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2Gp-5 貯蔵初期における３種の生イカ肉のテクスチャー変化
○香川実恵子＊ 松本美鈴＊＊ 畑江敬子＊＊＊
(＊県立松山南高，＊＊青山女短大9 お茶の水女大)
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【目的】魚介類の鮮度は, その商品価値を左右する重要な因子である。著者らはこれまで，
生イカのテクスチャーは，死後１日間の変化力＼ その後の変化に比べて著しいことを明ら
かにした。また，アオリイカでは12 時間までに叫ugin)et aL 1997), ヤリイカでは９時
間までに(Ando et al 1999), それぞれ剪断力が低下することが報告されている。そこで，
本研究では。死後１日以内の陥蹴初期におけるイカ肉のテクスチャー変化を数種類の物性本研究では，死後l 日以内の貯蔵初期におけるイカ肉6

測定法を用いて，より詳細に調べることを目的とした。

【方 法 】 活 き た ア オ リイ カ ， ス ル メ イ カ ， ヤ リ
＝　　･-=　　　-ふ㎜ー=-　ａ　。～　●

【方 法】活きた アオ リイ カ， スルメイカ ，ヤ リイ カを即 殺後，胴 肉をi ℃で

0,48,12,18,2448,120 時間貯蔵し，付着性( レオト-) ，引っ張り試験( レオ ナヽ－)，針入
度( 針入度試験器)，硬さ( テクスチュロメータ) の測定を行った。イカ胴肉の総コラーゲ

ン量:, 20 ℃および7( 陀 可溶性コラーゲン勤 ま，畑江らの方法に従って測定した。胴肉を
SDS 皺 に嗜ﾋ さｔ mx: で20 頒 加熱嶮 しLaemnili の方法に従い3-5% およSDS 囃 に嗜ﾋ させ，so℃で
び5% ポリアクリルアミドゲルを
【結果】付着性は，貯蔵初期に著しく

ヤリイカでは12 時剛 変に初期の２倍

び

し，肉の硬化が観察されたが，その後軟化した。2(f℃および7 陀 可溶性コラーゲン量とも
に，いずれのイカでも貯蔵による有意な飽ﾋ はみられなかった。Ｓ:)S-PAGE では，いず

れのイカでも分子量580kDa 付近のバンドが貯蹴24 時間までに徐々に消失し，その分解
物と推定されるバンドの増加がみられた。

2Gp-6　　　　　　　 イカ筋肉の物性変化に対する凍結解凍の影響

○安藤真美t 三好正満¨( ＊鈴鹿医療科学大学1 奈良女大)

[目的] 凍結解凍操作は食品に様々な影響を与えることが知られている｡イカ類は凍結晶を
利用する場合が多い食品であるが，食品としてのイカ肉の特徴である独特のテクスチャー

に凍結解凍操作が何らかの影響を与えている可能性は高いと思われる。そこで本研究では，
スルメイカの未凍結晶と凍結解凍晶において，物性に与える影響及び物性に関わる構造タ

ンパク質について組織学的変化及びタンパク質化学的側面からの比較を行い，凍結中のイ

カ肉に生じる構造タンパク質の変性機構と物性への関与とを推察することを目的とした。
[方法] スルメイカ( 未凍結晶) の外套膜を用い，家庭用冷蔵庫の冷凍室(-18 x:)で凍結，

冷蔵室(4 ℃)で解凍した。凍結期間は①１日②１週間③i  ヶ月とし，解凍後の筋肉につい

て，未凍結筋肉とともにドリップ量及び破断強度を測定し，さらにSEM を用いて組織学
的観察を行った。また，ローリー法により水溶性タンパク質量を，ケルダール法により不

溶性タンパク質量の測定を行い，さらにそれぞれについてSDS-PAGE によるタンパク質

組成の分析を行い，凍結期間の違いにより比較・検討した。
[結果] 凍結1  週間後解凍した試料において破断強度が有意に低下した。また凍結期間が

長くなるにしたがってフリードリップ量が増加するとともに,  SEM 観察により組織の損
傷が進む様子が募められた。水溶性タンパク質量には有意な変化が認められたが，不溶性

タンパク質量には変化が生じなかった。また両者のSDS-PAGE 分析において，いずれも
未凍結筋肉の場合とは一部異なるバンドパターンを示した。以上の結果から，凍結解凍操

作はスルメイカ筋肉の物性の軟化及びタンパク質の変性に影響を与えると考えられた。
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