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西 念 幸 江 ， 柴 田 圭 子 ， 安 原 安 代

（女子栄養大学栄養学部）

原稿受付平成 13年 2 月 28 凵 ；原 稿受理平成 15 年4 月 28 日

Study　on 　Chicken 　Breast　Meat 　after　Vacuum 　Cooking （1）

Composition　of　the　Physical　Properties　alld 　Sensory　Attributes

　　　　　　 after 　Vacuum 　Cooking　alしd　Boiling
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Fac〃 t．v　of 　N “t厂ition　Science，　Kagawa 　IVutrition　University，∫akado ， ∫aitama 　350−0288

　We 　investigated　tlle　physical　properties　 and 　 sensory 　attr 且butes　 of　 chicken 　 breasL　meat 　heated　by

vacuuIn 　cooking 　（VC ）　しo 　cQrnpare 　with 　thosc 　by　boiling　cooking 　（BC ） when 　the 　me とLt　 w
・
ds 　iI／ a

paiatab］e　condition ，　With　VC ，　the　meat 冊 s　heated　in　a　70℃ water 　bath　until 　the　iI1しema ユしemperatl 蓋re

ofthe 　ineat 　had　reached 　70℃，thjs　temperature　being　held　ror　5　mill ．　Wit1L　BC ，　the　meat 　was 　heated　in　a
95−100℃ 、vater 　baけl　until 　the 　intern詛 temperature 　 Df　the　 meat 　had 　reached 　85℃，The 　effect　of　l％
salL 　addition 　was 　a！so　s匸udied 　for　VG 　at 匸he　same 　heaUng　temperature 　that　wus 　held　for　l　or 　5　min 、
The 　samples 　thus　prepared 　were 　subjected 　to　physicochemica ［and 　sensory 　evaluations ．　We 　conc ： 1】ded

thar　yieid　or 　weight
，juiciness　aIld 　IMP 　cDntent 　of　the　meat 　by　VC 　were 　sign 正flcantly　higher　than　those

by　BC ，　but．　the 　shear 　 value 　by 　VC 　wes 　significantly 　iower ．　Salt　addition　Nvas 　effeetive 　in　reducing 　the

hea廿ng 　 r重me 　 and 　increasing 　tヒle　w ・aLer 　hQldillg　 capaci しy．　The 　yield，匸exture 　and 　palat，abtlity 　were 　 also

improved 　by　salt 　 addition ．

　　　　　　　　　　　　 （Rec／eived 　February　28，2001 ；Accepted 　ill　revised 　l
’
Drm 　April　28

，
2003）

Keyvvords： vaCimm 　cooking 　真空調理 ，
食塩，yicld　歩留 り，juiciness　多汁性．

chicken 　meat 　鶏肉，　 internal　temperattire 　 中心 温度，　 salt

　 1．緒　 　言

　真 空 調 理 は 食材 を真空包装後，低温 で
一

定時間，湯

煎 や ス チ ーム コ ン ベ ク シ ョ ン オ
ー

ブ ン 等で 加熱す る調

理法で あ る．こ の 時点 で す ぐに供 され る場合と，さら

に ，急速冷却を行 い
一

定期間 チ ル ド保存 し，料理 を提

供す る際に再加熱を行い 供食する場合が ある ．い ずれ

も作業効率が高 まる とい わ れ ，大量給食施設 な ど で そ

の 利用 が 拡大し て い る
D ，

　真空調理 し た食晶に 関 して 調理性や食味 を 明 ら か に

した報告は少な く，経験的に実用化され て い る の が現

状 と推察 さ れ る．鶏 肉に 関す る 報告 は 脇
2
吸 び高橋

ら
1 ’

に よ り成さ れ て い る が，こ れ ら の 報告 で は 加熱湯

煎温度 と加熱時問 を判断基準 と して お り，加熱終了時

の 肉の 中心温度は不明で あ っ た，そこ で ，本研究で は

真空調理 し た鶏肉と茹で加熱 した鶏肉の 食味上，好 ま

れ た加熱条件を用 い ，中心温度 の 変化 を測定 し，食味

及 び物性を比較 し，調理法 の 特性 を捉 える こ とを 目 的

と した ．併 せ て ，実用性 を考慮 し食塩添加後，真空調

理す る こ とに よる変化及 び，嗜好性に つ い て も併せ て

検討 した．

　 2．実験方法

　（1） 試　　料

　埼玉 県坂戸市の小売店に委託 し，生後 8週齢，屠殺

24 時間後 の 市販 ブ ロ イ ラ
ー

胸 肉の 左右 を
・
対 に し て

購 入 し，左側 を対照 ， 右側 を 処理［X：分 と して 実験に 用
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　 Fig．1．　 Sample 　preparation　by　vacuum 　cookiIlg 　and 　boiling　cooking

