田も onもextureof flesh， lipid properti田，
ammo叫 idsand chemical composi七ion. It is hoped that this r開 earchwill contribu七eto an 
increase in七heutiliza七ionof masu salmon， of which the flesh is considerably soft. 

When sa比edthe surface color ofも，hefillets w回 markedlyalω，redand afもerpickling， 
yellowish tinges were more apparen七七hanreddish on田 However，七hepickling proc田S

improved both七，hefirmn倒 sand chewingness as well as the七舗もeof the fi倒 h.
Some of protein were losもduringsalting， con位制tingwith a concentration of it af'もer

pickling. Much of triglycerides were 10凶 duringthe pickling pro開 ss.
Neither salting nor pickling had any effect on the composi七ionsof both fa七tyacids and 

amino acids， and results showed七hatthe nuも，ritivequality of色，hepickled m副 usalmon fille七s
was chemically unaltered. 

サクラマスは日本海沿岸漁業における重要魚種のひとつである。しかし，このサクラマスは肉

質が軟弱であり，加工原料としての適性は必ずしも充分とはいえないようである。

魚類加工の初期処理段階で多用される塩漬工程は，塩味つけの他に肉を締めることで重要な意

義がある。さらに，例えば酢じめ品では，塩漬に引き続く酢液処理によって適当な塩味と食感の

改善がなされ， pH値低下による保蔵性付与を兼ねた伝統的な加工食品である。

正井らりは，アジ，サバ肉の鮮度保持に酢洗いの効果が大であることを報告している。一方，マ

リネ一風の酢液，あるいは塩一酢液漫漬魚肉では，その貯蔵中にカテプシンが活性化され，肉タ

ンパク質，とくにミオシン重鎖が分解され，肉質軟化の原因となることも報告されている。 2叫

しかしながら，酢じめ品製造における塩漬，酢液処理工程が魚肉の一般成分や脂質成分に及ぼ

す影響についてはよく知られていないところであり，本研究ではサクラマスの利用拡大を目的と

して，その塩漬，酢液処理の各段階における肉質と成分変化について検討した。

* 北海道大学水産学部水産食品製造実習工場
(Train叫ん仰向 F仰dProcessing， Faculty 01 F:仇巾s，Hokkaゆ Uni開閉ty)

“ 函館大谷女子短期大学
(Hakodαteδ伽 W側側旨 JuniorCollege) 
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実 験方法

試料肉の調製 1984年 6月，前日水揚げ，氷蔵のサクラマス (O.mω側)を函館魚市場より入手

した。 10尾平均の体長は 36.4cm，体重は 571.4gであり，三枚卸し後の調理歩留りは 37.5%で

あった。これを概略 Fig.lに示す工程によってサクラマス酢じめ品を調製した。製品は虹門より

体側に垂直に分割したのち，頭部側をさらに三等分割し，頭部に近い方から肩部肉，腕部肉およ

び尾部肉として直ちに以下の分析，測定に供した。なお，分析，測定はいずれの場合も 3検体に

ついて行い，結果はそれらの平均値を以って示した。

肉質の測定 原料肉，塩漬肉および酢じめ肉(製品〕のそれぞれについて，サン科学製 RUD-J型

レオメーターによる肉の硬さ，凝集性，弾力性を測定した。粘弾性測定用の円筒形プランジャー

(径 12mm)を用い，チャートスピード 18cm/minの条件で 1検体につき台の上下運動を 4回繰返

して阻しゃくパターンを得た。図形から最初のピーク高さを硬さ，第 1ピークおよび第2ピーク

の頂点までの面積 A1および A2の比 (A2/A1) を凝集性，またそれぞれのピークにおける頂点ま

での距離 L1およびL2の比 (L2/L1) を弾力性とした。

表面色の測定試料肉の表面色は東京電色社製カラーエース Model TOA-l型測色色差計により

L， a， bを測定し，明度，彩度および色相を算出した。

pH値の測定試料肉lOgを 100mlの蒸留水とともに 10，000rpm， 30秒間ホモジナイズし，東亜

電波製 pHメータ-Model HM-20Eを用いて肉 pH値の測定を行った。

塩分量の測定試料肉の 100倍容の蒸留水による抽出液について，東亜電波製 SA-IK型塩分計

によって塩分含量を測定した。

水分，灰分および粗タンパク質量の測定試料肉を細切し，磁製乳鉢で磨砕したのち，水分は常

圧加熱乾燥法，灰分は 550
00灰化法，また粗タンパグ質はケールダール法によって測定した N量

Fresh fillets 

Wash 

Drain excess water 

斗in 10% brine ove…eぽ叩ern口rn恥l

Skin (府Sa叫lも句edfi創llet臼s)

