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家庭における生鮮食品の冷凍・解凍に関する研究

ライオン（株）○渋谷恵、伊藤弘雄、長瀬峰子

奈良女子大学花崎憲子、辻郁代　　奈良佐保女学院短期大学梶田武俊

　【目的】近年女性の社会進出に伴いまとめ買いや、廉価時の購入が目立ち､家庭での冷凍、

解凍を行なう場面が増加してきた。家庭で冷凍する場合に使用される包材としてラップ等

が多く用いられているが､保存中に肉質が破壊され解凍時に発生するドリップ量が多い等

の問題が挙げられている。一般に、冷凍時に脱水処理を行なう事によって肉質の損傷度を

低減すると言われている。そこで「冷凍時の脱水」に着目し、高分子吸収剤を利用した脱

水シートを開発し、冷凍、解凍時における魚肉等の肉質保持効果等について検討した。

　【方法】高分子吸収剤と紙及び不織布を組み合わせたシートで、魚肉等の生鮮食品を使っ

てその脱水性能を評価した。また、家庭用冷蔵庫での冷凍、解凍時におけるシートの性能

を評価した。

　【結果】高分子吸収剤と紙及び不織布を組み合わせたシートの吸水速度が速いことが確認

できた。従って、本シートを生鮮食品の冷凍時に使用することによって凍結するまでの短

い時間で十分に吸水するため、解凍時の流出ドリップ量が低減されることが確認できた。

また、解凍した生鮮食品の状態は、ドリップに汚れないので外観等からの新鮮さが認めら

れ且つ美味しさも保持できる傾向が見出せた。
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　【目的】ナチュラルチーズは、カゼインを主成分とする乳たん白質のカードを作り、熟成さ

せたものである。熟成の結果、カゼインは分解され独特の風味とテクスチャーを持った食品

となる。これまでにナチュラルチーズの化学成分とレオメーターによる物性値との間にどの

ような相関があるかを検討したが、ナチュラルチーズの物性は水分およがたん白質含量に大

きく支配され、脂質含量が約1/3を占めているにも関わらずほとんど相関がみられなかった。

そこで、今回は特にたん白質を取り上げ回転粘度計を用いて、たん白質の分解度と粘性特性

との関係について検討した。
　【方法】粘度の測定は、Ｂ８Ｌ型回転粘度計（トキメック製）を使用し、市販のナチュラル

チーズより調製した胞旨チーズ、不溶性窒素画分、可溶性窒素画分および比較のために?し製

カゼイン（和光純薬製）を奴料とし、たん白質の分解度の違いが粘性特性にどのように影響

するかについてmiした。測定はリン酸緩衝液（pH6.0～9.0)を用いて各試料の5%溶液を

調製し、2『Cの条件下で行った。得られた指示値よりみかけの粘度、ずり応力、ずり速度を

求め流動曲線の型を検討した。
　【結果】それぞれの画分における粘性特性をみると、カゼインはPHに関係なくpH7.0～

9.0でビンガム塑性を、脱脂チーズはｐ H6.0～7.5でニュートン性、pH8.0～9.0において

はビンガム塑性を、不溶性窒素画分はPH6.0～7.0ではニa.―トン性、PH7.5～9.0では非ビ
ンガム塑性姿|じ苛溶細面緬分ではpH7.0～9.0でニュートン性の流動曲線を示したI。
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