lIn
しernal 　teTnperature 　of　the　sample 　at　the　end 　of　cooking ．2Holding

　tilne　a 「ter

the　iliLernalしemperatllre 　had　reachcd 　70℃．

い た ．その 鶏肉は，皮及び厚み の 不均
一

な部分 を除去

し，幅 6cm ，長 さ 12cm ，厚 さ 2cm 程度 の 大 きさ

（約 120g）に 成形 した もの を真空包 装単 位 〔1枚／1

袋）と し た．また，茹で 加熱を対照 と した．

　（2） 加熱試料 の 調製方法

　Fig、1 に 主な試料 の 調製方法を示 し た，

　 1）　 真空調理

　加熱条件

　鶏肉を真空包装用 フ ィ ル ム （三菱樹脂性 ダ イ ア ミ ク

ロ ン M ） に 入れ，真空 包装機 （FMI 製 FRESH 　VACF

V −480S ）で 真 空包装 した 後，恒温水槽 を用 い て 加 熱

した，

　加熱時の 湯煎温度 は 加熱終 ∫の 肉の 中心温度設定 と

同温 と した ．加熱終了 の 中心 温度 62
，

70
，
75℃ を検

討 した と こ ろ ，血 液凝固 が不充分か つ ，生臭 さを有 し

加熱不足 で あ っ た ．中心 温度を 80，85℃ に す る と，

硬 く，パ サ つ い た状態 とな り， 不満足な食味で あ っ た．

そ こ で，中心温度が
一

定温度 に 達 した後，そ の 温 度を

L3 ， 5分保持する方法を検詞 した ．そ の 結果 ，
「湯

煎温度 ：70℃ ，中心温度 ：70℃，加熱保持 時間 ：5分」

を真空調理 の 加熱条件に した．

　加熱後 の 試料は氷水中で 中心温度が 3℃ に な る ま で

冷却 した．

　 2）　茹 で 加熱

　加熱条件

　沸騰水中 で 中心温度が 70〜90℃ DE，　．1
の 範囲で 5℃ き

ざみ に 検 討 し た と こ ろ ，85，90℃ に つ い て は 加熱香気

があ り， 火 が 通 っ て い る よ う に観 察で きた ．そ こで ，

中心 温度を 85 及 び 90℃ と し た試料 に つ い て 検討 した．

物性 ，肉内部 の 色及 び官能検査の 結果 は両者に有意 な

差 は 認 め ら れ なか っ た．しか し，85℃が 色，味，香 り，

テ ク ス チ ャ
ー

の 面 から好まれ る 傾向に あ っ た．こ れ よ

り，加熱条件は 「湯煎温度 ：沸騰 （95　一一　100℃）、中心

温度 ：85℃
， 加熱保持時間 ：0 分」と し，2，000ml の

蒸留 水 を直径 20c 皿
， 高さ 10cm の ス テ ン レ ス 製 の 鍋

に 入れ，電磁調 理 器 （TOSHIBA 製 MR −200） を用 い

た．

　加熱後の試料はポ リエ チ レ ン の 袋に入 れ ，氷水中で

中心温度が 3℃ に な る まで 冷却 した．

　3）　下処理時 の 食塩添加の 真空調理

　 食塩添加及 び 加熱条件

　食塩添加実験 を行うに あた り，以 ドの 3 点に つ い て

検討し た．食塩 の 添加方法 （立 て 塩 ， 振 り塩），食塩

の 添加量 （肉重量 の 1，2％ ），放置時 間 （O．5，L5 ，

2．Oh ）を 検討 した ．こ れ ら の 条 件 で 加熱 方法は前述

の真空調理 に従 い 予備実験を行 っ た とこ ろ，1立 て 塩」

で は 2％ で も食塩 の 浸透 に 長時間を要 し，放 置 2 時 間

で も塩味が 薄 く，「振 り塩」 で の 食塩 添加量 が 2％ で

は 塩味が強す ぎた．こ れ ら よ り，食塩添加方法は 「振

り塩」，食塩添加 量 は 肉重量 の 1％ ，放置時間 （冷蔵

庫 内）30 分 と した．た だ し，振 り塩 に よ る 肉表面上

の 不均
一・

な残存食塩 を軽 く洗 い 落 と し，余分な水分を

ふ き と っ た ．加熱条 件 は 「湯煎温度 ：70℃，中心温

度 ：70℃ 」 と し，加熱保持時間 に つ い て 0，1，3分 を

検討 した とこ ろ，硬 さ，し っ と り さの 点か ら 1分が適

当で あ る と考 えられ た．
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　以上 よ り食塩添加の 真空調理 の 加熱条件は 『中心温