ム叫阿川leもic吋 3・‘ overnight
at room tempera七ure

DJin…岡山叩 equal叫山le
fillets for 2 h aもroomωmperature 

Pickled fillets 

Fig. 1. Flowcharもofpickling masu salmon fillets. 
ホ Syntheticvinegar: Sugar 3%， Citric acid 0.3%， Sodium glu凶m叫e0.1%， 

Aceもicacid 3.5% 
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高間ら・ サクラマスの肉質と成分に及ぼす酢じめ品製造工程の影響

に6.25を乗じて求めた。

脂質量の測定，ならびに脂質組成および指肪酸組成の分析 脂質の抽出・定量は Folch法に準じ

て行った。全脂質中のリン肪質量は Fiske-Subbarow法によって測定した脂質リン量(%)に 25

を乗じて求め，その値を 100から差引いて非リン脂質量とした。また，全脂質を小型ケイ酸カラ

ムに供し， 0.0においてクロロホルム，アセトンおよびメタノールで、順次溶出を行い，前 2者によ

る溶出区分から非リン脂質，最後のメタノールによる溶出区分からリン脂質を調製し，それぞれ

について TLOデンシトメトリーによる脂質組成の測定を行った。すなわち， Merck社製 Kieselgel

60プレコーテッドプレートを用い，非リン脂質については nーヘキサンージエチルエーテル酢酸

(80: 20: 1)， リン脂質についてはクロロホルムーメタノール酢酸水(75:20 : 1 : 2)の混合溶媒を

それぞれの展開剤とした。展開後， 3%酢酸銅 8%リン酸溶液5)を噴霧し， 120.0，15分間加熱，検

出を行った。成分濃度の測定は明日香工業社製 OZUMOR-82デンシトメーターによった。

脂肪酸組成は，全脂質， トリグリセリドおよびリン脂質について Prevot-Mordoretの方法6)に

従って脂肪酸メチルエステルを調製後，ガスクロ工業社製Unisole3000を充填の 2mmX3mガラ

スカラムを用い，島津製作所製 GO-6APまたは目立製作所製 063型ガスクロマトグラフによって

分析した。脂肪酸の同定はクロマトグラム上における標品のらとの比較によって行い，半値巾法

によって定量した。なお， トリグリセリドはケイ酸プレートによる調製 TLOによって調製した。

アミノ酸組成の分析原料肉，塩漬肉および酢じめ肉のそれぞれ肩部肉についてアミノ酸組成の

分析を行った。すなわち，試料肉磨砕物を 80%エタノール，アセントおよびジエチルエーテルで

順次脱水，脱脂を行い，真空デシケーター中で乾燥した。これをを 4Nーメタンスルホン酸とともに

110.0，24時間加水分解し，目立製作所製 835型アミノ酸分析計に供し分析を行った。

結果および考察

塩漬および酢液処理工程における肉質の変化概略 Fig.1に示した方法によって酢じめサクラマ

スを製造し，原料肉，塩漬肉およびそれに引き続く酢液処理肉(酢じめ製品)の硬さ，凝集性お

よび弾力性をレオメーターによって測定した。いずれも 3検体のほ x同一部位を供試した。結果

をFig.2に示す。

硬さに関して胴部肉についてみると，原料肉，塩漬後および酢液処理後ではそれぞれ 350，1，000，

および 1，850(g)の硬さを示した。すなわち，塩漬により原料肉の約3倍，酢液処理によっては

約5倍の硬さが示された。

同じく胴部における原料肉，塩漬肉および酢液処理肉の凝集性はそれぞれ 0.28，0.22および0.37

であり，塩漬肉で最低値を示した。このことは食塩の浸透が肉の内部的結合力をルーズにしたた

めであると思われる。

また，いずれの部位の弾力性も，工程との関係は前記凝集性とほ X同様の傾向を示し，塩漬肉

で最も弾力性に乏しく，酢液処理によって弾力性が付与されることを示している。

同じく胴部肉について，硬さ×凝集性×弾力性=阻しゃく性とすると，原料肉では 44，塩漬肉

