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北大水産業報
31(2)， 210-214. 1980. 

水産ねり製品における大豆タンパクの利用

第4報. 油分添加による水産ねり製品ジエリー強度の変化

元広輝重*・沼倉忠弘*・目代はるみ*

Utilization of Soy Proteins in Fish Gel Products 

IV. Chan~e in the jelly stren~th of fish ~el products 

by the addition of oil 

Terushige MOTOHIRO*， Tadahiro NUMAKURA* 
and Harumi MOKUDAI* 

Abstract 

Ch晶ugein the jelly sもrengthof boiJed-type fi日hgel products with the晶ddition
of oiJ w剖 measuredin order to d凶ermine出ee宵ectof soy proteins on the texture 
of fish gel product自七owhich oiJ was added. The homogen叫esof the minced 
meat of Alaska pollack (“Surimi")晶nd自oyprotein isolate at 0， 2， 4 aud 6% (w!w) 
levels were add吋 withco悦onseed oiJ at 0， 0ム1.0and 1.5% (W!w) levels， 
respectively. 引1eboiJed-type fish gel products using the homogenates were 
prepared品目 thes晶mples七omeasure the jelly strength. 
The jelly 日trengぬ ofも，heproduct wiぬoutsoy protein isol乱tedecre品目edin 
accord乱ucewiもhan increased oiJ level; whiJe， th叫 of七heproduct with 6% soy 
pro旬inisolate increased when adding up to 1.5% oil. With 組 increωein the oi¥ 
level in the product，晶uincrease in the soy protein isolate level might well help 
to prevent a m品rkedfall in the jelly streng出制晶resultof the functional emulsify-
ing proper色Yofもhe日oyprotein. 

緒言

水産ねり製品における添加油と足の強きの関係は， 296以内の添加消tとより足が多少落ちるが， き

らに添加油量を増しでも約 1596までは足を落きない。しかし 1596以上になると肉質が崩壊し，製

品にならない1)。また添加油による足の変化は，原料魚種2)，原料魚の鮮度3)，添加水量的，添加デン

粉量的などにより影響をうける。

一方，大豆タンパクの乳化特性K関し，食品加工上重要t.r諸知見が得られている 6'8)。すなわちタ
ンパク濃度が増すに従って乳化カおよび比界面張力は減少するが， 乳化安定性は増加する6)。酸沈殿

タンパクの乳化力および乳化安定性は， pH により影響をうけ， pH4.5付近で最低となる町。酸沈殿

タンパクの乳化カ，手L化安定性および比界面張カは，加熱処理によって変化しないへまた乳化物の

ヲエリー強度は， 700C以上の加熱によって著しい増加を示す6)。酸沈殿タンパクの乳化カに及ぼす食

塩増加の効果は比較的少ないが， 乳化安定性K及ぼす効果は大きく， O.lM以上の濃度において特に

*北海道大学水産学部食品製造実習工場
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顕著に現われる。手L化物の~エリー強度も食塩の共存により増加し， 0.05M 以下の濃度からその効果

が認められる叱

以上の諸結果から推察すれば， 添加油に対する魚肉タンパクと大豆タンパクの挙動には顕著な差長

があり，魚肉タンパク・油系で添加油tとより熱凝固ゲルのヲエリー強度は低下するが， 大豆タンパ

ク・油系では大豆タンパクの乳化特性tとより添加油は乳化され， 手M七物の~エリー強度は加熱tとより

増加するといえる。したがって水産ねり製品の製造に際し， 油の添加される場合は，魚肉と大豆タン

パクの混合物が示す加熱ゲルのヲエリー強度は， 魚肉だけを用いた加熱ゲルのpエリー強度とは異な

る乙とが予想される。

本研究では，大豆分離タンパクを含む水産ねり製品において， 添加油分のヲエリー強度iζ及ぼす影

響につき検討したので，以下に得られた結果を報告する。

実験方法

材料および試料の調製

洋上スケソウタラすり身 (SA級)を材料とし，前報9)と同様の方法で， 分離タンパク(Ralston

Purina社製，商品名“フ!}プロ 620")量を 0%，2%， 4%，および 6%の割合で混合し，それぞれ

Table 1. Ingredientsω略的勿edin the boiled-勿rpefi8h gel products. 

