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【目的】卵白ゲルのおいしさは、特有の弾力ある歯触りにある。しかし、希釈卵白ゲルは

弾力性は低下し、離漿しやすいゲルとなる。そこで、調整および哨 な過程において離漿し

にくく、高い弾力性を保持する希 訳卵白ゲルを得ることを目的として保水性の高いでんぷ

んを加えた希釈卵白ゲルを調整することを試み、でんぶんの種類、濃度を変えたげるのレ

オロジー的特性、それに関 与す る離漿率、消化串、ゲル組織の観察について検討した。

【方法】均づﾋ した卵白20g に半糊化状の0.5～2.0% のじゃがいもでんぶんソルまたは1.0%

のコーンスターチソルをそれぞれlOgずつ加えてプリン型に注ぎ、85 ℃で15 分加熱して得

たゲルを20 ℃まで冷 却したものとさらに4℃で1 日保存したものを試 料とした。次に各試料

について、クリープメーターによる粘弾性解析、テクスチャー測定、レオログラフソルに

よる動的 帖弾性鯛 斤を行い、離漿率を讃掟 した。じゃがいもでんぶんゲルについてはβ－

アミラーゼプルラナーゼ法により消化率を測定し、電子顕 微鏡観察を行った。

【結 果】じゃがい もでんぶんの濃度を変えた調製直後の希釈卵白ゲルでは、1% 濃度のもの

力量 も弾力性があり、また水希釈卵白ゲル(対照) との差が顕著となった。1% でんぶん濃度

のコーンスターチ涙 咄 家 卵白ゲルは、じゃがいもでんぷん添加希釈卵白ゲルより硬いが

弾力性は低下した。動的 貼弾性においてはコーンスターチ添加希釈卵白ゲルはじゃがいも

でんぷん添加希釈卵白ゲルに比ぺ貯蔵弾性串力塙 くなった。でんぶん添加希釈卵白ゲルは

対照より離漿しにくいが、1%じゃがいも添加ゲルは1日保存すると弾力性及び 肖化率が低下

した。これはゲル組織中のでんぷんが老化しミセルを形成することによると考えられる。
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［目 的］ 滋賀の伝統食品フナズシはフナを塩漬け後、ご飯と一緒に桶に漬け込 み、重石

をして１年間ほど発酵させて出来上がる。積込み期間が長期にわたり高度不飽和脂肪酸の

多い魚油の酸化が懸念されるため、発酵過程中の脂肪酸組成 の変化を経時的に追い、その

変化を調べた。フナ種や部位、採取時期による脂肪酸組成に差がないかどうかも調べた。

［方 法］ フナはウロコとエラ、内臓を除去後、２ヵ月間塩漬けし、その後当量のご飯で

飯漬けした。サンプリングは月ごとに行ない、Brigh  ＆Dyer 法により、クロロホルム・メ

タノール（o.i^BHT ）溶液でフナ粗脂肪を抽出した。脂肪酸は臭化Pフェナシルでラベル化

後、逆相系HPLC   （Cosmosil bCisAR,ｱｾﾄﾆﾄﾘﾙ ）で分離定量した。

［結 果］ ニゴロブナ主要脂肪酸の夏期、冬期含量は、ﾊﾟﾙﾐﾁﾝ 酸が26^ とIll 、ﾊﾟﾙﾐﾄﾚｲﾝ 酸

は19! と̂m 、ｵﾚｲﾝ 酸は163!と20% であった。DHA はそれぞれm とQ% 、EPA は4%と5罵で、ｱﾗｷ ﾄﾞ

ﾝ酸は冬期に多く検出された。飽和脂肪酸は夏期353!、冬期2B% で、多価不飽和は20^ と27% で

冬期の不飽和度が増していた。部位別に比較したところ、卵部にDHA が多く、ｱﾗｷ ﾄﾞﾝ酸は筋

肉部に多かった。フナの種類による差ではヘラブナにﾊﾟﾙﾐﾁﾝ 酸とﾐﾘｽﾁﾝ 酸が多く、ニゴロブ

ナにはアラキドン酸、 ﾊﾟﾙﾐﾄﾚｲﾝ 酸が多かった。塩漬け期、飯漬け期を通じてフナズシ中の脂肪

酸組成に顕著な変化は認められず、Ｓ：Ｍ：Ｐ比も変動はなかった。フナズシは主に乳酸

菌による謙気発酵食品なので、長期の漬け込みでも脂質酸化の進行は遅く、脂肪酸組成の

変化は少ないと判断できた。
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