では 81，酢液処理肉では 342となる。すなわち，塩漬肉は原料肉の約2倍，酢液処理肉では約8倍

の阻しゃく性増大となる。つまり，酢液処理工程は酢じめ品における歯ごたえや口ざわりなどの

食品としての重要な要素の付与や改善に大きく係わっていることを示している。

下村ら2)は，カマスサワラの酢漬品について走査型電子顕微鏡で観察し，単なる塩漬のみでは魚

肉組織は粗であるが，塩酢漬では綴密であり，これが肉の硬さをよく説明していると述べている。

本研究においても，ブアン液で固定した試料肉をパラフィン包埋後作成した切片を検鏡した結果

(写真は示さなしう，塩漬肉における筋繊維の間隔が大きく，酢じめ肉で小さいことを観察してい
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Fig. 2. Firmn由民 cohesivenessand el闘もici七，yof fresh， sa比edand pickled fille1:6. 
0: Fr田h，ム:Sal七ed，・:Pickled 
Abbreviation: SH-Shoulder， TR-Trunk， TA-Tail 

Table 1. Surface color and astaxan七hincon七en七offr田 h，sal旬dand pickled fille旬

Hunter value As七axanthin
Material 

Lighもness Sa七ura.もIOn Hue (mg%) 

Fresh 38.40 21.36 0.62 0.82 

Shoulder Salted 40.60 13.07 0.57 0.59 

Pickled 60.16 11.54 1.01 0.58 

Fresh 34.67 19.44 0.59 0.77 

Trunk Salもed 39.17 11.06 0.44 0.51 

Pickled 61.50 9.16 1.04 0.38 

Fresh 33.85 20.49 0.58 0.74 

Tail Salted 39.04 9.75 0.41 0.49 

Pickled 62.72 8.31 1.15 0.19 

-150 



高間ら: サクラマスの肉質と成分に及ぼす酢じめ品製造工程の影響

る。物性値として示された肉質の変化は，塩，または酸による肉タンパク質の変性に起因するも

のであるが，その他に，工程に伴う肉組織の変化も大きく影響していることが示唆された。

測色色差計による肉表面色の測定結果を Table1 ~.こ示す。明度は工程の進行に伴い増大する。こ

の場合，塩漬肉でわずかであるが酢液処理によって著しい増大が起る。彩度は塩漬の段階ですで

に著しい低下が起り，その後の酢漬段階での低下はわずかである。すなわち，塩漬中に速やかな

無彩色化が進行する。色相の測定結果では塩漬肉でわずかに赤色が勝るが，酢液処理で明らかな

黄色優勢の傾向を示した。抽出脂質の一定量を n-ヘキサン溶液とし， 477nmにおける吸光値から

アスタキサンチンとして定量7)した肉色素量は，彩度の測定結果と同様の傾向を示し，塩漬後速や

かな減少が起り著しい肉食の槌色が認められた。すなわち，肉中アスタキサンチン量の減少と肉

表面色の無彩色化(あざやかさの減退〉傾向は塩漬段階の浸透食塩によるタンパク質の変性とと

もに進行し，赤色系の減退による黄色系の優位は，とくに酢液処理の過程で進行するものと推察

される。いずれにしてもサクラマスをはじめサケ・マス類においては，酢液処理は色彩的には不

利な工程ということになろう。しかし，実際に料理素材とするために製品をスライスすると，薄

片は明らかに赤く，サパやコハダなどの酢じめ品とは異って，配合素材との関係で美しい赤色系

Table 2. Proximate composition (on wωbasis) of fresh， sal旬，dand pickled filleお

Moisture Crude 
L(i%pi) d Ash Salinity 

Ma七erial pH 
(%) pr(o%te) ln (%) (%) 

