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2 Fp- 6 鯖鮨の食味評価に関する研究

丸山悦子･○佐藤真実・藤本珠美・勝田啓子
(奈良女大)

　【目的】鯖の棒鮨は全国各地に伝わる郷土食であり近畿地方の各地で祭りの日に

つくる行事食でもある。今回は鯖鮨を調製することによって、風味の発現が何に

起因するのかを明らかにすることを目的とした。

　【方法】鯖は静岡県近海から入手し、生鯖の頭部、尾部、内蔵を除去し、塩じめ、

酢じめ後、すし飯を合わせ、棒鮨を調製した。部位別に塩分、PH、TBA値、POB値。

粗たんぱく量、遊離アミノ酸などを定量した。またレオメーターにより破断特性を

測定した。

　【結果】鯖を食塩、食酢を用いて塩じめ後、酢じめすることにより、TBA値、POB値

が減少し、特に食酢により脂肪の酸化が抑制された。遊離アミノ酸は時間経過に

より増加がみられた。官能検査では、10%食塩に４時間、30%食酢に２時間浸潰した

しめ鯖を用いたものが総合評価で最も好まれた。

2 Fp- 7 煮干しだし汁に及ぼす煮干しの貯蔵温度の影響

　○　安達町子（県立長崎シーボルト大）、野崎征宣（　長崎大）

目的　煮干しイワシは天然のだし素材として広く利用されているが、脂質酸化に基づく

品質低下をおこしやすい。本研究は煮干しイワシの貯蔵温度の違いが、だし汁の呈味性

および溶出成分にどのように影響を及ぼすかを明らかにすることを目的とした。

方法　煮干しは平成Ｈ年10月に長崎県橘湾で水揚げされたカタクチイワシの中羽を用い

た。25℃, 5℃、－25 ℃で90日間貯蔵した試料を経日的に取り出し, 3 %の煮干しだし

汁を調製し、官能検査、溶出成分（全エキス分、酸度、アミノ態窒素、遊離アミノ酸、核

酸関連物質、色調）の分析を行った。同時に貯蔵中における煮干しの官能評価も行った。

結果　官能検査の結果、貯蔵10日後の煮干しだし汁は、貯蔵温度による差異は認められ

ず香り、旨味、生臭味、総合評価いずれも製造直後の煮干しだし汁の評価に近いものであ

った。貯蔵30日後のだし汁も煮干しの貯蔵温度による差異はほとんど認められず、だし

汁の評価も製造直後に比べるとやや劣るが、おおむね良好であった。貯蔵60日後は25 ℃

貯蔵区の煮干しだし汁は評価が低かったが, －25 ℃貯蔵区の煮干しだし汁の評価は製造

直後に比べると旨味の強さ、総合評価はやや劣るが香り、生臭味は差異が認められなかっ

た。貯蔵90日後は各貯蔵区ともだし汁の評価は低かった。全エキス分、酸度、アミノ態

窒素は全貯蔵期間中ほとんど変化がなく、貯蔵温度による違いも認められなかった。5'-IMP

は貯蔵中やや増加し, 5･'-AMPは25 ℃貯蔵区で貯蔵30日以後増加傾向が見られた。遊離ア

ミノ酸は貯蔵温度が高いほど減少傾向が大きかった。色調は25℃貯蔵区で30日後にａ値、

ｂ値とも急激に増加した。煮干しの官能評価はだし汁の官能検査結果にほぼ対応していた。
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