度 ：70℃
， 加熱保持時間 ：1 分 （以 下 「食塩 ＋ 1 分」）』

と した．また，食塩添加 なしは 「中心温度 ：70℃，加

熱保持 時間 ：5 分』が食べ 頃 なの で ，食塩添加 で 5 分

間保持す る方法も加 えた （以 ド 「食塩 ＋ 5分」）．また，

「食塩 ＋ 1分」に対応する ように 「な し＋ 1分」 も加熱

条件に加えた ．

　な お
， 各種測定及 び官能検査は試料を室温 に もど し

て か ら行 っ た ．

　（3） 測定項 日及び方法

　 1）　加熱 ・冷却所要時間と肉の 中心温度

　肉の 中心温度は試料の
一一

番厚 い 部位に
， 厚み 及 び幅

とも中心 に位置 するよう に 熱電対温度計 を挿 し， レ コ

ー
ダ
ー

（朿亜電波製，INR −600G）に よ り記録 した．真

空調理 は真空状態を保つ た め ，真空包装用 フ ィ ル ム の

上 に真空保持テ ープ （ニ チ ワ電気製）を貼り，そ の テ

ープを介 した 形 で 温度を測 定し，加熱及 び 冷却 の 際 に

要 した 時間 も記録 した ．

　 2） 歩 留 り

　加熱後の 肉重量 を測定 し，生 肉重量 に対す る割合で

示 し た．

　 3） 面積保持率

　生 肉及 び 加熱 肉試料を直接 コ ピー
し，面積を測定後，

次式 に よ り算出 し，肉 の収縮 の指標 と した
’
S：．

　　　　　　　　　　 加熱肉 面積 （cm2 ）
　　 面積保持率 （％）＝　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　 × 100
　　　　　　　　　　　 生肉面積 （Cln　

2
）

　4） 水　 分

　AOAC 公定法 に 準 じ，減圧乾燥法 （100　mmHg ，100

℃，5時 間） で 測定 した
6 〕．生，加熱肉試料に つ い て

測定 した．

　 5） 多 汁 性

　遠心分離法
繭

に従 っ て 行 い ，多汁性 の 指標 と した．

加熱肉試料約 3〜5g （15Xl5Xl5mm ）を遠心管 （脚

付 ス テ ン レ ス か ご 入 り） に精秤 し，25℃ で 30 分の 遠

心分 離 （2，　700　× g）後，残渣 の 重量 を測定 し て次式

よ り算 出 した，

多i”t（Ufo）一
遠心前艫 量（9）一遠心後残齷 （9）

。 10。
　　　　　　　　　 遠心前肉重量 （g）

　6）　物性測定

　剪断値とそ の 時 の 歪率を ク リ
ー

プ メ
ー

タ
ー

（山電製

RHEONER ［RE　2−33005） に よ り測定 した ．プ ラ ン ジ

ャ
ー

は ナ イ フ 型 を 用 い
， 筋繊維 に 直角方向 に 剪断 し，

筋繊維の 壊れ 易 さ を測定 した．測定条 件 は IXIx4

cm の 棒状の 試料 を ロ ー
ドセ ル 20　k9，測定 ス ピー

ド

1mm ／s，歪率 100％で 行 っ た
91
．

　7）　肉 の 内部の 色

　剪断試験 と同様 に 試 料 （1× 1× 4cm ）を調製 し，

測色 色差計 （日 本 電色 工 業 ND 一ユ01　D ） に よ りU ．S．C ．

表色系の ハ ン ター表色法に よ る L ，a ，　 b 値 を測定 し

た
1°〕．

　8） 組織観察

　 Masson 　Torichrome染色法 の 変法
11’

に より行 っ た．

星野 ら
11US ）

の 方法 に準 じ，生 肉及 び加熱 肉 は 5inm 角

Xlcm の 大 き さ で 切 り出 し，10％ ホ ル マ リ ン 緩衝液

（pH 　7．0）で 固定後，95％ ア ル コ ール で 脱水 し，最終

成形 した もの をパ ラ フ ィ ン 包埋 に 用 い た ．包埋後 の 試

料は，滑走式 ミ ク ロ ト
ー

ム で 3　，um の 薄切切片と し，

染色後，生物顕微鏡に よ り組織観察を した．

　9）　核酸関連物質

　Terasakiら L4，

， 111島 ら
LS〕

の 方 法 に基 づ き，　 Shibata

and 　Yasuhara 　
ie’

