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1.　第16回本総会 で，魚 肉お'よび それらの加工 品の圧

縮に よるレオ ロジー性 状につい て報告し たが，さらに刺

身，焼魚煮，煮魚等について それぞ れの流 動学的 特性 を

求 め，各 々の味覚特性 との関連を調 査し た。

2. まぐろ ，いか ，たこ 等を２× ２×2  cm の 立方体

と8 ×0.5×0.4cm の直方体に切 り, 測 微顕微鏡な らび

にテンシロン等 を用いて，圧縮お よび引張 りの応力 を与

え，一定荷重下におけ るスト レイ ン変化 ，スト レスース

ト レイン変化，ヒ ステ リシ ス特性等 を求 めた。

3.　品種別，鮮度別，加熱時間別 の各魚肉固有の食感

は，ヤン グ率，弾力性 ，緩和時間，破断時荷重，破断時

歪 等の レオロジ ー定数 とし て示 すこ とができた。破断 状

況は引張 り速度に よって相違す るが，一般 に筋肉繊維 に

対 する切断方向の如何によ って脆性破壊 または延性破壊

を示した。また，顕微鏡観 察の結果，食感に著しい影響

を与え る魚肉のレロジカルな特性は，主 として魚肉の筋

肉蛋白質の性状，筋原繊維 の走行方向等に明 らかに関連

するこ とが認められ た。


