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　 For　the　purpose　of 　improving　the　taste
，
　chickcn 量ivcrs　with 　and 　without 　10　min 　ultrasonic 　ir。

ra伽 tion　w ¢ re 　p讎 α vcd 　in　basic　Miso 　nonco 漁 ining　Sakc　and 　Sake・c叩 taining 　Migo　in　a　re−
frigcrator　at 　5°C 　fbr　1681Lr．　During　the　preservaこion，

　change5 　fbr　the 　properties　of 　chicken 　iivers
such 　as　taste 　and 　qua駈口es ，　were 　monitored 　so 　as　to　det¢ rmine 　the 　optimal 　prcparation　condi 監ions．
　 The 　reSUhs 　a 「e　as 　fb璽10WS．

　（1） Chicken　livers　treatcd 　with 　tiltrasonic　irradiation　and 　preserved　in ユhe　Miso 董br　24　hr　showed

the　most 　prcfe【abie 　t爵te．　 As　a　contro1 ，　chicken 　live隠 without 　Ultmsonic　irradi飢 ion　were 　pre・
served 　in 山 e　Miso 　for　72　hr　and 　compared 　to　the− forrner　oncs 　fbr出 e　contents 　o『protein，　rcducing
sugars

，　sodium 　chloride 　and 　iron．　 Thc 　one 　treatcd 　wi 吐h　ultraso 【亘c　irradiation　shewed 　morc 　pre−

ferable　and 　lighに r 吐aste ，　 This　fact　 sugges 【s　 thauhe 　 u 】trasonic 　treatmen しcan 　shorten 吐he　prc−

servation 　peri〔》d．

　（2） Chicken　Iivers　preserved　in　the　Sake−contalning 　 Miso　 showed 　 51ighdy 　higher　conlcnts

of　alcohol ，　reducing 　sugars 　and 　crude 　protein　than 　tho関 of 　the　ones 　prese［ved 　in　the 　basic　Miso．
The 　fbrmer　showed 　a　remarkable 　incrcase　in　the 　amino 　acid 　content ．　 Chicken　livers　preserved　in
the　Miso　fbr　24　hr　were 　the　most 　prcferabte 　from　thc 　viewpeints　of 　coler 　and 　tastc．　 Thcy 　showed

an 　Aw 　value 　of 　O・95　and 　a　viab 旦e　bacterial　count 　of 　lO419．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Received　Ju量y　5，1989）

Kcy ・words ： chickcn 　liver　鶏肝臓，
潰， preparing　condition 　調製条件，

ultrasonic 　irradiation　超音波照射 ，
　 preserved　in　Miso 　味噌

　1． 緒　　書

　近年，わ れわ れの 食生活 に お い て ハ ム ， ソ ーセ ージな

ど食肉加 工 品 の 需要が 著 し く増加 し て い るが，家庭 で の

内臓 の利用 は さ ほ ど顕著で は な い ．著者 らは 肝臓 の 利用

度を高め るた め 鶏肝臓の 前処 理洗浄操作 と して 超音波照

射が 肝臓 の 血 抜き と脱臭 に 有効 で あ る こ とを報告
1）

した ．

本報で は さら に 鶏肝臓を よ り食ぺ やす くす る 目的で，伝

統的手法 と して の 味噌潰へ の 応用 を 試み た．鶏肝臓味噌

演の 性状変化や 保存性 に つ い て は ま だ 明 らか に され て い

な い．そ こ で 前処 理 洗浄に 超音波照 射有無の 鶏肝 臓 味 噌

潰，な ら び に 風味増強の た め の 清酒添加味噌漬 を調製 し，

こ れ ら味噌漬 の 食味 ・色調 の 変化 を調 ぺ ，同時 に 味咀潰

の 重 量 ，水 分 量，タ ン パ ク 質，糖，食塩，鉄な ど に つ い

て検討し， あわ せ て 焙焼後の テ ク ス チ ャ
ー
変化を 測定 し

た、また 保 存 性 に つ い て川 井 ら 2》

は 肝 臓 は 組 織構造 上，

細菌増殖 の 可能性が大 きい と報告して い る の で，味噌漬

の 細菌数 と水分活性な ど調査 し，最適調製条件 を確立す

るた め の 検討を 行い ， 若干の 知見 を 得た の で 報告す る ．

　 2． 実験方法

　（D 試　　料

　鶏肝臓 ： 市販品，60 日成育鶏 の 肝臓，重量 は 1 羽分

50g 程 度の もの ，

　八 丁味噌 ： カ ク キ ＝一合資会社 製，水 分 42．2％，粗

タ ン パ ク 質 18．7％，粗脂肪 10，0 ％，食塩 11．4 ％，pH

5．3
， 水分活性 0．76．
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　 上白糖 ： 伊藤忠製糖製，昭和 62年度品．

