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よ る 魚 肉 お よ び ト リ 肉 の テ ク ス チ ャ ー と食 味 評 価
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た 加 工 食品 が 製 品 化 さ れ 、 高 圧 利 用 へ の 関 心 が 高 まっ て い る 。

リ 肉 を 用 い 、 加 圧 お よ び 加 熱 処 理 を 行 い 、 そ れ ら の テ ク ス チ ャ

し 、 食 味 評 価 を 行 い 、 調 理 加 工 へ の 応 用 性 を 検 討 し た 。

用 い 、 購 入 後 フ ィ レ ー と し 、 ト リ 肉 は 胸 肉（ サ サ ミ ） を 用 い 試

を 真 空 包 装 後 、 加 圧 試 験 装 置（ 三 菱 製 ＭＦＰ－7000 型 ）で5000 気 圧10

試 料 を ケ ー シ ン グ に 入 れ 沸 騰 場 浴 中 で ５ 分 間 加 熱 し た 。 テ ク ス

タ ーお よ び ク リ ープ メ ータ ー（EE －3305 ）で 測 定し 、 肉 色も 測 色

顕（JSM －T300 ）で 観 察 し た 。 食 味 評 価 は 加 圧 お よ び 加 熟 処 理 し た

点 嗜 好 試 験 法 お よ び5  段 階 評 点 尺 度 法 で の官 能 検 査 を 行っ た 。

し 、 か た さ は サ バ で は 加 熟 に 比し て 加 圧 処 理 で 高 い 値 を 示 し た

を 示し た。 ク リ ープ 試 験 の 解 析 か ら 、 サ バ で は 瞬 間 お よ び 遅 延

率 に か な り の 増 加 が 見 ら れ た が 、ト リ 肉 で は 両 者 共 に 若 干 の 増

で は 、 加 圧 処 理 の サ バ は 筋 原 線 維 の 密 着 が みら れ 、 ト リ 肉 で は

。 官 能 検 査 で は 、 サ バ の 加 圧 処 理 は 光 沢 が あ り 、 生 っ ぽ く 。 か

と 評 価 さ れ、 テ ク ス チ ャ ー 測 定 値 と 一 致 し た 。 一 方 、 ト リ 肉 の

っ ぽく 、 身 が し ま り 、 汁 気 や 弾 力 が･あ る な ど と 評 価 さ れ た 。 以

従 来 の 加 熱 処 理 が 好 ま れ て い る が 、 加 圧 に よ っ て 。 加熟 処 理 に

感 が生 みだ さ れ る こ と が示 唆 さ れ た 。
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目 的： 新 し い 食資 源 とし て 、 ア ル ゼ ンチ ンか ら 日 本 に 移 殖 さ れ 、 増 殖、 普 及 が は か られ

て い る淡 水魚 ペ ヘ レ イ の 呈味 性 を 分 析 、 検 討 し 、 う ま 味 発 現 の 機 作 を 知 る と と も に 、 食用

魚 と し て の 普及 に資 す るこ と を 目 的 と し て い る 。

方 法： 試 料 に は、 水 田 養 殖 ２年 目 の ペ ヘ レ イ（ 平 均 体 重120g ） の う ち、 春魚(3 月 ） と秋

魚 （9 月 ） の ２区 を 供 試 品 と し 、 マ ア ジ を 対 照 に し た 。 呈 味 性 は 各 種 旨味 成分 の 分 析を 行

い 、omission test,  addition test に よ り 味 の 主 体 成 分 及 び 味 の再 現性 を 確 か め、 緩 衝 能

の 測定 、 官 能 評 価 に よ っ て 、 分 析 結 果 を 裏 づ け る 判 断 の 資 料 と し た。 ま た、 さ し 身 （生 鮮

魚） と 加 熱 魚 （ 電 子 レ ンジ 加 熱） のTexture　 を 測 定 し 、 総 合 的 に検 討 し た。 ア ミ ノ 酸類 は

日 立　L-8500 形 高 速 ア ミ ノ 酸 分 析 計 に よ り、 核 酸 関 連 物 質 は　GL-K55D カ ラ ムを 用 い る日 立

6200 形 高 速 液 体 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー に よ って 分 離定 量 し た。 食塩 はMohr 法 、 全 リ ッ をモ

リ ブ デ ンブ ル ー吸 光 光 度 法 、 無 機 リ ン は　De 10 r y 法 に よ って 定 量 し た。 緩 衝 能 は β－　タ イ

ト レ ータ　BETA 1  （ 東 亜 電波 工業 製） 、 物 性 は レ オロ メ ータ ー （レ オ ナR E - 3 3 0 R　山 電 製） を

使 用 し て 破 断 強 度、 弾 性 率を 測定 し た。 官 能 評 価 は五 段 階 評 点 法 に よ っ た 。

結果：　ペ ヘ レ イ の う ま味 は　G ly.    Asp.    Tan. な ど の ア ミ ノ 酸 及 び5'  -IMP が 主 体 構 成分

で あ る こ と が明 ら か にな っ た。 マ ア ジと 比較 し て 、 脂 質 が 約1 ／3.5   、 塩 分 は1/4.  5　の 含 有

量 で 顕 著 に 少 な く、 淡 白 な 呈 味 を 有 する 。 官 能 評 価 で は 、 さ し 身 の 場 合 ペ ヘ レ イ が好 評で、

加 熱肉 で は マ ア ジが 優位 で あ っ た 。 春 魚 は秋 魚 よ り も 、 す べ て の 成 分 組 成 が劣 って い た。

秋魚 と マ ア ジ の核 酸 関 連 物 質 、 リ ン含 有 量 は 類 似 し て お り、 緩 衝能 も同 一 傾向 を 示 し た。
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