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漬 け 込 み 中 の 呈 味 成 分 の 動 態 に つ い て
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目 的　 魚 介 類 を 味 噌 ， し ょ5 油* ■ i び こ5 じ な ど Ｋ 漬 け 込 む こ と は, 我 が 国 で 古 く か ら

行 わ れ て い る 調 理 加 工 法 で あi, 。 そ の 特 色a  , 漬 け 込 みVこ よ!）呈 味 か 向 上 し ， 独 特 の 風 味

も 醸 成 し て ， し か も 貯 蔵 性 が 加 わ る こ と で あ る 。　呈 味 成 分 の 向 上 は ， 主 と し て 漬 け 床 中 の

諸 種 の 呈 味 成 分 が 魚 肉 にS 透 す る こ と に よ る もc と 考 え ら れ る が, 漬 け 込 み 中 の そ れ ら の

成 分 の 動 態 に 関 し て は 明 ら か に さ れ て い 々 い 。 本 研 究 は ， 我 が 国 独 特 の 調 味 料 で あ る 味噌

の 多 面 的 機 能 を 明 ら か に す る た め の 研 究 の 一 環 と し て 行5    % の で ， 魚 肉 味噌 漬 け 加 工 中 の

魚 肉 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 ， ス タ レ オ チ ド 々 ど の 呈 味 成 分 の 消 長 を 調 べ ， 味噌 か 魚 肉 の 品 質 の 向

上 に 寄 与 す'i,   C と を 明 ら か に す る 目 的 で 行 っ た 。

方 法　 試 料 と 調 製　 サ ワ ラ　（ 伏 分 商 事 ） の 背 肉 を ガ ー ゼ に 包 み ， 西 京 粒 入 白 味口曽 （ 本 田

!≪≫曽 製 造)     に ダ ラ ユ ご･一 糖(  三 井 製 糖 製 ） 釦 よ び 清 酒 （ 大 関 酒 造 製 ／ 級) を 混 合 し た 味 噌

床 （20°C    )      に 漬 け た 。　　実 験 方 法　 物 理 的 特 性 値 ： テ タ ス チ ュ ロ メ ー タ ― . 遊 離 ア ミ ノ 酸

： イ オ ン 交 換 ク ロ マ ト グ ラ フ ■<  ー( 自 動 分 析)  , 核 酸 関 連 物 質 ： 高 速 液 体 ク ロ マ ト グ ラ フ

ィ ー,     ジ ョ 糖 ： ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー 攻 ど の 分 析 を 行 っ た 。

結 果　 魚 肉 は 味噌 漬 け に よii 風 味 な ら び に 呈 味 か 向 上 し た 。　味 噌 漬 け 魚 肉 の 物 理 的 特 性

値 は, 経 時 的 に 増 加 し た 。　呈 味 成 分 の 中 で は ， 遊 離 ア ミ ノ 酸 の 増1m  が 著 し か っ た が. 増 加

し 允 了 ミ ノ 酸 は 味口曽 の ア ミ ノ 酸 パ タ ー ン よi? 推 定 し て ， 大 部 分 か 味 噌 よi) 移 行 し た% の と

思 わ れ た 。 核 酸 関 連 物 質 は 概 し て 少 な か っ た が, 多 少 の 変 動 が 観 察 さ れ た 。
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目 的　 魚肉 のみ々 讃保存中にお こ5  魚肉 の物性 の変化 乙， 食味 の変も にっい て細 べ，さ

らに, s ンベ ク愉 の受化 左調 べVz 。

曳験 芳浩　 試 料は ，カマス サワ ラの冷 凍魚肉 を用い ，使用 のつご冷蔵 庫で解 凍し た。 み

そは ，食塩 濃 皮ら｡1･ぶの威 塩 みそ( 長 野味oik よ) 左用い，魚 肉 童量のS)y.  のみそに ，10 °/

の みりん を刀口走氏も の，及ひみ そだけ の5  if) 左漬け 込n 用みそとこし た。漬 け込み 方法は ，

魚肉 を かーぜ に 包み，蹟吋込 み用 みそに ヽ漱 ，1, 3, 7,14-,21,28日間冷蔵 庫で径存し 友. き｡払

比 較する為 に,  無勉理の対 照 和 剔z ご

みでに みりん 包加 え たものに ，所 定期 間漬 け込 んだ 魚肉 左， か 入超 高達 し ンジで23)t, ,   6

分焼い た 心のについて行 った 。物性値 の測 勉は ，角,肉 訓 〇分間瓜 し加熱 後 ，テ ク ス,今エ □

メ ータ 一によ り｡測 史し た。水瘤 辿タンノ四 質 ，フ クト ミオ シこノ区分の変化 包;     S D   S -   ボ

リ アクりJレ7  ミド カu 電気流 動法に より 調 べ/= 。フ クト ミオ シこノに分の粘 度 包E 型 粘 良計

に より測 胞した 。

勘 気　 ①官能検 査の結蕨 ，総 合ヽ的 なおい しさでは7  日 が` 好 まれ昌。②硬 さ の測 艶でふ

み そに みりんをカロえた ものに漬け た魚即 曹，保 存中あａ り 変化 旅心力し だ，凝 集性 は>   14

日にあ い値と 示し た。もろさに つい ては,  3  a,ワ 日の値 が晶く なっfz.，③ 電気浪 動により

フクト ミ才シ ン区分に 変化び認 められた。 ④7 クト ミオシ ンの粘 度 の測 芝 により,   み そ蹟

魚肉 から抽 血したアクト ミオ シンは，対照 魚 肉や ，2/0 の進 乞ふ った,t｡肉 とは.   罠な った

/池質 乞 もってい た。


