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目 的　 い わし の ぬ か 漬 は， 伝 統 的 な 保 存 食 で ， ぬ か 漬 処 理 中 の熟 成 に よ り ， 独 特'の 味,

香 り ， テ ク ス チ ャ ー を 得 て， そ の 嗜 好 性 は 向 上 する 。 ぬ か 漬 処 理 に よ っ て 生 ず る 味 と テ ク

ス チ ャ ー の変 化 を と ら え ， い わし の ぬ か 漬 保 存 中 に 起 こ る 変 化 の原 因 を 探 ろ う とし た 。

方 法　 試 料 は マ イ ワ シ を 用い た 。 ぬ か 潰 の 方 法 は， 魚 の 頭 と 内 蔵 を 除い た 後 ， 魚 体 重 量

の3  0％ の 食 塩 を 加 え て　7 日 間 保 存 後 ， 魚 を取 り 出 し ， そ の20% の ぬ か と　4% の こ う じ を 混

ぜ て 樽 に 漬 け6 か 月 間 保 存し た 。 ぬ か 潰 保 存 中 の 魚 肉 の 遊 離 ア ミ ノ 酸・ 核 酸 関 連 物 質 の

分 析 ， タ ン パ ク 質 の 定 量 ，SDS －PAGE 分 析 ， 硬 さ ・ 砕け や すさ 度 の 測 定 ， 官 能 検 査 を 行 っ た。

ま た ， ぬ か お よ び こ う じ の 魚 肉 タ ン パ ク 質 に 対 す る 作 用 をSDS －PAGE 分 析 に よ り 調 べ た 。

結 果　 ① い わ し ぬ か 漬 処 理肉 で は ， 保 存 期 間 が長 く な る に つ れ て 官 能 検 査 に よ る 硬 さ が

上 昇 し ， も ろ さ お よ び 砕 け や す さ が 低 下 し た 。 ま た， う ま 味 が 強 く な り. に おい が 好 ま れ

る よ う に な っ た 。 ② 塩 漬 処 理 に よ り 肉 の 硬 さ は 上 昇 し た が ， ぬ か 漬 処 理 後 は， 保 存 期 間 が

長 く な る に つ れ て 低 下し ， 砕け や すく な っ た 。 ③ 魚 肉 タン パ ク 質 は ， 塩 漬 処 理 に お い て は

ほ とん ど 変 化 が 認 め ら れ ず， ぬ か 潰 処 理 保 存 中 に タン パ ク 質 成 分 の 分 解 が み ら れ た 。 ④ ぬ

か 漬 魚 肉 の保 存 期 間 が 長 く なる に つ れ て ， 遊 離 ア ミ ノ酸 は，Lys,Glu,Asp ，Arg な ど が 増 加

し た 。 ま た ， イ ノ シ ン 酸 は滅 少し ， ヒ ポ キ サ ン チ ン は 増 加し た 。 ⑤ 魚 肉 に ぬ か お よ び こ う

じ の粗 酵 素 を 添 加 し て 保 存 する と ， タ ン パ ク 質 成 分 の 分 子 量 の 低 下 が みら れ， ぬ か お よ び

こ う じ の 酵 素 が 魚 肉 タ ン パ ク質 の 分 解 に 関 与 し て い る こ と が 認 め ら れ た 。 ぬ か潰 魚 肉 の テ

ク ス チ ャ ー の 変 化 の 原 因 は， 酵 素 に よ る も ので あ るこ と が 推 察 さ れ た 。
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目 的　 鶏 卵 卵 黄 成 分 に 対 す る 塩 処 理 の 効 果 に つ い て は、 卵 黄 に 塩 類 を 攬 は ん 混 合 す る 方

法 で 研 究 が 行 わ れて き た。 本 研 究 で は、 卵黄 膜 を 破 ら ず に、 生 体 中 で 黄 身 の 中 に 蓄 積 さ れ

た構 造 状 態を 保 っ た 状 態 で 塩 を 作 用 さ せ、 そ の 粘 度 変 化 を 追 跡し、 そ の 貯一蔵 変 化 と の 関 連

を 調 べ る こ と を 目 的 と し た。

方 法　 産 卵　４時 間 以 内 の 殼 付 鶏 卵 を25 ℃ に　Ｏ日（ 新m 卵 ） お よ び　７日 貯 蔵（ 貯 蔵 卵 ）し

た 後、 黄 身 を 採 取し 試 料 と し た。 食 塩 は 精 製 食 塩（Na ；39.  19X, 阿g;0.0 ほ を 含 む、 以 下 精 製

食 塩 区 ） 及び 並 塩 の　２倍 の 共 雑 塩 類 を 含 む 試 験用 並 塩（Na ；37.983; ，Mg；0.493; を 含 む、 以 下

試 験 並 塩 区 ）を 用 い た。 各 黄 身 試 料 は、 卵 黄 膜 を 破 ら ず に 砂：　食 塩：　水 を50 ：６：10 に 混 合

し た 砂 床 中 で 、25 ℃ で 各 食 塩 と 反 応 さ せ た。 反 応　0 ～　４時 間 に 各 反 応 区 の 黄 身 中 央 部 よ り

卵 黄 を を 採 取 し、 円 錐－ 平 板 型 回 転 粘 度 計（V  i scon  i c E ）で、 ず り 速 度1  .92 ～38.3s-' の み

か け の 粘 度 を 測 定 し、 原 子 吸 光 分 析 法で 外リウムお よ び マク勺ｼｳﾑ 濃 度 を 測 定 し た。

結 果　 みか け の 粘 度 は、 貯 蔵 卵 黄 身 の 卵 黄 で は、 新 鮮 卵 の 卵 黄 に 比 べ て 低 く、 ず り 速 度

の 増 加 と 共 に 低 下 の 傾向 を 示 し た。 食 塩 処 理 し た 新 鮮 卵 の 黄 身 で は、 両 食塩 区 と も、 卵 黄

の み か け の 粘 度 は、 反 応　１時 問 で は 低下 し、 反 応2 時 間 以 降、 時 間 の 経 過 と 共 に 上 昇 し た、

貯 蔵 卵 の 黄 身 の みか け の 粘 度 で は、 反 応　１時 間 で 上 昇 し、 反 応　２時 間 で 一 旦 低下 し た 後 処

理時 間 の 経 過 と 共 に 上 昇 し た。 卵 黄 中 の　ｎ リウム濃 度 は、 反 応　３～　４時 間 に 急 上 昇 し た が、

精 製 食 塩 区 の 方 が 試 験 用 並 塩 区 よ り 高く、 新 鮮 卵 黄 身 よ り 貯 蔵 卵 黄 身 の 方 が 高 か っ た。