Conc. of the I 
isolate (%) I 

。

2.0 

4.0 

Materials 

“Surimi" (Grade SA) 

白wPM8岨ωa悦刷aig岨EもhEoも。叫ssoCebfMeard他omchnO81dM1(0e6{H弘0(42(鋭~.51的i%) 
“Surimi" (Grade SA) 

羽Sohytepr rotto eitn he hoisloMlaEte (2%) 

WCP品AOoded色恒d沼色i路。n臼HmE面B院zde匂ah国lrltwumhh dee 由dIeed6主r(首9l{2{4) L甜，5也96)) 

w“SoSωy Urepir mrotito "eit(n h GimBiosdloe品l加aS句A(4) %) 

Co色旬nsoef ed thoBil o(i%l ) 

WPoeti乱g旬hもstarch (5%) 

Sodium chloride (2.5。%%) 
Additional water (20%) 

|“Surimi" (G凶制

Soy Pぅrrotto eh the i日01乱句 (6%)
Wa色erto the isolate 

6.0 

W。ESM岨αoe色ぬdi旬ig脳m加hnmι血e由oeeafhle同ld臨o闘dddもl{eo@時r{i9l({2662} } 00966) ) 

iωUoll 
。。
25 
12.5 
100 

4閃
10 
40 。。
25 

100 

400 
20 
80 。。
25 
12.5 
100 

3ω 
30 
120 。。
25 
12.5 
100 
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Test (g) 

500 500 
0.5 1.0 
2.5 5.0 
25 25 
12.5 12.5 
100 100 

450 4閃
10 10 
40 40 
0.5 1.0 
2.5 5.0 
25 25 
12.5 12.5 
100 100 

400 400 
20 20 
80 80 
0.5 1.0 
2.5 5.0 
25 25 
12.5 12.5 
100 100 

350 350 
30 30 
120 120 
0.5 1.0 
2.5 5.0 
25 25 
12.5 12.5 
100 100 

5ω 
1.5 
7.5 
25 
12.5 
100 

450 
10 
40 
1.5 
7.5 
25 
12.5 
100 

400 
20 
80 
1.5 
7.5 
25 
12.5 
100 

350 
30 
120 
1.5 
7.5 
25 
12.5 
100 
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について綿実油(日清製油製)を 0%.0.5%.1.0%.および 1.5%の割合に添加して蒸しカマボ

コを調製した。それぞれの蒸しカマポコにおける材料国合割合を表1に示す。

報業産水大北

測定方法

上記のように調製した蒸しカマポコを 1夜 50CIL放置した後，岡田式，;エリー強度測定装置を用い，

!}エリー強度を測定した。測定は同一試料につき 5回反覆し，測定値の上限および下限の範閤， およ

び平均値をもってラェリ{強度ぞ表わした。

果

分離タンパク無配合材料に 0-1.5%の範囲で綿実油を添加して調製した蒸しカマポコにつき， そ

れぞれのジエリー強度を測定した結果を図1に示す。また分離タンパクを 2%.4%.および 6%配

合した材料に上記と同様の割合で綿実油を添加して調製した蒸しカマポコにつき， それぞれのジェ

リ{強度を測定した結果を図2-41乙示す。

図1において.1.0%の油分添加試料を除く各試料iとあって， 油分添加量の増加tとともないジエ

リー強度の減少傾向が認められる。 ζの結果は，さきに池内ら1)により観察された結果と一致する。

分離タンパク配合により，蒸しカマボコのヲエリー強度はや』低下するが， このジエリー強度は，

デン粉添加により多少増加する10)。本実験においても，分離タンパク 4%配合群を除き，分離タンパ

ク配合量の増加tとともない，蒸しカマボコのヲエリー強度は，若干低下した。

分離タンパク配合群と無配合群とを同一油分添加量においてヲエリー強度を比較すると，配合群は

常に低い，;エリー強度を示した。 ζの結果11:よれば.0.5-1.5%の油分添加量の範囲において，分

離タンパク配合によりジエリー強度は，分離タンパク無配合のものより低くなるといえる。 とくに図

2に示されるように，分離タンパク 2%配合群は，分離タンパク無血合群に比し，泊分添加による

ヲエリー強度の低下が目立つている。従って本実験条件における限り， 油分添加による蒸しカマボコ

のヲエリー強度の低下を，分離タンパクの配合により抑制する乙とは困難といえる。
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Fig. 2. Changes inもhejelly strength of 
the :fish gel product containing 2% 
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of oil. 