　 漬込み の さい ，八 丁 味噌の み で は固く肝臓の 周囲rc均
一

に 付着しに くい た め，八 丁味唱 50g に 対 して 副材料

と し て 蒸留水 25g に 砂 糖 25　g を 溶解 した もの を 混 合 し

た （予備官能検査を行い 最も好まれ た もの ），対照 と し

て 蒸留水の 代 りに 同量の 清酒 （大倉酒 造，1 級，ア ル コ

ール 15度）お よ び 同 量 の 砂糖 を 同一条 件で 使用 した （以

後 ， 前者を基本味噌，後者を清酒 添加味噌と称す），

　 （2）調製方法

　 D　洗浄方法

　 超音波照射 は 前報
1）

と同様 に 行 っ た，すなわ ち Bran・

sonic 　220 型内に，鶏肝臓約 500　g と生 理 的 食塩 水 2 ‘

を加 え，水温 18± 2°C に 調整し，10 分間超音波照射を

行 っ た ．対 照 と して 超 音波照射 と同条件下で ， 超音波照

射を行わ ず生理的食塩水で IO分間洗浄を行 っ た．

　 2） 漬込 み 方法

　 鶏肝臓を 1個ずつ ガーゼ に 包み ， そ れ ぞ れ 肝臓の 重量

の 1．5 倍の 味噌床 に 潰け込 み，5°C の 冷蔵庫内に 保存 し，

・3，6，24，72 お よび 168時間 経過後，取 り出 し供試 した．

　 （3）測定方法

　 D　 重　　量

　 鶏肝臓の 潰込み 前 ・後の 重量を測定 し た ．

　 2）　一
般成分分析

　 水 分は ！05℃ 常 圧 乾燥法
v ，粗 タ γ バ ク 質は ケ ル ダー

ル 法3），還元糖は ソ モ ギ ー変法3》，食塩 は ガ ラ ス 電極食

塩濃度計 （HoRIBA −SH 　7 型）で 測定 した．

　 3） 総 鉄 量

　 検体を刻み 風乾後 550°C で 灰化 し， 灰分の 鉄含量を

オ ル ト ・フ ＝ナ ン ト ロ リ ン 比色法
4）

に よ り定量 した．

　 4）　 ア ミ ノ 酸定 量

　 全ア ミ ノ 酸 は 試料 0・5g に 6N 塩酸 6ml を加 え ， ア

ン プ ル に 封入，110ec，15時間加水分解後，3G −4 ガ ラ

ス フ ィ ル タ
ーで ろ 過 し，蒸発乾 固 して塩酸 除 去 後，pH

2．2 に 調整 し分析試料 と し た．遊離 ア ミ ノ 酸 は 試料 89

1c蒸留水 150　ml を加 え 3分間煮沸 し，冷却 後 25e　ml

に 定容 し，ろ過後ア ミ ノ 酸分析試料 と した．分析機 は ア

ミ ノ 酸自動分析計 （日立 KLA −5 型）を 使用 した．

　 5）　 ア ル コ
ー

ル 定量

　 改訂基準味噌分析法の ア ル コ
ー

ル 酸化法
5｝

に よ っ た ．

　 6） 水分活性

　 Av メ
ー

タ （ROtornic 社 WA −II 型） に よ り 25°C，

2 時間 後 の Av 値を 求め た．

　 7） 細 菌 数

　 試料 10g を減菌生理 食塩水に と り，ホ モ ジ ナ イ ズ し

60

た後，パ ール コ ア 標準寒天培地 （栄研化学社製） に 希釈

平板培養法 に て 3  で 68時間培養し出現 し た コ ロ L

一数を測定 した．大腸菌群 の 定性試験 は デ オ キ シ コ レ ー

ト寒 天培地 （栄研化学社製）を用 い た，

　8） 色　　調

　測色色差計 （ス ガ 試験機製 SM4 −2 型，反 射用 試 料台

10φ）に よ り， 色調 （Huntcr 表色系）を測定 した．

　9）　テ ク ス チ ャ
ー

　漬込み 前の 鶏肝臓 と各種味噌漬鶏肝臓を 焙 焼加 熱 後 ，

室温に 30分間 置き，直径 10mm
， 厚 さ 10mm の 円柱

型に 切 り と り試料 とし，レ オ メ ータ （不動エ 業製 NRM

2002J 型） を用い ，円 柱型 （星．5 φ），応力 200　g，
ク リ

ア ラ ン ス 5mm
， 試料台速度 20　cm ／min ，チ ャ

ー
トス ピ

ード 120　mm ／min ，瞬間自動反転 で 2 回 阻 し ゃ くして ，

チ ャ
ー

トか ら硬 さ，弾 力性，凝集性 を 算出 し た ．

　2−（3）−D〜9）の 測定 値は 1試料 （鶏肝臓 1 羽分） に

つ ぎ3 回測定 しお の お の 5羽 の 平均値 で 示 した ．

　10） 官能評価

　試料は 各種味噌漬鶏肝臓を焙焼加熱後，温か い うちに

供試 した ．パ ネ ル は 椙山女学園大学家政学部食物学科の

学 生 （20 歳）20名 ， 検査法
o

は 二 点嗜好試験法 ， 順位法

（検定は Kramcr の 検定表で 判定），場所 は栄養指導 研

究室 （室温 20℃ ） で 行 っ た．

　3． 結　　果

　（D 基本味噌潰鶏肝臓 の 超音波洗浄の 有無の 検討

　味噌漬鶏肝臓 の一般成分の 経時変化 を図 且に 示 した ．

　基本味噌漬鶏肝臓の 水分量 と重量 の 変化を み る と ， 水

分量 （図 卜   ） で は 潰込み 前の 肝臓 は い ずれ も 76％ で

あ っ た が，味喰漬の 場 合で は 24 時間漬 で 超音波 照 射 し

た もの 06　％，照射 しな い もの 67％に 急速に 減少 し ， そ

の 後もゆ るや か に 減少傾向を示 した，一
方，重量 （図 且

一

  〉で は 鶏肝臓の 最初の 重量 を 100 ％とすれば 味噌漬す

る こ とeこ よ り，72時間潰で い ずれも81％ 程度に 減少 し，

そ の 後も徐々 に 減少傾向をた ど っ た ．し た が っ て 超音波

照射の 有無の 味噌潰鶏肝臓の 水分量 と重量減少率で の 差

はわ ず か で あ っ た ．

　重1 減少の お もな要 因 は 水 分の 減少に よ る もの で あ り，

ま た 水溶性 タ ン パ ク質の 溶出な ど も考え られ る．な お 焙

焼加熱後の 重量減少率は 両者とも， い ず れ も平 均 25土2

％で あ っ た，

　食塩濃度 （図 且一  ）は 味噌床で 5．7Ae，漬込 み 前 の

肝臓で は 超音波照射 した もの 0．25％，照射しな い もの

0．且8 ％ で あ っ た．味噌潰の 場 合は い ず れ も漬込み 時間

（630）
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　　　　　　　　　　　　　　　図 L 味噌漬鶏肝臓 の
一