の 方法 に 従 い ，ユ0％ PGA で 抽出 し，5

N −KOH で 中和後，高速液体 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ
ー （日

本分光工 業，TRI ／ROTAR 　VI 型），検出器 （VIDEC −VI）

に よ り， 測定波長 260nm で 行 っ た ．

　 1  　官能検査

　 7段 階評点法
IT］

に よ り，本学調理学系教職員 （20〜

50 歳代女性）15 名 に よ り1× 1× 4cm に 調製 した試

料 を用 い て 行っ た．

　な お，す べ て の 実験は 3 回繰 り返 して 行 っ た．

　 3．結果 及び考察

　（0　真空調理 及 び茹で 加熱 し た鶏肉 の 物性 ， 食味 に

　 　 　 つ い て

　1）　加熱方法 に よ る 調理性 と物性

　真空調理 と茹 で 加熱 の 加熱中 の 肉 の 中心部温度履歴

を Fig，2 に示した．

　加熱方法に よ る 調理 性 ， 物性 を Table　1 に 示 した．

肉の歩留 り及 び 面積保持率 は 真空調理が有意 に 高か っ

た．こ れ は ，70℃ の 低温域で の 加熱に よ り，タ ン パ ク

質 の 変性 が 緩慢 で あ る た め
32

考えた．真空調理 し た

さ さみ の 面積が加熱後，増加 した とい う報告
：S；
が ある

が，ささ身肉で は真空包装す る際に減圧 に よ る扁平化

が起 こ り易 く，そ の た め 増加 した の で は ない か と思 わ

れ る．水分含量 と多汁性は，真空調理 の 方が 有意に高

く，噛 ん だ時 の 肉汁放出量 が 多 く，し っ とりし た 出来

上が りに な っ た ．剪断値は真空調理 が 有意に低 く， 軟

らかか っ た，肉 の 内部の色に お け る a 値 （赤色）が真

空調理 で 有意に 高 い の は Kijowski　and 　Mast］s’

は プ ロ
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10

Time-temperature

cooking

 20  30  40  50

          Heating  time {min)

aharaeteristics  for chicken  breast

6070

meat  by vacuum  cooking  and  boiling

Table 1, Heating time and  physica] properties of chickeii  breast rneat

         for different cooking  methods

Heating method
MeasuriTient

Vacuum  cooking  
i
 BoMng  eooking  

2

74

Time  required  to reach  70℃ (min)S
HeaLing tfime, (min)
CoolingLirne (min)
Yield C%)
SiZC (%)4
Moisture (%)
Juiciness (%)
Shear value  (× 10e NlmZ)

Deformation (96)
Internal color

  L

  a

  b

37.5± o.sa

42.5± O 5a

30.5± o.7a

88,7± 1.la

85.9± 2.3a

72.2± o sa

42.3± 1.2u

7.42± 1,32a

60,O± 4.4u

81 2± O.gC

 2.3± O 2c

12.3± O.5

12.1± O.gb

20.7± o,7b

51.5± O,sb

76.2± 1,ob

52.3± s,3b
68.7± o,7b

33.7± 1.3b

9.33± 1.2sb

72.6± 6 2b

80.5± O.6d

 2. 0± O 6d
12.1± O.4

  '

 Water bath: 70℃ ,internal
 temperaLure  of  the  sarnple/  70℃ ,holding  time:5

inin,  Details are  shown  in Fig. 1. 2
 Boiled water;  interiial ternperattire  of  the

sample/  85℃ . DeLails are  sho-m  in PHg. 1. "
 Time  thaL Lhe illternal temperature

o['  the  rncaL  to reached  70℃ , '"Size
 after  heatingfbefore heatingXIOO.

"･bDifferent
 lctters in the same  row  indicate significant  dirference  (P<O.Ol).

C･ dDifferent  letters in the  same  row  indicate significant difference Cp<O.05).
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Fig．3．　Structure　of 　the 　chicken 　breast　Ineat 　frQrn