Fr田h 6.44 75.3 18.9 5.2 1.3 

Shoulder Salもed 6.15 71.2 19.0 6.3 4.3 7.8 

Pickled 4.36 71.5 20.6 5.2 3.5 3.6 

Fresh 6.38 74.3 20.1 4.3 1.5 

Trunk Salted 6.08 71.7 18.0 4.9 5.6 7.8 

Pickld 4.43 72.0 20.3 3.3 4.2 3.1 

Fresh 6.34 76.0 20.6 2.7 1.3 

Tail Salもed 6.08 72.2 19.5 3.0 5.7 8.5 

Pickled 4.18 72.9 21.0 2.2 4.5 5.5 

が引き立ち，充分に食欲をそ Lるものであった。

一般成分の変化原料肉，塩漬肉および酢じめ肉について，肩部，胴部および尾部の各試料肉の

水分，粗タンパク質，脂質および灰分の定量を行った。結果を Table2に示す。

いずれの部位においても塩漬肉および酢じめ肉では原料肉より 3-4%脱水されている。

粗タンパク質量はいずれの部位においても塩漬肉が原料肉よりわずかに低い含量を示している

が，酢液処理肉では逆に高い含量を示し，タンパグ質の濃縮がなされている。

原料肉と酢じめ肉の脂質含量は 2.7-5.2%，および 2.2-5.2%でほとんど差がない。しかし，塩

漬肉のそれは 3.0-6.3%であり，いずれの部位においても高い。

これらの測定値を乾物中の含量として示すと Table3の通りである。脂質は湿重量当り (Table

2)では塩漬肉で最大量を示したが，乾物量当りでは原料肉のそれとほとんど差異はない。しかし，

酢じめ肉では， 3-5%低い値となっている。このことは最終工程の酢液処理の段階で脂質成分の

大きな損失のあることを示唆している。一方，タンパク質成分は塩漬段階で，ある程度の損失が

起こることは明らかであるが，脂質損失の著しい酢液処理段階でのそれは明瞭ではない。

塩漬による肉中への食塩浸透量は， Table 2に示したように，肩部および胴部肉では 7.8%，尾部
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Table 3. Proximate composi七ion(on dry basis) of fresh， salted岨 dpickled 
自llets

Maもerial Crude (%pr) otein L(i%pi) d Ash 
(%) 

Fr田h 76.5 21.0 5.3 

Shoulder Sal七ed 66.0 21.9 14.9 

Pickled 72.3 18.2 12.1 

Fresh 78.2 16.7 5.8 

Trunk Salもed 63.6 17.3 19.8 

Pickled 72.5 11.8 15.0 

Fresh 85.8 11.2 5.4 

Tail Salted 70.1 10.8 20.5 

Pickled 77.5 8.1 16.6 

Table 4. Percen七agedistribu七ionof ωtal lipid， non-phospholipid and phospholipid in 
fresh， salted and pickled fille旬