般成分 の 経時変化

漬 込 み 前 ： ◇ 超 音 波 照 射洗 浄 した 鶏 肝 臓，◆ 超 音 波 照 射 洗 浄 しな い 鶏 肝 臓．味 喰 漬 ； O 超 音 波 照 射 洗 浄 し た 基 本

味唸潰 鶏 肝 臓，● 超 音 波照射 洗 浄 し な い 基本 味噌演鶏 肝 臓，△ 超 音波 照 射洗 浄 し た 清 酒 添 加 味 咀漬鶏 肝 臓

の 経過に 伴っ て 増加 した．超音波照射した味噌潰 で は 3

時間漬で L4 ％ に 急増 し，そ の 後 且68時間漬 で は 3．5％

に 達 した．一
方照射しな い 味噌潰で は 3時間漬 0，9 ％ で ，

その 後 168 時間潰 で も 3．0 ％ に と どま っ て お り，や や 浸

透 が 遅い こ とを示 した ．

　還元塘の 変化 （図 且一  ） は ， 味喰床 且5．5 ％ ， 潰込 み

前 の 肝臓 0，5〜0，6 ％ で あ っ た ．味噌漬 で は い ずれ も経

時的 に 増加傾向を示 し ， そ の 傾向は超音波照射した 味喰

潰が若干，塘の 浸 透が速や か で あ っ た，

　粗 タ ソ パ ク質 （図 1一  ）は ， 漬込み 前 に 超音波照射し

た 鶏肝ue　18．7％， 照射 しな い 肝臓　18．6％ で あ っ た が，

経時的に は 24 時間潰 で ，超音波照射 し た 味噌漬 23．3 ％，

照射 しない 味噌潰 2量．9 ％ を示 し， その 後は 両者と もに

ほ とん ど変化 しな か っ た．24時間ま で の 変化 は，お もに

水分 の 減少 に よる 相対的上 昇で あ る．一
方 ， 伊東 ら

7》 は

サ ワ ラ の 味唱漬中に ， 味咀床か らの ア ミ ノ 酸などの 含窒

素化合物 の 魚へ の 移行を報告して お り，タ ン パ ク質の 移

行 は み られない が ア ミ ノ 酸などの 移行 は 考 え られ る．

　総鉄量 （図 1一  ；各 試料 100gあた り）は，潰込 み 前

に 超 音 波照 射 した 鶏 肝 臓 9・6　mg ，照 射 しな い 肝 臓 10・O

mg で あ っ た が．味噌潰す る こ とに よ り漬込み 前の 肝臓

よ りい ずれ も増加 した ．72 時間潰 で 最高値 とな り，超音

波照 射 した 味喰漬 12．3mg ，照射しな い 味噌潰 12．6　mg

を示 し，潰込 み 前 の 肝 臓 よ り前者 28 ％，後者 26 ％増加

した ．しか し 168 時 間 漬 で は い ず れ も鉄 含 有 量 は 若 干 低

下傾向を示 した 、肝臓中 の 鉄 は ，お もに 非 へ 厶 鉄 タ ソ パ

ク質 （フ ェ リチ ン など） の 形 で 存在 して お り，体内で は

2価鉄の 形 で よ く吸 収 され る
！｝．味噌は ア ミノ カ ル ポ ニ

ル 反応に よ り着色が進み 褐変反応で の還元力に よ り味噌

潰 の 2価鉄 の 量 が 多 くなる こ とが 期待 され る の で，今後

検討した い ．

　次 に 官能評価 に よ る結果 を表 且に 示 し た ．焙焼 後 の

168 時間潰は 食塩濃度が 4 ％ 以上 に な っ た の で ， 塩分控

え め の 摂取 が望 ま し い た め 除外 した．漬込み 時間の 成蟹

は 超音波照射した 味噌潰 の 場合，3 時間潰で は，に お い ，

味，総合評価に お い て 有意に 好まれず ， 6 時間漬で は 色

に お い て有意 に 劣る評価 で あ っ た．こ れは潰か り具合が

浅い た め ， 前述 の ご と く食塩，糲，タ ソ パ ク 質 の 含有量

が 低値を示 した こ と と も
一

致 した．24 時間 で は 色 は 見た

目が よ く，に お い は 味噌の 香 りが強化 され，味 は お い し

さが 増 して ，総合 的に も有意 に 好 ま しい と評価 され た．

72時 間 漬で は色が優 れ，総合 して有意に 好 ま しい と評価

（631） 6t
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表 L 基本味噌 漬 の 潰込み 時 間 の 食味評 価