　　　　the 　different　eookillg 　methods

Cross　sections 　of 　the　muscle 　fibers　were 　viewed 　by　optical

mlcroscQpy 　 after 　 Masson 　 trichroln　 stalning ．　 A ： raw ，　 B ：

vucuulll 　cooking ，　C．　boihng　cooking ．→：protcin 　gramlle，

イ ラ
ー

の 血液 の 凝固温度は 82．6℃ と 報告 して お り，

茹 で 加 熱 で は こ の 温 度 を 越 え て い る が
， 真空調理 で は

70℃ とこ の 温度以下 の ため血液の 凝固が不完全 で あ る

た め と考 えられる．

　 2） 組織観察

　 町g，3 に示すように真空調理 の横断而 で は ，生 で は

ほ とん どみ ら れ な か っ た 間隙が 多 くみ ら れ る．間隙 中

に は液状物 質が 多く， 真空調理 で 水分 や 多汁性が高 い

こ と に 関与 して い ると考え られた．また，間隙内に タ

ン パ ク顆粒 が多く，こ の タ ン パ ク顆 粒 は加熱に よ り熱

凝固が起 こ り筋原繊維が萎縮 し，筋形質が崩壊 して 脱

水する 自出水 と共 に筋繊維内に貯留す る．さらに 凝周

が すす む と筋繊維外へ 自由水と共に 間質か ら筋周膜を

通 り，ドリ ッ プ と して 加熱湯煎中に流出する
1／”．こ の

ため タ ン パ ク顆粒の 筋周膜へ の 流出 は水分，保水性 の

減少を意味する と考え られる．

　茹で 加熱 にお い て は 真空調理 に比 べ 間隙が少なか っ

た．また ，間隙内 に は タ ン パ ク 顆 粒 が 少な く，筋周膜

へ 流出 して い た．さらに筋細胞の密度が 高 くな っ て い

る ように 見え，肉汁が少な く，硬 い と推察 した．こ れ

らが ，茹で 加熱 の 歩留 りの 減少，面積保持率 の 低下 に

つ なが り，最終的 に は肉の 硬 さに 影響する と考えた．

　 3）　 うま味成分

　真空調理 に お い て は，5
’−IMP 量 （以下 IMP）が茹

で 加熱よ り有意に 多くな っ て い た （Table　2），　 IMP 量

に つ い て は ，酸性 ホ ス フ ァ タ
ーゼ （失活温度 50℃ と

70℃ の 2種類）
〜〔

切 影響が考えられ る ．畑江ら
z：

　g，鶏

肉 の 加熱 調理 に お い て 内部温度 80℃ まで 加熱 した 場

合，IMP 量は急速加熱 （16分） よ り緩 「曼加熱 （60分）

の方が減少が 著し く，こ れ は 酵素 に よる分解が考え ら

れ る と報告 して い る．真空調理 は長時間加熱で は あ る

が ， 畑江 ら
211

の 急速加熱と類似 し た温度履歴 を示 し，

酸性 ホ ス フ ァ タ
ー

ゼの 作用し うる 温度範囲 で の 時 間が

短 い た め IMP 量 が 多か っ た と考 え る ．茹 で 加熱 の

IMP 量の 減少 に つ い て は 酸性 ホ ス フ ァ タ ーゼ の作用

しうる 温度範 囲で の 経過時間 は真空調 理 の 場 合 と 同様

に 短 い が ，茹 で 汁中へ 流出する た め
Ll！，

と考 えられた．

デ
ータ に は示 して い な い が ，各遊離 ア ミ ノ酸 含量 は生

肉に 比 べ る と真空調 理
， 茹 で 加 熱 の 両者 と も約 50％

ぐらい まで減少 して い た，

　4＞　官能検査

　Fig．4 に 示 し た よ う に 茹 で 加熱を基準に して真空調

理 を評価 し た．真空調理 は 軟 らか さ，多汁性で好まれ

る傾向にあ り，しっ と りして い て軟らか い が ，色が ほ

の か に ピ ン ク色 を旱 し，や や 生 っ ぽ い 臭い が す る と評

価 され た．うま味 の 強 さは両者間に有意差は 認 め られ
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Table 2.ATP-related
methods

  Hitsiiet7

eompounds

AA

m

it Vol,54 No.7

 ehieken  breast

 (2003)

meat  from  thedifferent  eooking

ATP-related

eompound

   Raw  rneat

<mgllOO g  of  meat)

   Boiling ceeking

Retention (mg)a (%)b
  Vaeuum  cooking

Retention (rng)a (%)b

ATPADPAMPIMPGMPAdenineAdenosine

InosineHypexanthine

Xanthine

 7. 49± O, 77

 31,23± 1,97

 6,35± 1.23

280.15± 4,04

 6. 36± O. 53

 5. 12± O, 54

 O. 70± O. 04

 56,49± 3.05

 S. 23± 1, 39

 4.81± O, 16

 7. 76± O. 58

21. 30± 1. 54

 6.45± O,40

127.36± 12,Ol

 3. 82± O, 20

 3. 10± O. 30

 O, 14± O. 02

43,57± 2.13

 4.86± O.50

 3.45± O.03

(103,6)
 (68,2)(101,6)

 (45,5)
 (60.1)
 (60.5)
 (20.0)
 (77.1)
 (59.1)
 (71,7)

 23.51± 2.58 (75.3)
 7.61± 1.21 Q19.8)
215.58± 3.00 (77.0)
 5,14± L12  (80.8)
 3.67± O.30 (7L7)
 1,10± O.47 (157.I)

 64.12± 4,47 (113.5)

 8,09± 1.58 (98.3)
 4,31± O.18 (89.6)

"Contents  in eooked  meat  correspond  to 100 g of  raw  meat.  bRetention  (mg)/Raw meat  content

(mgllOO g of meat) × 100. HPLC  conditions:  Asahipack GC-320  column,  200 mM  sodium

phosphate buffer (pH 3,O), 1 mllmin  flow rate,  ATP-related  compounds  detected at  260 nm,

