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凍結・解凍肉の品質に及ぼす解凍法の影響について

　　　　　　　　横浜国大教育　○朱丹　渋川祥子

〔(社)日本家政学会

　目的　解凍法は肉類の冷凍品の品質を左右すると考えられるが、詳細な比較検討を行っ

たデーターが見られない。そこで、解凍法の違いが凍結・解凍した肉類の品質に及ぼす影

響を明らかにすることを目的として本研究を行った。また、凍結速度が解凍速度に関係が

あると考えられるので、この点も検討した。

　方法　サンプルとして主にとり肉を用い、約1 4 0 gずつをラップで包装し、凍結・解

凍した。結方法は、直冷式冷凍庫、ファン式冷凍庫、冷却アルコールmm法を用いた。解

凍法として冷蔵解凍、室温解凍、迷赤外線解凍機による解凍、流水解凍、温水解凍、電子

レンジ解凍を選び、解凍後のドリップ量、水分損失量、保水性などの測定及び官能検査を

行って品質を評価した。

　結果　解凍法については解凍時間が短い方法の方がドリヅプ量、水分損失量、保水性の

値が未凍結に近く、品質が良いと判断された。とりわけ、迷赤外線解凍は品質の良いもの

が得られた。従来一般的に行われている冷蔵解凍は品質の劣化が著しかった。電子レンジ

解凍は解凍所要時間は短いにもかかわらず品質が悪く、照射を断続的にすると多少改善さ

れた。遠赤外線解凍の効果について検討するため、モデル食品を用いて温度条件の近い他

の解凍法との比較を行った結果、放射熱の浸透による効果であることが示唆された。

　凍結速度は解凍速度に影響し、凍結速度の速い方が解凍速度も速いことが明らかになっ

た。

低猛低ま;+ -ア

嘆象友玖啄息大
ぱ’ に?>･<r^ 鰯の成ﾀ勧Khつヽ.⌒て
0)?沁゛光代　中砥フツコ　珊RB^l

（呂t.'j）鰯(t日畢生洛r|^量i--疸屎･･か安価l・入手^釆， EA P効果･triP ･レンφA
原といt 娃目ざれマヽ／7t aしふヽL,負纏低T *^"i]
１

調理言"^ 摩i＝捕捉よ=･5-;!-^ v--傅らA^it・・r゛現:iK r^ % 。大量・鰯り- ')ぶ。,禰啄と利

司１日的とし，低劃isま才-ﾌ｀こ・μ^ヽヽ乙娘哩降<^,*ト■ 拙漣痕・,色午, ･や^ 軟ほ夥，

－　Ｊ　ミ　　　　　　　　･4　　　　　　　　－　　･ﾐ　　　　　　　･J●　　tJt ･.S昧・と･･･こっいり剱-^ ^，ﾉx力剱^手痛^・f ^城

　（少宏) （獄料の旬賎）調理一)S ,こ）き鰯o, 哨-tIf i o 尾（約I ，^り丿１レ･膏
^コ勺紙>除.^、スデーンレス,ヽfアトごピ燎閉rw iLべ　，！り/^一内瞰-i除^、ヌデーンレス。f。ド＝琢Pflriりaべ≒-5- ・゛渡^・｀･^水I加沁.う･フプ^-覆

）乙- t－ブ｀ン|こ入れ'%e ? ず鳥追r ｀／V f " L r-.後，逼鳶& T T“T * 丁一)レド”f ^
，ク･ノクい2,ロ゜ら8－/I 峰胡）□:－u一w’（り～如・(^／o嘩郎）? ^稀裸’こ鏝ty

善，（応劣'iわ）it麺アタノ鴫^遠- ( こン･こ］μ｀リン茲トカ･レシウAりt章ぐ差。･『

ン蘇粉^ぶ』，臭気或^名町（へ，ドスヘ・－スvスクロ・トゲラフにｰ: 仔適: > 。’ら

保豪埓噸2 ﾀｰ^，ﾌｸIX 重篇I い,・c ），官載瓢験鼻^i〒，t--。
　（紹畢）　’貧観^1≫知軸峯クいI z。・ン｡/-i,曙)t＼.ホー,・μ･釦゜しバワ峰匈吋け

が哨fl雅rレ，･,。畑鳶勉内中'^ アリ祷t"ゆ宝内中I I り口-'/・にf・鳴島，唸盆恰厦^

－アンA－畑べりヽI) . 斥力認如呪，ﾁﾞ偏S,。'/-t, r.VCへ:･･雇竹中･・外i'やr弘・。徊

*゛哨fl俘rレヽ。･。抑配魚肉･糾八ノ祷|-叫朗中I .りロ/・にt--鳴島，唸錨紐7

－アンA－畑べr'A I). ﾉΞ,力認如，/-。，ﾁﾞ偏*。'"し**^へ:･･雇vロド碍吋r今●。細
μ^ﾔ・･才－7"ン命同気，色内，尤叶'-lれり
●/　　　　　-い　　　　二　　　　　　　　　　　　　･=万
;;４汀?‰詰輿昌な扁ぶ崖 i''/士ご早計を

零油気?ぷりi・少-<yくり^, 吟同気甲i.･･Itぷ- Iしドf･こ%備i^ . £り･f ^r味砲ﾀｲi ・、