試 料

質 　 問　 項 　 目 超 音 波 照 射 し た 味 噌漬 超 音 波 照 射 し な い 味 噌潰

諜齢 ，）
・ 6 24 72 3 6 24 72

外観 （色） の 好 ま し さ

硬 さの 好 ま し さ

に お い の 好 ま し さ

味 の 好 ま し さ

総　合

44　　　 52 事 串

42　　　 39
52纏

　　40

56鱒 　　 36

52ホ参

　　45

27 串

　　 2ブ

37　　　 32
27率

　　 31

28零　　 30

26拿串

　　27串

49 桝

　　 44

47率
　　 43

59林
　　43

50榊 　　 37

57紳 　　4且

30　　　 27 ＊

30　　　 30
26串 零

　　　22串 事

35　　　 28寧

29　　　23纏

順位法 （順位合 計） に よ る．パ ネ ル 数 15．＊ 5％，＊＊ 1％の 危 険 率 で 有 意差 あ り

され た．対 照 の 照 射 しな い 味噌漬の 場 合は，3時間 潰で

は 味，外観が 悪 く，鶏肝臓の 特有 の 臭気も残 り，硬 さも

好 ま れず，すべ て の 質問項 目で 有意に 劣 る 評価 で あ っ た ，

24 時間漬 は 味噌 の 香 りが 付加 され て ， に お い が 有意に 好

ま しい と評価 さ れ た，72時間潰で は 色 ， 風味に 優れ，総

合評価 に お い て も有意 に 好 ま し い と評価 さ れた ．した が

っ て最も好 ま しい と評価 され た味噌漬は ， 超音波照射し

た 鶏肝臓 の 24 時聞潰，対照 の 照射 しな い 肝臓 の 72時間

潰 で あ り，両味咀濃 の 成分僖 は お お むね
一

致 して い た．

さ らに 表 2 に 示 した よ うに 超音波照射 した 味噌潰の ほ う

が，照射 し な い 味噌漬 よ り も味，総合評価に 有意 に 好ま

れ る判定で あ っ た （以下，超音波照 射 した 肝臓を用 い 実

験を進め た ），

　 （2）味噌潰の 清酒 添 加 の 検討

　 清酒は 生臭み を消 し， 風味や保存性を高め るなどの 調

理 効果が あ る とされ，味咀潰加工 す る場 合 に も使用 され

る こ とが 多い ．そ こ で 超音波照 射 した鶏肝臓味咀潰の 清

酒添加 の 影響を調査 し ， そ の 結果を図 且，2 な ら びに 表

3 〜8 に 示 した ．

　水分t と重量の 変化をみ る と， 水分量 （図 1一  ）で は

清酒 添加 味噌漬で は 6 時間潰 で 66 ％ に 急速 に 減少 し た

が，以後の 水分量は 基本味噌漬 とほ ぼ 同傾向 で あ っ た．
一

方重量 （図 1一  ）で は ， 清酒添加 味噌漬の ほ うが 減少

重量 が わ ずか に 大 きい 傾向をた ど っ た ．

　食塩 （図 且一  ）の浸透は潰込み 時間の 経過 に 伴 い ，

両者ともに 食塩濃度が しだ い に 高くな り，168時間漬で

3．5％以 上 に 達した が，基本味咀潰 に 比 し，清酒添加味

噌潰の ほ うがわ ずか に 高い 傾向を示 した．

　糖 の 変化は 図 1一  に 示 す と お り で ，清酒添加味噌潰

は 基本味噌潰 に 比 し，還元糖値 が や や 上 回 っ て い た，

　 ア ル コ
ー

ル 量 （図 2 ） は ， 漬込み 前 の 肝臓 0．0且％，

基本味噌床 0，06 ％， 清酒添加味噌床 LoO ％で あ っ た．

基本味噌潰 で は ！6S 時間漬 で も0．04 ％で ， ア ル コ ール

は ほ とん ど検出され な い ．一方 ， 清酒添加味噌漬は ア ル

コ ール 量 が しだ い に 増加 し， 168時間漬 で は L39 ％ と

な り，清酒添加味喰床 とほ ぼ 平衡状態 に 達した．

　 味噌漬鶏肝臓 の タ ソ パ ク 質とア ミ ノ 酸組成をみ る と，

表 2．超音波照射した 鶏肝臓 の 24時間潰と照射 し

　　　ない 鶏肝臓 の 72 時間漬の 比較

1鴻

試 料

質問 項 目
超音波照 射 した　超 音 波 照射 し な

　 24時間 潰　　　 い 72時 間 潰

外 観 （色） の 好 み

硬 さ の 好 み

に お い の 好 み

昧 の 好 み

総 　 合

781112

串

12寧

874

昌

33

二 点嗜好 試験 法 に よ る．パ ネ ル 数 15，85
％ の 危険 率

で 有 意 差 あ り

且
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　　　　　図 2，ア ル コ
ール t の 経時変化

漬込 み 前 ： ◇ 超音波照射洗浄 した 鶏 肝 臓．泄 込 み 後 ：

O 超 音波照射洗浄 した 基本味噌漬鶏肝臓，△ 超音波 照 射

洗浄 し た 清 酒 添 加 味 哈漬鶏 肝 臓

（632）
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表 3．ア ミ ノ 酸組成 （mgllOO 　9）

演込 み 前 の

　 肝 臓

基 本 味 喰 漬 清 酒 添 加 味 喰 漬

24時 間 漬 72時 間 潰 24時間漬 72時間演

遊 離 ア　 全 ア ミ　 遊 離 ア 　全 ア ミ　 遊 離 ア 　 全 ア ミ　 遊 離 ア 　全 ア ミ　 遊 離 ア 　 全 ア ミ

ミ ノ 酸 　ノ 酸 　 ミ ノ 酸 　ノ 酸 　 ミ ノ 酸 　ノ酸 　 ミ ノ 酸 　ノ 酸 　 ミ ノ酸 　ノ 酸

リ ジ ソ

ヒ ス テ ジ ソ

ア ル ギ ニ ソ

ア ス パ ラ ギ ソ 酸

ス レ オ ニ ソ

・セ リ ン

グ ル タ ミ ン 酸

プ ロ リ ソ

グ リ シ ソ

ア ラ ニ ン

パ リ ソ

メ チ ナ ニ ン

イ ソ ロ イ シ ン

ロ イ シ ン

チ ロ シ ソ

フ 呂 ニ ル ア ラ ニ γ

合 　 計

茄

B

幻

62

乃

α

騒

35

瓰

谺

糾

B
四

田

跡

躑

鋭

　