Wet b剖 1S Dry basis 
Material 

TL NPL PL TL NPL PL 

Fr田 h 5.2 4.5 0.7 21.1 18.2 2.9 

Shoulder Salもed 6.3 5.6 0.7 21.9 19.4 2.5 

Pickled 5.2 5.6 0.7 18.2 15.3 2.9 

Fr田h 4.3 3.7 0.6 16.7 14.3 2.4 

Trunk Salted 4.9 4.3 0.7 17.3 15.0 2.3 

Pickled 3.3 2.7 0.6 11.8 9.5 2.3 

Fresh 2.7 2.1 0.6 11.3 8.8 2.5 

Tail Salもed 3.0 2.4 0.6 10.8 8.7 2.1 

Picled 2.2 1.6 0.6 8.1 5.9 2.2 

Abbrevi叫ion:TL-Totallipids， NPL-Non-phospholipids， PL-Phospholipids 

肉では 8.5%であったが，酢液処理肉では肩部および胴部肉で 3.1-3.6%，尾部肉で 5.5%であっ

た。つまり，酢液処理中に肩部および胴部肉では 50-60%の食塩が除去されたことになる。肉厚

の薄い尾部肉においては食塩浸透量が多く，脱塩しにくいことはよく経験することであるが，そ

れでも酢液処理過程で約 35%が除去されている。

肉pH値は塩漬肉で若干の低下傾向が認められたが，酢液処理肉では pH4.2-4.4を示した。一

般に， pH4.5以下ではいかなる食中毒細菌の増殖もみられなくなり，とくに酢酸の殺菌性の高さ

はよく知られているへまた， 3% WPS(魚肉水分に対する食塩濃度〉以上のくん製品においては

ボツリヌス E型菌の発育や毒素産生が阻害されへ pH5.3以下の酸性域ではボツリヌス A，B型の

発育・毒素産生は完全に阻止されることも知られている。したがって，魚肉酢じめ品は主として

酢酸による魚肉 pH値の調整と，適当な食塩含量から貯蔵性が付与され，きわやかな塁味性と肉質

が改善された食品といえよう。

脂質成分の変化 Table 4に，各試料肉 100g中および乾物 100g中の脂質量を示してある。リン
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高間ら: サクラマスの肉質と成分に及ぼす酢じめ品製造工程の影響

Table 5. Percenωge disもributionof non-phospholipids of fr田 hand pickled fille旬

Shoulder Trunk 
Non-phωpholipid 

Fr田h Pickled Fresh Pickled Fr田h

Par七ialglyceride 1.4 ( 0.3) 3.7 ( 0.6) 1.5 ( 0.2) 4.9 (0.5) 3.7 (0.3) 

Cholesterol 6.0 ( 1.1) 4.0 ( 0.6) 5.9( 0.8) 6.0 (0.6) 12.1 (1.1) 

. Free faも七yacid 3.2 ( 0.6) 8.5 ( 1.3) 3.6 ( 0.5) 10.5 (1.0) 3.5 (0.3) 

Triglyceride 87.9 (16.0) 82.5 (12.6) 88.0 (12.6) 77.9 (7.4) 80.0 (7.0) 

Others 1.5 ( 0.3) 1.3 ( 0.2) 1.0 ( 0.1) 0.7 (0.1) 0.7 (0.1) 

The numbers in parenth間関 indicatepercentage on dry basis 

Table 6. Percentage distribution of phospholipid in shoulder 
par七offresh， salもedand pickled fillets 

Phospholipid Fresh Sal七ed Pickled 

Cephalin 21.4 22.9 22.5 

Lecithin 62.1 65.3 61.2 

Sphingomyelin 12.5 9.4 9.6 

Lysoglycero-phospholipid もr tr 3.8 

。七hers 4.0 2.4 2.9 

Abbrevia七IOn:紅一七race晶mount

Tail 

Pickled 

8.8 (0.5) 

13.3 (0.8) 

10.2 (0.6) 

66.9 (4.0) 

0.8 (0.1) 

