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　 Changes　in　the　pliysical　proper むies　 of 　fried　hQrse 　mackerel 　after 　marinating 　in　vjnegar 　and 　the　effect

of　immersion 乞emperature 　were 　examiIled ．　After　frying　the　fish　at　l70℃ for　12　min ，　the　hot　fish　were

in！mediately 　immersed 　in　vinegar 　alld 　preserved　at　5℃ for　several 　days．　Fish　th 我t　had　been　allowed 　to

cool 　after　frying　were 　sirnHarly　rnarinated ．　Changes 　in　their　physlcal　properties　were ちhen　exaJnined 　by

sensory 　and 　rheometer 　tests．　The　resuLtS　of　the　sensory 　tests　show 　that　horse　mackerel 　bones　cured 　in

vinegar 　 were 　progressively　 softened 　wlth 　lncreasing　 curing 　time．　Instrumental　tests　 orl　the　texture

revea 玉ed　that　the　hard【1ess　of　the　horse　mackerel 　meat 　decreased　 rapidly 　afしer　l　day，　 and 　thaしthe

hardness　of 　the　bones　progressive 董y　decreased　w ［th　increasing　curing 　tirne．　The　pH 　value 　of 　the　hQrse

mackerel 　cured 　in　vinegar 　rapidly 　dropped　to　that　of　the　marirlatlng 　solu 缸on ．　The　hot　fish　absorbed

mQre ▽inegar　than 　the　cQld 　fish　when 　imrnersed　in　the　marinade ．　Horse　mackerel 　cured 　in　vinegar 　for

7days　becaIrLe　 softer ，　and 　 calcium ，　phosphorus　and 　magnesium 　frorn　the　fish　were 　eluted　into　the
niarinade ．
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　1．緒　　言

　マ リ ネな ど の 魚の 酢漬調理 は
， 加熱 した魚また は 生

の 魚 を食酢 に浸漬 して食酢の 香 りと味を付加すると同

時 に，魚肉や魚骨 の テ ク ス チ ャ
ー

を変化させ て ，嗜好

性を高め た もの で あ る ，小魚 は
， 日本人 の カ ル シ ウ ム

源として 重要な食 品で あ り， 魚 を 1尾 の まま用 い る酢

漬は，骨が魚肉 と
一

緒に食用 に され，カ ル シウム や他

の微量栄養素が摂取され るすぐれ た調理食品とい え る．

酢漬にする前処理 と して ，ままか り （鶴藤等 ユ987）

の よ うに 生 魚を塩漬 に する場合 と，マ リ ネや南蛮漬の

よ うに油 で揚げる 場合 とが ある．揚げる場合は
， 多く

の調理書に加熱した魚があつ い うちに酢漬に す るよう

に 書か れ て い る （土井 1978；曽根 1991），

　そ こ で ，本実験で は，魚をか ら揚げ に し て食酢に浸

漬す るときの 温度 の 違 い に よる魚の物性 と くに骨の硬

さ と成分の変化に つ い て知ろ うと した．

　2．試料お よび実験方法

　 （1） 試　 　料

　魚は 新鮮 なマ ア ジ （Trachur“ s　japonic”s
，
　horse　 mac −

kerel）で ， 1 尾 の 重量約 80　g，全 長約 20　crn の もの

を用 い た．調味料お よ び揚げ油に は，小麦粉 （薄力粉，

日清製粉），揚げ油 （サ ラ ダ油，日清製油），食酢 （ミ

ツ カ ン 穀物酢，中埜酢店〉を用い た．

　  　実験試料の 調製

　 マ ア ジは頭，内臓 ぜ い ご を除去し，水洗後乾い た

布 巾で 拭 い た．鉄製揚げ鍋 （直径 29cm ，深さ 8cm ，

重 さ 2．1k9）に揚げ油 1．5k9 を入 れ て 170℃ に な っ
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て か ら， 小麦粉を薄 くまぶ し たマ ア ジを入れ て 12分

間加熱 した．加熱直後に約 20℃ の 食酢に浸漬 した場

合 を高温浸漬 と し， 加 熱後 30分間室温で保存 し た後

30℃以下 に冷め て か ら約 20℃の食酢に浸漬 し た もの

を低温浸漬とした ．浸漬処理中の 保存は， 5℃ で 5分

間， 1 日，3 日，5 日および 7 日間にした．食酢 の 量

は，生魚重量 の 2倍量用 い た．官能検査用に は， 1％

の 食塩を加え た食酢に浸漬 した酢漬魚を調製 した．保

存容器は ポ リ プ ロ ピ レ ン樹脂製容器を使用 した．

　  pH の 測定

　酢漬魚の pH の 測定 に は
， 全魚は 魚 肉と骨を混ぜ て

10g，魚肉は IOg，骨は 0．5g 採取 し，こ れ らを乳鉢

に 入 れ ，10　ml の 脱イオ ン 水 を加えて 磨砕 し，そ の 懸

濁液 を 30 分問室温に 放置後，ガ ラ ス 電極 pH メ
ー

ター （日 立一HORIBA ，　 F−8 型）に よ り測 定 した．な

お 食酢の 浸潰液は そ の まま測定 した．

　（4） 酸度 の 測定

　酢漬 に した全魚お よび魚肉は 5g，骨は 0．5g を採

取 し，こ れ らを乳 鉢 に 入 れ
，

工00m1 の 脱 イ オ ン 水 を

加 え て 磨砕 し，そ の 懸濁 液 を ろ過 し， ろ液 を 0．1N

NaOH で滴定 して 酸度 （長谷川 1986＞を算出 した ．

　（5） 無機成分の測定
’