　

　

　

　

　

1

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

7

1，37皇

　 302

且，0461

，653

　 827

　 8252

，166

　 跏

　 890

且，067

且，033
　 481

　 7741

，593

　 653

跏

16，377

η

聾

％

86

絣

お

麗

餌

騒

 

刀

B

罰

89

貌

砲

四

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

〇

1，542

　 3021

，1591

，829

　 921

　 9亘42

，568

跚

螂

1，2201

，且38
榔

　 8771

，804

　 653
　 96718

，267

　 140　 且，565

　 17　　 428

　 95　 1，211

　 149　　且，954

　 139　　 95l

　 H8 　　 940

　 253　 2，　725

　1置9　　1，
207

　 85　 1， 058

　138　 且， 236

　 140　　1，269

　 34　 　 487

　 92　　 982

　且78　　1，896

　 66　　 659

　 95　 1，　023

1，858　　19，59置

　 77

　 且4

　 37

　 9且

　 93

　 78197

　 75

　 63

　 8684

　 18

　 M
　 93

　 29
　 42

，13且

且，557　　　　177

　 470　 　 　 24

1，且59　　　　107

1，946　　 202

　 979　　　163

1
，025　　　　且47

2，653　　　　324

1，026　　　　且34

且蜜018　　　且03

1，262　　　　163
1，074　　　　　170

　 525　 　 　 43

　 792　　　126
1，839　　　　222

　 695　　　 77
　 967　 　 　 116

18，987　　　2，296

且，741

　 硼

1，4502

，2551

，089
且

，
1973

，2441

，
　466

且， 1421

， 4891

，337
　 5171

，0192

，
　057

　 7801

，　OB822

，479

粗 タ ン パ ク 質量 （図 1一  ） は 漬込み 前の 肝 臓 で は 18，7

％ で あ っ た の に 対 し，基本味噌漬 で は 24 時間潰 で 23．3

％ に 達 し，そ の 後変動 は み られ な い．清酒添加 味噌潰 で

は 72時間濱 で 23．9 ％ に 達 した が ， 168時間潰 で は 23．4

％を 示 した，基本 ・清酒 添加味噌漬の 72 時間潰 ま で の

ア ミノ 酸組成 （表 3） をみ る と，遊離 ア ミ ノ 酸 は，潰込

み 前 の肝臓で は グル タ ミ γ 酸，ス レ オ ニソ
， ア ス パ ラ ギ

ン 酸， ア ラ ＝ ン
，

セ リ ン がお の お の 60mg 以上認め ら

れ ， 他 の ア ミ ノ 酸 の 値 は表中に 示す とお りで あ っ た．味

噌漬で は 全種類の ア ミ ノ 酸 が 潰込み 前 の 肝臓 よ り同等t

もし くは 増加す る こ とがわ か っ た．両味噌漬とも｝e 　72時

間漬が 高値を示 し増加も著し く，
ア ミ ノ 酸の 含量 170mg

以上の もの は 基本味噌演 で は グル タ ミ ン 酸， P イ シ ン ，

一方清酒 添加味噌潰 で は さ らに ア ス パ ラ ギ ン 酸，リ ジ ン ，

バ リン を認め た ，全 ア ミ ノ 酸 は，漬込み 前 の 肝臓で は グ

ル タ ミ ン 酸が最 も多く，つ い で ア ス パ ラ ギ ソ 酸，ロ イ シ

ソ ，リジ ソ ，ア ラ ニ ソ
， ア ル ギ ＝ ン ．パ リ ソ が 1　，OOO　mg

以 上 認 め られ た．両味喰潰 とも全種類 の ア ミノ 酸 が 漬込

み 前 の 肝 臓 よ り増加を示 した ．し か も72 時間漬 が い ず

れも高値 とな り，増 加 の 著 しい もの は グ ル タ ミ ン 臨 ア

ス パ ラギ ン 酸，ロ イ シ ン ，リジ ン で 1
，
500　mg 以上認 め

られ，清酒 添加味噌漬 は 基本味喰潰に 比 し，含量が やや

上 回 る傾向を 示 した，

　総鉄量 は 図 1一  に 示 す と お り で，両味噌漬値 の 差 は

きわ め て僅 少で 味噌 へ の 清 酒 添加の 影 響 は 認め られ なか

っ た．

　味噌潰 の 色 の 変化 （表 4） に つ い て は，基本 ・清酒 添

加 味噌漬 は潰込 み 前 の 肝 臓 に 比 ぺ ，明度 が い ずれ も低下

した，また a 値と b 値の 経時的変化 は わ ずか で あ っ た．

漬込み 前の 肝臓を基準 と した基本
・清酒添加味噌濃の 色

差は い ずれ も 6．5〜8．3NBS で ， 感覚的差 は 厂much 」

で あ っ た．経時的に は 24 時間漬 で か な り大きく， 以後

しだ い に 変化 し，清酒添加味噌漬 は基本味哈潰に比 し，

色差の 値が わず か に 大きい 傾向を 示 した ．

　鶏肝臓の テ ク ス チ ャ
ーの 変化は 表 5 に 示す よ うに 硬 さ，

弾力性の 値は 漬込 み前の 肝臓 に 比 ぺ 相異を認め ，基本 ・

清酒添加味噌漬 の 差は 僅少 で ある が ， 両味噌潰 と もに 漬

