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　【目的】演者らはこれまで相分離構造の異なる寒天/ゼラチン混合ゲルの物性と相分離構

造との関連を検討し、粒子分散ゲルの力学物性においては粒子サイズの影響が顕著である

ことを示した。そこで本研究では粒子サイズの異なるさまざまな固体を選び、粒子分散ゼ

ラチングルの力学物性についてさらに詳細に検討することを目的とした。

　【方法と結果】ゼラチン濃度を4.5％と10.4％に設定し、ゼラチン単独ゲルおよび粒子分

散ゼラチングルの圧縮試験を行った。分散粒子としては、1, 2, 3.5, 5, 6.5 mm角に細断

したりんご、粒径0.1, 1, 3.5, 5 mmのガラスビーズを選び、粒子の体積分率25％で混合

した。ゼラチン単独ゲルについては大変形領域まで応力－歪曲線がＢＳＴ式で表現できる

ことが知られているが、本研究においてもその応力－歪曲線は、破断に至るまでＢＳＴ式

があてはまった。一方、ガラスビーズ分散ゼラチングルについては、歪が大きくなると途

中からBST式から外れ、そして破断することがわかった。ガラスビーズを分散させるこ

とによりゼラチングルの破断応力は顕著に低下し、粒径が大きくなるに従い破断応力は低

下した。細断りンゴを分散させたゼラチングルについて、ゼラチン単独ゲルを基準とした

差として官能検査を行ったところ、崩れやすくてやわらかく、また付着力が小さくなると

評価された。
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［目的］伝統食品フナズシは塩漬け後、ご飯とともに発酵させるが、長期の漬け込みで

も脂質の酸化的劣化がほとんどないことを明らかにしてきた。今回、香辛料が脂質酸化に

及ぼす影響とフナズシ発酵過程におけるタンパク質の変化を追った。

　［方法］フナは2ヵ月間塩漬け後、当量のご飯で飯漬けした。フナ脂肪を抽出し、ケン

化後ﾊﾟﾗﾌﾞﾛﾓﾌｪﾅｼﾙでラベルし、逆相系HPLCで分離定量した。発酵過程のタンパク質はTCA

で高分子、低分子分画に分け溶媒抽出し、ｹﾙﾀﾞｰﾙ法と銅ﾌｫ-ﾘｰ法、電気泳動法で追った。

　［結果］DHA、EPAは、酸素存在下５日間で分解されるが、香辛料を添加したものは高い

残存率を示した。特にセージは魚油の酸化を強く抑制し、魚発酵食品の酸化防止に有効で

あることがわかった。フナズシ発酵過程中、魚肉タンパク質がどのように変化するかを調

ぺた。塩漬中は分解は進まないが、飯漬直後から分解されはじめ、可溶化され、低分子分

画が増加していき、6-8週目付近がピークとなった。8-10週には、アルカリ可溶のゲル状タ

ンパク質が急増する時期を迎え、さらに低分子のペプチド、アミノ酸に変化していった。

この時期に魚肉タンパク質の特性に大きな変化が起こっていることを確認できた。これは

発酵が進行して酸味も深まり、一般に「馴れてくる」現象と一致しており、これ以降、フ

ナズシは独特の風味とうま味が出現し、食ぺやすくなっていくことがわかった。
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