Tastepalatabili

Intensity of
    'umaml taste

Text

7Co]or

ity

                  Juiciness Tenderness(cheived)

                                -  Vacuumcooking  --gb- BoMngcooking(control)

Flg. 4. Difference in the sensory  properties of each  chicken  meat  cooked  by the various  methods

Nfteen panelists evaluated  the vacuum-cooked  sample,'  based on  the boiled sample:  as  a  standard.  Scales

used  in the  sensory  evaluation:  1=red, 7=brown  in thc  celer;  1=sveak, 7=strong  in the  arorrta  and

intensity of  urnami  taste; 1=not  preferred, 7=preferred  in the color  palatability, aroma  palatabllity, ease  of

biting with the teeth, texture, taste palatability and  everall  palatability; 1=tough,  7=tender  in tenderness;  1

=dry,  7=juiey in juiciness. 
'Significant

 difference Cp<e,05), 
"significant

 differenee Cp<ODI). 
i'ZDetails

are  shown  in Fig. 1,
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　　　　　　　　　　　10　　　　　　　　20　　　　　　　　30　　　　　　　　40　　　　　　　　　
．

　　　　　　　　　　　　　　　 Heating　time （min ）

　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　 十 saLt ＋ 1　
−一・−salt ＋ 5 　−｛∋−without ＋ 1 、“ ．．wi 重h幅 ＋ 5

Fig、5．　 Effects　 of 　 salt　 additiQn 　 and 　 heatirlg　 methods 　 on 　 the 口me −temperature
　 　 　 　 characteristics

なか っ た．

　 こ れ は，真空調理 は加熱温度が 70℃ と低 い た め
，

加熱時間が 長 くな っ て，中心部の 温度上昇が緩慢に な

り熱に よ る タ ン パ ク質の 変性が抑制さ れ る こ と，また，

筋繊維の 収縮 が小 さ く、歩留 りや 面積保持率が高 くな

る こ と に 関与 して い る と考 え ら れ た ．従 っ て ，「70℃
の 恒 温水槽 に試料を投入 し，肉の 中心温度 が 70℃ に

達 した後，5 分 間保持」 の 条件 とした真空調理 は
， 茹

で加熱に 比 べ ，歩留りが高 く，軟ら か く，ジ ュ
ー

シ
ー

な食味で あ っ た．

　（2） 真空調理 した鶏肉の 物性 ， 食味 に及ぼ す食塩 の

　　 　影響

　 1）　中心部温 度履歴

　食塩 添加の有無に よ る加熱中の 肉の 中心部温度履歴

を Fig，5 に 示 した．肉 の 中心温度は ，食塩添加試料 で

加熱開始 か ら 約 12 分，食塩添加な し の 試料 で 約 ユ5 分
の 時点 まで 急な温度 ．ヒ昇カ

ー
ブ を描 き，両者 と も 20

分で は平衡に達 して い る．温度上 昇カーブ に 差があ る

4〜14分 の 間 に お い て両者に は 5℃の 温度差がみ られ，

食塩添加 の 試料 の 方が高か っ た．

　2） 食塩添加 の 有無に よる 調理性 と物性

　調理性 と物性 を Tab 且e　3 に 示 した ．中心 温度が 70
℃ に 達す る時間及び加熱所要時間は食塩添加に よ り有

意 に短くな っ た．こ れ は，食塩添加 に よ りタ ン パ ク質

変性が促進 さ れ だ
2
乏 考え られ ，こ の 実験 の 組織観察

に お い て も 「食塩 ＋ 1分」は 「な し ＋ 5分」 と類似 し

た 組織形態 を示 し，組織学的に もそ の こ と を支持す る

結果を得て い る．また
， 歩留 り ・面積保持率は食塩添

加 に よ り，有意に高 くな り，加熱時間の 延長は 両項 目

を有意に低下 させ る ような影響 を与 えた と考え られた．

水分含量は食塩添加に よ り有意に高 くな っ たが，多汁

性 は 「な し
一el 分」，「食塩 ＋ 5 分」 で有意 に低 くな っ

た ．前者 は 加熱時 間 の 不足 に よ り生肉に近 い 状態で あ

り，後者は食塩 の 添加 は タ ン パ ク質変性 を促進 させ る

ため，加熱保持時間の 延長 に よ り，他 の 試料 よ り変性

が進ん だ か ら で は ない か と考え ら れ る ．剪断値は食塩

添加 に よ り低 くな る 傾向を示 し た が ，こ れ は，食塩 の

添加，加熱時 間の 延長 が タ ン パ ク質変性 を促進させ 噛

み 切 りやす さと して 測定 され た た め で はない か と考え

られる。肉の 内部の 色 は，L 値が 食塩添加 に より高 く

なる 傾 向があ り，a 値 は食塩 の 添加 より，加熱時間 に

影響 され て 低 くな る 傾 向が認 め られた，Turner　and
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Table 　l3． Effect　of　salt　addition 　alld 　heating　melhod 　on 　the　heating　time　aIld　physica｝　properties　of　chicken