込み時間の 経過に 伴 っ て値が漸増した．一方，弾力性 で

は 漬込み 時間の 増加 に 伴い 低下傾向を 示 し ， 24時間潰ま

で は 清酒 添加味噌潰 の ほ うが 若干低値で あ っ た．凝集性

の 値 で は
一定の 傾向が み られ な か っ た．

　官能評 価 の 潰込 み 時間 の 成 績 を表 6 に 示 した． 3 時間

漬で は に お い，味，外観 （色） ｝こ有意 に 好まれない 判定

で あ っ た ．24時間潰で は硬 さが好 まれ ， 味咀の 風味 が 加
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表 4．色の 獨時変化

試 料

漬込 み 時 間

　 （hr）
基 　 本 　 味 　 噌 　 漬 清酒 添 加 味 噌 潰

L a b 　AE
（NBS ）

a b
dE

（NBS ）

　 02472168 3L825

．425

．424

，3

10．710
，78

．88

．7

11，夏

10．2
旦o．19

．6

6．56

，87

，9

31．124

．723
．223

．2

H ．89

，99
．79

．3

8．99

．59

．58

，8

6．78

．28

，3

L ： 明度，a ： 赤味度 ，　 b ： 黄味 度．　 NBS 単 位 ： dE，6．0〜12．　O　much

表 5．テ ク ス チ ャ
ー

の 経時変化

試 料

漬込 み 時 間

　 （hr）
基 　本　味 　喰　漬 清 酒添 加 味 噌 漬

硬 さ （gYcm2 ） 弾力性 凝集性 硬 さ （gicm2） 弾 力性 凝 集 性

　 0

　 3

　62472168

2，18± 0，78　　　0．94 ±α 24

2，34 ±α 68　　　α 84± 0，且0
2，32±0．60　　　0．82 ± O．08

2．42 ±0，54　　 0．80 ± 0．巳2

2．95 ± 0．42　　　0，75土 0．05

3．92 士 α 40　　　0，68± 0．07

0．51 ±O．08

0」50±0．04
0，51 ±0．06

0．56± 0．ll

O．6且±0．21

0．55 ±0．15

2．18±0．78　　　α 94± 〔｝．24　　　0．5且± α 08

2．36±0，49　　　0」79± 〔〕LO6 　　　0．53± 0L置0

2，40 ±0．31　　　 0．78± 0、10　　　　0．52± 0，05

2．45 ±0L　60　　 0．77士 0．且2　　 0、54± 0．！8

2，98 ±0．52　　　0，75± 0．10　　　0．5艮± 0．09

3．97 ± 0．48　　　〔〕L7 置± 0，藍3　　　0．54± 0．19

表 6．清酒添加味噌潰 の 潰込 み 時間 の 食味評価 表 7．味噌床 の 清酒添加有無の 食味評価

質　問　項　 目

潰込 み 時 間 （hr）
質 問 項 目

試 料

3　 　 6　 　 24　 　 72 基 本味噌濱　清酒添加 味咀潰

外 観 （色 ） の 好 ま しさ

硬 さの 好 ま し さ

に お い の 好 ま しさ

味 の 好 ま し さ

38榊

　31　　L8　　13紳

31　　28　　17事　 24

34＊

　　32　　　17＊

　　　17
寧

34毒
　　32　　　17率　　　17宰

順 位 法 （順位合計） に よ る．パ ネル 数 10．事 5 ％，

＊＊ 1％の 危 険 率 で 有意差あ り

外 観 （色） の 好み

硬 さ の 好 み

に お い の 好 み

味 の 好 み

総 　 合

8pJ275　

　

且

且215
串

81315

零

わ り， に お い，味 に お い て 有意 に 好 まれた ．72 時間潰 は

外観の 色 に 艶があ り，に お い ，味に 有意 に 好ま れ る と評

価 され た．さ らに 味噌潰の 清酒添加 の 影響 に つ い て，24

時間潰 を 用 い て 清 酒 添 加味噌潰 と 基本味噌潰 の 比 較の 成

績 を表 7 に 示 した．清酒 添加味噌潰の ほ うが 基本味噌漬

よ り硬 さ が好ま れ，総合評価 に お い て も有意 に 好 まれ る

と評価 さ れ ， こ れ を 最適調製条件 と した．

　（3）保存性 の 検討

　味噌潰肝 臓 の 実用 化 に あた り ， 食品衛生 上 の 検討が必

要 で あ る．漬込 み 期間 中 の 保存性 に つ い て ， 水 分 活性 と

64

二 点 嗜好 試験法 rc よ る．パ ネ ル 数 20．試料 ： 24時間

漬．率 5 ％の 危険率で 有意 差 あ り

細 菌 数 を 検 索 し，表 8 の 結 果 を 得た ．

　水分活性 で は ， 潰込 み 前 の 肝臓 の Av 値 は 0．99 で あ

っ た が，味噌潰で は 72時間 以 内に 急減 し，以後基本味

噌漬 Aw 値 0．95，清酒添加 味噌漬 Av 値 0．92 で 一定 の

値を示 した．細菌数 で は 濱込み 前の 肝臓 ， 基本味噌潰，

清酒添加味噌潰の い ずれ も 10ttgの レ ベ ル に とどま っ て

い t ，しか し大腸菌群 は すぺ て 陽性 で あ っ た が ， こ れ ら

の 味噌漬を ガ ス 高速 レ γ ジ 200°G で 12分間焙焼 （検体

中心 温 度 81〜85℃ ）す る と，す ぺ て 陰性 とな っ た ，漬
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表 8．水分活性 ・細菌数 の 経時変化

