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産卵回帰したシロザケを原料に用いたムースの物性と食味について

　三輪里子゛o飯田文子＊松田由美子**

(＊日本女大**水産庁中央水研)
　〔目的〕蘆m雍にJllに適rtするサケは4本領!|に郷S姫色が苫見れ･。このm嗅からプナザケとl呼ば

れている。ブナイヒ(^）栢J変力りt!むにっれ肉色1は白っJ2"くなり、月旨!貧が1喊少し、7K分が多くな

り、‘宋力り客ち、佃i直カ（き!^威！4‘るといわixている。そこでブナザケのやj一カロfaii'fi【l右】上を目D勺と

して、ムースに周mした際C）物性と食味1こつい-ci灸Wした。

　[富式本1および方法]青森県COM"合ならびにJllに遺r？中の戴l永怪(りシロザケ(ブナ毛)言＋4i腫と

j対!県としてTf司M'合≪）責非oシロザケ(蚕艮月三)を入手しZ誤字斗とした。これら泰こつ(,ヽて(i一般成分

およびアスタキサンチン量を撲りﾇeした。雲式半斗のムースはブナ毛および喪艮^≪）すり身50％：且三

クリーム40％：全!uioxtこ食塩を全MMのi%昆合しit周參した。これら貫式米斗を疸1蚤Z5mi･'i高さ18mm

呪m*主に題記－!しレオナーRE－3305をｰ用≫,■>て破断およびテクスチャー撲りiΞを行った。官動旨を灸E査

はっり合い不完備型計画による評点法を用いて嗜好型検査をパネル60名で行-・だ。

　[結果]―般成分では、海および河ブナ毛心水分含量が対照≪）銀毛より有意に高く、また

i可ブナ毛α）*aタンノ々ク猫l量カ（=有‘:家に-as*ヽりた力<、そCD他心成分てlま試料間C）含量差^ま／J^さ

カヽつた。アスタキサンチン量は夕す1累=およびり毎ブナ‘毛雇准カ｛<也に-t七べ'寫カヽつた。馴1聊!したムー

スの゜吻包-r?はテクスチャ― 撲りﾇ3ひ｝泉＆果、mブナmm(9カヽたさ力り也にitべ苓竃にi氏く、一方、

馮拠i生は凛;カヽつた。官旨灸沓゛cも1司漬iブナ毛責非力（。SI?*、糸忿合晋平価カりmより3笞干iffまれ､た。

また重回帰分析応)結果、総合評価lこ寄与する因子(ま風味、続(,ヽて力ヽたさ、なめらカヽさ四μ直

一であることib<*つibヽつた。!吻t生isよび食"味を才旨4票にして言平佃iした糸乱果ムースZ瓶米4としてごブナ

ザヶは2対!県と差-弘力｛なヵヽつた。
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牛血清アルブミンの尿素存在下における等温不可逆的ゲル化

○諏訪部直子　勝田啓子　丸山悦子
　　(奈良女大)

　【目的】これまで、尿素存在下やポリリジン添加によって牛乳ホエイタンパク質が
室温で自発的にゲルを形成することを明らかにし、そのゲル化理論式や架橋領域形
態の推定を行ってきた。そこで、本研究では牛乳ホエイタンパク質の檎成成分の中

で最もゲル化能の高い牛血清アルブミン(BSA）を取り上げ、尿素存在下における
ソル、ソルーゲル転移、ゲルの挙動について。レオロジー的測定、熱量測定、磁気
測定から検討した。

　【方法】試料としてシグマ社製のBSAを用い、pH8Tri8･HCl緩衝液に分散させ、5M
ないし8Mになるように尿素を加え、陰圧下で撹絆、脱泡してタンパク質分散液を
調製した。レオロジー的性質については、固有粘度。動的粘弾性の時間依存性およ
び周波数依存性（レオ｀ロジ㈱製MR-500・DVE･V4）を測定した。また、熱量測定は
示差走査熱量分析（セイコー㈱DSC120）、磁気測定はパルスNMR (日本電子㈱製
JNM･MU25）により行った。
　【結果】①レオロジー的測定：固有粘度は;8M尿素存在下では17.9、5M尿素存在
下では7.1と算出された。ゲルの圧縮弾性率は周波数によらず一定で、ゴム状弾性
体であることがわかった。②熱量測定：エンタルピー変化量は調製直後のサンプル
では8M＞5M、調製24時間後では8M＜5Mで、尿素濃度によってゲルの構造が異な

ることが推測された。③磁気測定:Tj緩和時間はタンパク質濃度依存性を示した。
また、尿素濃度が高い方がTjが長く。ゲルのポアサイズが大きいことが推察された。
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