-212-

' 1.5 
Y 

1.0 
T 

0.5 。

Added oil ¥ヤ主}

Fig. 1. Changes inぬ.ejelly strength of事he
fish gel product wiぬoutsoy protein 
isol乱tewiぬもhe晶dditionof oil. 

， 
1.5 

Y 

1.0 
v 
0.5 。



れに油分の影響ねり製品に大豆タ γパクの利用元広ら:

5 

15 

1日

(
E
u
・
田
制
口

F

X

)

Z

H
回

E
E宮
、

zz-，

5 

15 

1日

(
E
U
国

N
D
F
K
)
F
Z
目

g
a』
F
腕

』

=ω『
。。

Added oil ( %) 

Fig. 4. Changes inむhejelly strength of 
the fish gel product contai凶ng6% 
soy pro凶nisolate with the addi-
tion of oil. 

T 

1.5 
Y 

?日
Y 

0.5 。

Added oil(%) 

Fig. 3. Changes in the jelly s伽 ngぬ of
the fish gel produc色。ontai凶ng4%
soy pro句ini自olatewith the addi-
tion of oil. 

Y 

1.5 1.0 ' 0.5 。

図1および図4を比較すると，分離タンパク無配合の場合，油分添加量の増加にともないジェリ{

強度の低下が目立つのに対し，分離タンパク 6%配合の場合，逆IL1.5%の油分添加によりラエリー

強度は増加した。 ζの事実は，分離タンパク・油分・水系において， それぞれの組成分が乳化に適当

な濃度比になっていた』め， 加熱より乳化物のヲェリ{強度が増加したと解することもできるが，こ

の点は，さらに詳細な検討が望まれる。

図2-4において，油分無添加の場合，分離タンパク配合量の増加によりジエリー強度は低下するが，

ζのヲエリー強度の低下分を考慮しとtいで， 分離タンパク配合量および添加油分量の増加tとともなう

ヲエリー強度の変化を比較すると，分離タンパク配合量が増加すれば， 添加油分量が増加しでも，

!/エリー強度の低下率は明らかに減少する。乙の結果は， 分離タンパク配合量の増加により，添加泊

分の乳化が助長されることを意味するものと考えられる。

察

2.0%までの油分添加によりカマポコの足の強さは漸減する"が，本実験(図1)のカマボコの

ヲエリー強度調IJ定によっても同様な傾向が示されている。しかし， 1.5%以上の油分添加における

ジエリー強度の変化については不明であり，この点はさらに検討を要する。

本実験において使用した分離タンパクによる添加油分の乳化には 4%以上の分離タンパクの配合

を必要とするが，乙の場合，魚肉タンパクが共存すれば，魚肉タンパクによる乳化作用も考慮され

る1】ので，油分の乳化を目的とした分離タンパク配合率は，魚肉に対し 4%以上とする必要はないで

あろう。しかし，図2の結果を除き，魚肉タンパクに対して分離タンパク量の増加により， ラェリ{

強度の低下率は減少する傾向があるので，分離タンパク配合の効果は， 添加油分濃度が高く，分離タ

ンパク配合量の多い場合に著明になるものと考えられる。したがって魚肉ソーセーヲ・ハムのような

添加油分量の多い製品では，分離タンパクの乳化効果が期待される。

考

約

添加油分のヲェリ{強度iζ及1"1す影響を検討

要

大豆分離タンパクを配合した水産ねり製品において，
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するため，スケトウダラ冷凍すり身に大豆分離タンパクを 0-6%の割合で配合し， それぞれに綿実

油を 0-1.5%の割合K添加して蒸しカマポコを調製し， ヲエリー強度を測定した。得られた結果は

次のように要約される。

(1) 分離タンパク配合の有無に拘らず，油分添加にともない製品のひエリー強度は低下する。しか

し，分離タンパク配合群と無配合群を同一泊分添加量においてヲエリー強度を比較すると， 配合群は

無配合群に比し常に低いジエリー強度を示す。

(2) 分離タンパク配合量の増加tとともない油分添加量が増加しでも製品のつェリ{強度の低下率

は減少する。

(3) 魚肉+分離タンパク・油分・水系において， それぞれの組成分が乳化K適当な濃度比になれ

ば，製品の、フェリー強度は増加すると考えられる。

本研究に対し， 資料を提供きれたRalstonPurina Companyおよび不二製油株式会社谷口等博士に

感謝する。
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