漬込 み 時間 （hr）
項 目

0 24 72 168

水分活性 （Av）

　基本味噌漬

　 清 酒添加 味噌漬

細 菌 数

　基本味噌潰

　清 酒 添 加 味 噌 漬

0．99

6．4xlO4

0，960

．95

O．　950

．92

0」950

．92

4．4x104 　　　5．1x104 　　　7．8x104 寧

4．聖x 且04　　 3．5x104 　　 5．Ox104

潰込 み 温 度 5℃ ．9 あ た りの 菌数 で 表 示．率 P〈O．　05

込 み 前 の 肝 臓 と味噌漬 に 残 存 す る細 菌の コ Pt　＝ 一の 形態

を顕微鏡観察 した 結果，潰込 み 前 の肝臓で は ル「icrOCOCCttS
，

FtauabacteriUtn，　PSCtldemenasな どが 出 現 し，一
方 基本味噌

潰で は さら1：　Bacrllus菌 と生酸菌などが 肝臓 に 移行 した

と考え られ た ．対照 の 清酒添加味噌潰で は BaciUtts菌や

生酸菌 は 存在 し た が，Mferececcas，　Flavobaclaium，　Ps
’
eUtto・

menas な どの 菌 は 出現 しなか っ た．

　4． 考　　察

　基本味噌潰に お け る 鶏肝臓の 超音波照射洗浄の 有無 に

つ い て比較検討す る と，官能評価 に よ る お い し い 味噌潰

の 潰込 み 時間 は 超音波照射 し た 鶏肝臓は 24時間潰 （タ

ン パ ク 質約 23％，還元槍約 3 ％，鉄約 11．3　mg ／100　g，

食塩約 2％）で あ っ た．対照 の 照射 し な い 味噌潰 は 72

時 間 漬 （タ ソ パ ク 質約 22 ％，還 元 糖約 4 ％，鉄 約 12。6

rngtlOOg
， 食塩約 2 ％） で あ り，成分値 の 含量 は ほ ぼ 同

等値 を示 した．こ の 両老 の 味噌漬 で は 超 音 波照 射 し た

24 時間味噌漬 は ，照射 し な い 72時間 味噌潰に 比 し，あ

っ さ りとした味で 良好と評価 された．した が っ て鶏肝臓

を味噌漬加工 す る 上 で ， 前処理洗浄 の さい ．超音波照射

した 肝臓 は 照射 し な い 肝 臓 に 比 べ ，味唱床の 栄養成分 の

浸透が速 や か で あ り， 味 も良好 と評価 され，漬込み 時間

も短縮 で きる 点 で 効果的 で あ る こ と を確認 し た ．

　次 に 超音波照射洗浄 した 鶏肝臓味噌漬 の 清 酒 添 加 の 影

響 に つ い て，基本味噌漬 と清酒添加 味噌潰を 比較した と

こ ろ，ア ル コ
ール 量 は 168 時間 潰 で は 基本味唱潰 0．04

％，一
方，清酒添加味噌漬 1．39　％ に 漸増し，両者 に 差

がみ られ た ，官能評価 で は 清酒添加味噌潰 は ， 基本味噌

潰 よ り硬 さ と総合評価に 有意に 好ま れ る 評価 で あ っ た．

こ の こ とは レ オ メ
ー

タ の 測 定値 で は 両者間 に 有意な 差 は

な い もの の ，清酒添加味噌漬 の 値 が わ ずか に 高い 傾向を

示す こ とに も うか が わ れ る，味噌潰の テ ク ス チ ャ
ー変化

は タ ン パ ク質分子の 分解 が物 性 変化 に 関連 し，味噌中 の

タ ソ パ ク質分解酵素の 作用 で あ る と報告 さ れ て お りS ｝

，

そ の ほ か に，水分量，水分活性，食塩濃度，糖 ， ア ル コ

ール 量な ど，影響が考え られ るが，水分量，食塩濃度で

は い ずれ も差異は ほ とん どみ られず， 水分活性 の 値に や

や 差 が み ら れた ．水分活性 値 で は 72時 間 以後，基本味

噌漬 0．95，清酒 添加 味噌潰 O．　92 とな り，清酒 添加に よ

り水分活性 は，低 い こ と が わ か っ た，こ の A
． 値の 低下

は 味噌 潰 の 保存性 や 安定性 が 予測 で きる．味噌濃の 細菌

数の 検出結果 （表 8 ） で は 清酒添加 味 噌 漬 の 72時 間 以

後の 細菌数 は 基本味噌潰に比 し若干少な く， 168 時間漬

で は 有意差 が 認め られ た．こ の 理 由 と し て は 味噌潰の ア

ル コ ール 濃度 が 高 くな る こ と と ， 食塩 ・糖の 浸透 と相互

作用 し，細菌増殖に 関与 して い る と思わ れ る．

　味噌潰の 色の 変化 （表 4 ） に つ い て検討す る と，基本

味噌漬 に 比 べ て 清酒添加味噌潰で は漬込 み 前 の 肝臓を 基

準 と した 色差の 値が や や 大 きい 数値を示 した ．味噌で は

グル コ ース が ア ミノ 酸 と ベ ソ ト
ース の 着色を促進す る こ

とを認め て い る
10），両味噌漬 の ア ミ ノ 酸と糖がア ミ ノ カ

ル ボ ニ ル 反応 を起こ し て い る と考え られ，清酒添加味喰

漬 の ほ うが糖とア ミノ 酸 の 浸透が 上 回 っ て い た こ とが色

調変化 に 関連 が あ る も の と考 え られ る．