脂質含量は肩部肉においてや L高いが，胴部および尾部肉においてもほ工同程度の 0.6-0.7%(湿

重量〉である。各工程段階における脂質量の変動は湿重量当りでは不明瞭であるが，乾物量でみ

ると全脂質量は原料の塩漬処理段階ではほとんど変動はないことが示されている。塩漬肉の酢液

処理段階では肩部肉で 17%，胴部肉では 32%，尾部肉では 25%少なくなっている。すなわち，乾

物量当りでみる限り塩漬工程では原料肉からの脂質損失はないが，これに引き続く酢液処理段階

で顕著な指質損失があり，その主体が非リン脂質成分であることが明らかである。そこで TLC-デ

ンシトメトリーによって原料肉と酢液処理肉の脂質組成を分析し乾物量比と合わせて Table5 

に示しである。表より明らかになるように，非リン脂質の 80-88%の主体をなすトリグリセリド

が原料肉のそれぞれに対し酢液処理段階で肩部肉では約 21%，胴部肉では約 41%，尾部肉では約

44%が減少し，同時に部分グリセリドおよび遊離脂肪酸の増大が認められた。これらの結果は，酢

液処理段階においてトリグリセリドの流出損失のほかに，部分的な加水分解の進行することを示

唆している。酢液処理による脂質水解はリン脂質区分についても同様の傾向があり， TLC-デンシ

トメトリーによって肩部肉リン脂質組成を分析した結果 (Table6)で、は，原料肉および塩漬肉で

は検出濃度以下であったリゾ型リン脂質が酢じめ肉で検出された。このような脂質水解に伴う遊

離脂肪酸の生成が酢液処理段階のみならず，その後の製品貯蔵中にも進行するものとすれば，そ

の蓄積は酸化的品質劣化の原因となることが予想される。

Table 7に原料肉，塩漬肉および酢じめ肉各部位の全脂質脂肪酸組成を示す。また， トリグリセ

リドおよびリン脂質の脂肪酸組成は原料肉および酢じめ肉について分析し， Table 8に示してあ

る。

T油le7に示したように，全脂肪酸組成は 16:0， 18: 1， 20: 5および22:6酸がいずれの場合も

10%以上含有される主要成分である。これに次ぐ成分は 14: 0， 16: 1， 20: 1および22:1酸であ
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Table 7. Percentage distribution of fatty acid of totallipid in fresh， salωd and pickled 
自llets

Fresh Salもed Pickled 
Fattyacid 

SH TR TA SH TR TA SH TR TA 

14: 0 7.9 9.1 6.0 6.0 5.7 6.7 5.3 6.5 5.5 

16: 0 20.2 21.4 16.3 17.7 21.4 18.3 19.7 17.6 21.6 

16: 1 5.3 5.5 5.6 5.8 5.3 6.0 5.0 6.0 5.4 

18: 0 2.3 2.7 2.8 2.6 2.7 2.6 2.6 2.7 2.7 

18: 1 15.9 18.4 17.9 18.2 17.1 19.5 21.3 17.4 16.2 

18・2 1.3 0.9 1.2 1.3 1.2 1.3 1.4 1.3 1.3 

20・0 1.7 1.5 1.8 1.9 1.9 1.6 1.6 1.5 1.3 

20: 1 9.7 9.9 9.8 9.1 8.6 8.6 7.7 8.2 7.1 

20:5 11.2 9.2 11.7 11.7 11.0 9.9 10.9 11.5 10.6 

22: 1 6.2 5.6 3.5 6.4 5.9 5.8 6.1 6.5 5.8 

22: 5 1.4 1.2 1.4 1.5 1.4 1.6 1.7 2.0 1.7 

22: 6 11.6 10.7 16.1 11.7 11.7 11.1 12.1 12.7 15.5 

Others 5.3 3.9 5.9 6.1 6.1 7.0 4.6 6.0 5.3 

Abbreviation: SH-Shoulder， TR-Trunk， TA-Tail 

Table 8. Percen七agedisもributionof fatty郎 idof triglyceride and phospholipid in fresh and 
pickled fillets 

Triglyceride Phospholipid 

F齢atltdy Shoulder Trunk Tail Shoulder Trunk Tail 

Fr田h Pickled Fr田h Pick¥ed Fr田h Pickled Fr，田h Pickled Fr，田h Pickled Fr明 h Pickled 

14: 0 6.3 7.0 5.6 5.6 6.2 6.5 1.7 0.5 0.7 0.6 1.0 0.5 

16: 0 17.4 16.7 20.9 19.2 18.6 17.7 12.5 12.6 15.7 13.6 14.6 14.3 

16: 1 5.1 5.8 6.2 5.0 6.1 5.7 1.1 0.7 0.8 0.9 0.9 0.7 

18: 0 2.7 2.8 2.5 2.6 2.6 2.9 12.5 8.8 9.3 8.9 9.2 9.2 

18: 1 20.9 21.0 18.9 22.4 20.1 20.6 9.4 9.9 9.1 10.1 9.1 10.4 

18: 2 1.4 1.4 1.4 1.5 1.5 1.6 0.9 0.8 0.8 0.9 0.7 0.8 

19: 1 1.3 1.1 1.0 1.2 1.4 0.8 

20: 0 1.7 1.8 2.0 2.0 1.9 1.8 

20: 1 13.0 12.6 10.8 11.1 11.9 11.5 3.0 2.5 3.2 2.5 3.1 2.7 

20: 3 1.6 1.7 1.6 1.6 1.6 1.6 

20: 5 8.8 7.9 9.5 9.6 11.0 9.2 6.8 7.2 6.4 6.9 6.2 6.5 

22: 1 8.1 9.1 6.4 7.0 6.5 7.6 0.4 0.5 0.7 0.4 0.6 0.5 

22: 5 2.0 2.0 2.3 2.1 2.0 2.4 1.7 2.9 2.1 3.2 2.5 3.2 

22: 6 5.7 5.7 6.3 6.0 5.2 5.2 41.6 46.3 43.2 45.5 43.3 44.7 

Others 6.9 6.2 7.2 5.9 6.4 7.3 5.5 4.5 5.4 3.7 5.8 4.1 
--"--
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高間ら: サクラマスの肉質と成分に及ぼす酢じめ品製造工程の影響