breast　nleat

Heating　method

Measurment Ghicken 　breast　n／eaL （丶〜tithDut　salt）
1

1−min 　hold 5−mi 監l　ho［d

Chid（en 　breast　mea しwith 　1％ salt
ご

　 1−rnln 　hold　　　　　　5−min 　hold

The　tiIne　required 　to　70℃ （min ）
：；

Heating　tlme　〔min ）

COQ ［iI、9 匸1me （mir ［）

Yleld　（％ ）

Size　〔％ 〕
’a

Moistur’e　（96）

Juiciness（％ 冫

Shear　va ユue 、（× 10hN ！r匸12 ）

Defbriτiat ，ion　〔％ ）

正nternal 　col〔．）r

35．3± 0．3乱

36．3± 0．3a

33．0± 0．5a

89．1± 1．ou

89．9± 1．6a

71．5± 0．3a

39．2± 0，8a

8．02士 1．58a

69．8± 5，2a

37．2± O．8h

42．7± 0．7h

31，0± 0，8b

88．8土 1，4b

87．2± 2，0b

71．9士 0．4a

41．7± L3b

5．83± ユ．67b

60．6± 6，8b

34．1土 0．6〔
1

35．1：ヒ0，7c

32．1± 0．3c

gl．3± 1，2c

gl．3± 1．7c

72．3± 0．3h

41．7土 L3b

5，97± 1．18b

66．2± 2，4〔〕

35．2± 0．8a

4〔〕．7± 1．Od

35．6± O．5d

90．9± 1．oc

87．4± 2．3b

72．8± 0．3b

37，0± 1．2 ／
．
／

4．88：ヒ1，03f’

60．6：ヒ3．5b

L　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　78．8± O．9a　　　　　　80．2」二1．2b　　　　　　80．4± 1．2b　　　　　82．2二±：1．1‘
．

α 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2．7± 0．3a　　　　　　　2．5± O．3b　　　　　　　2，7：ヒQ．2a　　　　　　2．2± 0．3c

h　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　lO，6± 0．4a　　　　　　l1．3± Q．2b　　　　　　l1．6± O．4b　　　　　l1．3± D．5b

IDeLuils ．　are 　shown 　m　f「lg．1、！Details　are 　shown 　in ヒ
コig．1．：Ti皿 e　t，hat，　the　irite匸’nal 　temper 飢 ure 　ofthe 　meat 　to　reached

70℃．4Size 　after 　heating〆before　heatmg × 100．　n・b・c・ddifferent 　letters　in　Lhe　same 　row 　iI］dicate　significunt 　differeIlce

ψ＜ O．Ol）．

Table 　4， Effect　of　salt　addition （）II　ATP −related 　compounds 　in

chicken 　breast　rneat 　after 　vacuum 　cooking

ATP −related

compound

　 　 Rawmeat

〔rng 〆100　g　of 　rneat ）

　 　 　 Salt十 la

Retention　（m9 ）
b　（C ）

c

ATPADPAMPIMPGMPAdenineAdenosine

ITTosineHypoxarLthine

Xanthine

　 7．86±0，31

31，25士 3．21

　 6．20± O．69

285．47：ヒ21．54

　 6．23± 0．93

　 4，74± 0．46

　 0．69± 0，D3

55．17±4．21

　 7，99±G．66

　 4．84±0，08

27，47 ：ヒ2．52

12，95± 1．04

242．78± 12．24

　 5．04± 0，37

　 4，93± O．52

　 0．71± 0．03

59．10± 5．21

　 5．75± 0．24

　4．42 ±0．IO

（87．9）

（2G8．9）

（85，0）

（80．9）

（IO4．0）

〔102．9）

（107．1）

（72．0）
（91、3）

a196 　salt　added ，1rnin　holding　tinle： Details　arc 　shDwn 　m 　Fig、1．
bContents 　 in　cooked 　meat 　 corresp （，nci　to　lOO　g　of　 raw 　 Illeat ，．
〔’Retention （mg ）1Ra、v　 rnea し content 〔mg11 〔〕O　 g　 of 　meat 〕× 100．