　呈 味成分 の 動態 に つ い て ， 潰込み 前 の 鶏肝臓の 粗 タ ソ

パ ク 質を IOO　％とす れ ば，基本味喰漬は 24時間漬で は

125　％t＝達し，以後ほ とん ど一定 で あ っ た．一
方清酒 添

加味噌潰 で は 72時間潰が 128 ％ と最高値を 示 し た が，

置〔B 時間潰 で は 125 ％を示 した． こ れ は 水溶性 タ ン パ ク

質の 流出が起 こ る もの と思われ た．タ ン パ ク 質の 増 加 の

お もな 要因は 水分減少するため に 相対的に タ ソ バ ク質量

の 割合 が 高 くな っ た と推 測 され る．味噌潰 の ア ミ ノ 酸分

析で の 遊離 ア ミ ノ 酸お よび全 ア ミ ノ 酸 は ， い ずれ も潰 込

み 前 の 肝臓 よ り同 等値 も等 し くは 増加 す る こ とが わ か っ
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た．両味噌漬 と もに 72時間 演が最も高値 と な り，と く

に 増加 が 著 しか っ た ア ミ ノ 酸は グ ル タ ミ ソ 酸，
ロ イ シ γ

，

ア ス パ ラ ギ ソ 酸，リ ジ ン などで あ っ た．清酒添 加 味 噌

潰 は基本味ig漬tc比 し，ア ミ ノ 酸の 含1 が や や 上回 る傾

向を 示 し ， 食味評価 と の 闘連 を 示唆した．官能評価 （表

6 ） で の 漬込み 時間の 成績 で も，24，72時間漬が 風味 が

有意に 優れ，嗜好性が 高 い と判断 さ れた ．し た が っ て ，

味噌潰に よ る 肝臓の うま味向上に は ， 味噌床成分の 移行

が大きく関与 した と思われる，

　 こ れらの 味噌潰の 保存性 に つ い て細菌数を調べ た と こ

ろ，潰込み 前 の 肝臓，味噌 の 清酒添加有無 に 関せず， い

ず れ も 10．ノg に と ど ま っ て い た．今回 の 実験条件下で は

細菌数の 増殖 は み られ ず ， 食肉加 工 指導基準の 細菌数 50

万 以 下の 設定を下 回 っ た，しか し大腸菌群 はす ぺ て 陽性

で あ っ た が，味噌潰を ガ ス 高速 レ ソ ジ 200°C で 12分間

焙焼した もの は ， す ぺ て 陰性 とな っ た ．こ の 結果は 川井

ら
2，

の 成績とも
一

致 して お り， 鶏肝臓味噌潰 の 利用に さ

い し加熱を 十分 に 行 う こ と は，食品衛生上，妥当な もの

と考え られ る．

　5． 要　　約

　鶏肝臓 を味噌漬加 工 し食べ や す くす る 目的 で，超音波

洗浄処理 の 有無 の 肝臓を，基 本 味噌な らび に 清酒添加味

噌 に 3，6，24，72 お よび 且68 時間濃け込 ん だ味咀潰 の 食味，

性状変化 お よ び保存性など調査 し，最適調製条件を検討

した ，

　（且）お い しい 味噌潰の 潰込み 期間 は，超音波照射 した

鶏肝 臓 で は 24 時間 で あ り， 対照 の 照射し な い 味噌潰は

72時間 で あ り，タ ン パ ク 質，糖 ， 鉄 ， 食塩などの 含量は

ほ ぼ 同等値を 示 した．こ の 両味噌潰間で は 超音波照 射 し

た 味噌潰 の ほ うが，あ っ さ りと し た 味で 良好 と評価され，

漬込 み 時間が 短縮で きる点 で ，効果的で あ っ た．

　 （2）超音波照射 した 鶏肝臓の 味噌漬へ の
， 清酒添 加 の

影響 に つ い て は，清酒添加味噌潰 は 基本味噌潰 に 比 べ ，

ア ル コ
ール の 浸透が顕著で あ り，還元聴，タ γ バ ク 質の

含量が 若干上 回 り，ア ミ ノ 酸組成 で もグ ル タ ミ ソ 酸，ロ

イ’シ ソ ，ア ス パ ラギ ソ 酸， リジ ン などの全 ア ミ ノ 酸お よ

び遊離 ア ミ ノ 酸が鶏肝臓中に 著し く移行 し，うま味 に 関

与し風味を高め て い る と考 え られ る．色調変化も大きく，

官能評価 で の 潰込み 期間は 24時間 が 適 当 で ，硬さ，総

合評価に 有意 に 妊 ま れ，24時間潰 を 最適調製条件と した ．

　 （3）味喰漬 の 保存性に つ い て は ， 水分活性 は 潰込み 前

の 鶏肝臓 Av 値 0．99 に 比 ぺ て 経時的に 低下 し， 72 時間

漬 以 後，基本 味噌漬 馬 値 0．95，清酒 添加味噌潰 4 値

0．92 を 示 した．また 細菌数は い ずれ も 且041gに と どま っ

て い た，しか し大腸菌群 は 陽性 で あ っ た が焙焼後 はす ぺ

て 陰性 とな り，食品衛生上問題 が ない こ とを明 らか に し

た．

　終わ りに ， 本研究 に あた り貴重 な ご 助言や ご指導を賜

わ りま した椙山 女学園大学小川政袴名誉教授， 小川安子

名 誉教 授，愛知県食品工 業技術 セ ソ タ ーの 南場　毅博士

に 深 く感謝い た します．
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