り， 5-10%程度を占めている。部位別では尾部肉において 22:6酸がや L多く含有される傾向が

認められるが，これは全脂質中に占めるリン脂質の割合が肩部や胴部にくらべて高いことが反映

していると考えられる。また，全脂質脂肪酸組成は工程の進行による影響をほとんど受けていな

いものと思われる。

太田は10}，降海初期におけるサクラマスの脂肪酸組成を検討し トリグリセリドでは 16:1， 

18: 1酸が降海後減少し，逆に 20:1， 20: 5および 22:6酸は増大する傾向のある脂肪酸であると

Table 9. Percentage distribution of amino acid in shoulder part of 
fr回 h，salもedand pickled filleお

Amino acid Fresh Salもed Pickled 

Isoleucine 1.08 1.04 1.25 

Leucine 1.83 1.75 2.07 

Lysine 1.98 1.89 2.22 

Meもhionine 0.59 0.62 0.72 

Cystinej2 0.15 0.15 0.13 

Phenylalanine 0.93 0.90 1.03 

Tyrosine 0.82 0.79 0.95 

Threonine 1.02 0.98 1.14 

Tryp七ophan 0.27 0.27 0.31 

Valine 1.21 1.17 1.39 

Arginine 1.29 1.23 1.44 

Histidine 0.62 0.58 0.70 

Alanine 1.31 1.26 1.45 

AspぽもlC蹴 id 2.16 2.07 2.45 

Glu凶micacid 2.93 2.81 3.30 

Glycine 0.92 0.91 0.99 

Proline 0.60 0.60 0.41 

Serine 0.81 0.79 0.90 

Table 10. Essen七ialamino acid content in shoulder part of fr田 h，
salted and pickled創leω

(mgjg proωin) 

Amino acid Fr田 h Sal七ed Pickled 

Isoleucine 66.4 63.2 66.5 

Leucine 112.7 106.5 109.9 

Lysine 122.5 115.1 118.1 

Methionine 36.6 38.0 38.5 

Cystinej2 9.2 9.2 6.9 

Phenylalanine 57.3 54.7 54.8 

Tyrosine 50.7 48.4 50.7 

Threonine 62.8 59.8 60.5 

Tryp七ophan 16.5 16.3 16.4 

Valine 74.5 71.3 73.8 
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している。この知見と比較して Table8の結果はほ工その傾向を裏づけるものであると考えられ

る。

トリグリセリドおよびリン脂質を構成する個々の脂肪酸組成は部位あるいは工程の違いで若干

の差異は認められるが，主要脂肪酸の今布傾向は概ね不変であると思われる。したがって，酢液

処理段階での非リン脂質の分解，損失はほ工平均的なトリグリセリドの損失によることを示唆し

ている。

アミノ酸組成の変化原料肉，塩漬肉および酢じめ肉のそれぞれの肩部肉についてアミノ酸組成

を分析し， Table 9には肉 1∞g中の各アミノ酸 g数を， T晶，ble10にはタンパク質 19中の必須ア

ミノ酸 mg数を示してある。

Table 9の結果を他の魚肉アミノ酸組成川と比較すると，生鮮サクラマスはヒラメとよく近似

しており，サクラマス酢じめ肉はマグロ赤身肉やコイ肉のアミノ酸組成に類似している。 T品ble10 

より明らかなように，いずれのアミノ酸スコア (FAOjWHO(1973))も 100である。また，一般

に魚肉タンパク質に少ないとされているトリプトファンも十分に含有されており，タンパク質の

化学的評価においては塩漬，酢液処理によるサクラマスの栄養的損失はないことが示された。
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