HPLC 　 conditiolls ： Asahipack 　 GG −320　column ，20〔l　 rnM 　 sく，dillm

phr）sphate 　buff已r　〔pH 　3．0），　 l　 Ill］／min 　flow　rate ，　ATP −related

c 〔．，lnpounds 　detected　aL　260　nm ．

Larick2：t〕は食塩添加 に よ り b 値は高 くな っ た と報告 し

て い る ．こ れ は ，中心温度 が 94℃ と 本実験 の 70℃ よ

り高 く，
タ ン パ ク質変性 の 進 ん だ こ と が影響 した と 考

えられ る．

　3）　うま味成分

　食塩添加 の 有無 に お い て 各々 の 食味 上 適 した 加熱条
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　 Fig、6．　 EiTects　of 　sa1 むaddition 　arld　heating　method 　or／the　sensory 　properties

Fifteen　panehsts　evaluated 　rhe　sa ［t十 51and 　WiLhout十 52　samples ，　based　f〕n　the　salt十 13
9・　ainple　as 　a　standard ・Scates　used 　in　the　sensory 　evaluation ：1＝red ，7＝：hrown 　in 廿1e　color ；

1＝weak ，7　
＝＝

　strong 　in 猷roma 　and 　int，ensity 　of 　umami 　tastel　1＝not 　preferred、7＝preferred
in　the　color 　palatability，　aroma 　palatabiliしy，　ease 　of　biting　off 　With　the　teeth ，　texLure ，　taste
palatabihty　arld 　overal 　palatabi］ity；1＝tough，7＝tender　inしenderness ； 1＝dry，7二juicy　m
」・i・me ・s・a・b，軋：Dlff・・e・ し 1・tt… i・ th… me ・ Dl・ m ・ i・di・ at ・ ・ig・ifi・ant　 diff・… ce ψ
く 0、01）．

L．z・sDetails
　are　shown 　in　Fig、1、

件に おけ る 核酸 関連物質の 含量を比 較す る と IMP 量

は ，「食塩 ＋ 1分」が 有意に多か っ た （Table　2，4），

また，「食塩＋ 1分1 は全体 的 に 生 肉 に 近 い 値を示 し

た．こ れ は ，加熱経過 の 温度履歴 に示し た よ うに 食塩

を添加 した もの は温度上昇が 速 く，酵 素の 失活温度に

達す る まで の 時 間が短 くな っ た こ と に 起因す る と思 わ

れ る．

　 4＞　官能検査

　Fig．6 に結果 を示 した ．「食塩 ＋ 1分」を基準 に 「食

塩 ＋5 分 」，「な し ＋ 5 分」を評価 した ，「な し＋ 1分」

は 生臭 さや 1血液の 凝固が不充分で 加熱肉と して は 適 し

て い な か っ た た め 官能検査 を行 わ な か っ た．食塩 無添

加 の 場合 （「な し ＋ 5 分」）は，うま味が少な く，や や

パ サ つ き，硬 い と され，総合評価 に お い て も低 く評価

され る傾向が み られた．食塩添加 し た 場合，「食塩 ＋ 5

分」は 「食塩 ＋ 1 分」に 比べ うま味 が 強 く，色，臭い ，

味で は 好 まれたが，硬 く，パ サ つ く と評価 された．ま

た，食塩 添加 に よ りテ ク ス チ ャ
ー，うま味 の 強 さ，味

の 好みが よ り高 く評価さ れ ，食塩添加効果が認め られ

た ．

　以 Eの こ とか ら，1％食塩 の 添加は タ ン パ ク 質の 変

性を進め ，加熱所要時間を幾分か短縮し，収縮 を防 ぎ，

水分 を 保持 し，歩留 りを高め た．また，テ ク ス チ ャ
ー

及 び 味や総 合的な嗜好性 の 向 ヒに も寄与 して い る こ と

が明 らか に な っ た．

　4．要　　約

　真空調理 した 鶏肉 と茹 で 加熱 し た 鶏肉の 加熱経過 に

伴 う肉の 中心温度 の 変化 を測定 し，食味及 び 物性 を比

較 し た．さ ら に ，食塩 で調味後，真空調理 した鶏肉 の

物性及 び 調理性 に つ い て も検討 した ．

　（1） 加熱方法が物性，食味に 及 ぼ す影響

　1湯 煎温 度 ：70℃，中心温度 ：70℃，加 熱保持時

間 ：5 分」 の 条件 で真空 調 理 し た 鶏 肉 は ，茹で 加 熱
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（湯煎温度 ：95〜100℃，中心温度 ：85℃ ） に比べ ，歩

留 りが 高 く，軟 らか く，ジ ュ
ーシー

な食味に な っ た．

　  　食塩添 加が 物性，食味に 及 ぼ す影響

　下処理時 の 1％食塩の添加は加熱峙問を幾分 か短縮

し，収縮 の 抑 制，水分保持 に 関与し，歩留 りや テ ク ス

チ ャ
ー

及 び総合的な嗜好性 を向上 させ る効果 が み られ

た．
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