　骨 の 無機成分測定用試料は，中骨の胸部，中央部，

尾部 の 各部か ら脊椎骨を 3個ずつ （約 80   ）採取 し

た．無機成分 は ， 脊椎骨 に 硝酸 lml を加 えて
，

ホ ッ

トドラ イバ ス （日京，AL 　500＞ に 入 れ
，
60℃で 30 分

間加熱 して溶解させた後定容 し，ICP発光分光分析器

（日本電子，J工CP−PS） に よ り測定 した，浸漬液は 5

ml を採取 し，骨と同様に処理 して 測定した．

　（6） 硬 さの 測定

　酢漬 に した全魚，魚肉お よ び骨の硬さは，レ オ メ
ー

タ
ー （山電，RE−33005型）に よ り測定し た．全魚で

は，魚を 1尾 の まま，横 に ね か せ て 脊椎骨あ た りの 上

を，頭か ら尾の方へ 2．5cm 間隔 で 3 カ 所，体長方向

と直角に ポ リ ア セ タ
ー

ル 樹脂製，30mmX 　lmm の 接

触面 をもつ V 字形プ ラ ン ジ ャ
ーで 測定 した．魚肉は ，

酢漬魚の片身肉をとり，厚 さが
一
定の部位を，全魚と

同様に測定 した．骨 は
， 脊椎骨 の椎体を

一
つ ず つ は ず

して 臼形 に置き ， 剥 ア セ タール樹脂製 8   の 円筒

形プ ラ ン ジ ャ
ー

で 加圧 し測定 した．ロ
ー

ドセ ル は 20

kgf，測定ス ピードは 5mm ／秒，ク リア ラ ン ス は 20％

に した．

　（7）　官育旨検査

　酢漬魚 の 浸潰時間に よ る全魚，魚肉，骨の硬さ，酸

味の強さ，総合的なお い しさの 差を ， 2 点識別試験法

お よび 2 点嗜好試験 法 （吉川 と佐藤 1967）に よ り調

べ た．パ ネ ル に は 2 尾の マ ア ジの ほ ぼ 同じ部位 を各

40g 位ずつ 提供 した．パ ネ ル は大妻女子大学食物学

科の 教職員お よび大学院学生あわせ て ユ6名または 18

名で ある．

　3．結果および考察

　（1） 酢潰魚の浸漬時間に よる食味 の 違 い

　油 で 揚 げたマ ア ジを高温 の うちに 食酢に 浸漬し， 5

分間，
1 日，3 日， 7 日間保存した．こ れ らの 5分間

と 1 日 ，
1 日と 3 日 ， 3 日と 7 日の それ ぞれ に つ い て

官能検査を行 い ，浸漬時間に よ る全魚，魚肉，骨 の 硬

さ ， 酸 味 の 強 さ ， 総 合 的 な お い し さ を 比 較 し た

（Table　1）．魚 は骨 をつ けた全魚で 食べ て もらい ，硬

さに つ い て は全魚，魚肉， 骨 に 分け て 評価 して もら っ

た．5 分浸漬魚 と 1 日浸漬魚で は，すべ て の 項目に有

意な差は認め られなか っ た．

　 1 日浸漬魚と 3 日浸漬魚の 比 較で は
， 魚肉の 硬 さ に

は差が み られ な か っ た が，骨の硬さ で は 1 日浸漬魚の

方が硬 く，酸味は 3 日浸潰魚の方が 強い と評価され，

総合的な好み で は
，

1 日浸漬魚が好まれた ，3 日浸潰

魚は酸味が強す ぎる と感 じた ため総合的に好 まれなか

っ た と考え られた．

　 3 日浸漬魚 と 7 日浸漬魚の 比較で は，骨は 3 日浸漬

魚の方が 硬い と評価 され，酸味の差はみ られ なく，総

合的に は 7B 浸漬魚が 好まれ た．酸味の強 さが 同じ程

度 の 場合には骨の やわらか い 方が好まれる と考えられ

る．こ の ようにマ ア ジを揚げ て 後食酢に 5分か ら 7 日

間浸漬す る こ と に よ り， 食酢が浸透 し， 骨が軟化 して

い る こ とが示 された．

　（2＞ 酢漬に した魚肉お よび骨の硬さの 変化

　油で揚げ た マ ア ジ を食酢 に浸漬処理中に マ ア ジ の硬

さが どの よ うに変化してい る の か をレオ メ ーターに よ

り調 べ た．全魚で は t 高温浸漬 と低温浸漬 に よ る差は

ほ と ん ど な く， 数値 をみ る と
， 魚肉に 近 い 値 で あ っ た．

全魚 の 測定では，プラ ン ジ ャ
ーで か ませ た と き骨が折

れ て 硬 さの 値に は 骨 は影響 しなか っ たの で は ない か と

思われ る ．そ こ で魚肉 と骨の 硬さを以下 に示 した．

　 魚の大部分を占め て い る魚肉の 硬さをみ る と （Fig，

1）， 胸部 ， 中央部，尾部い ずれ の部位 も浸漬初期に硬

さ の 値は低下 し，それ以降 7 日後まで ほ と ん ど変化 し

なか っ た．官能検査 に お い て い ずれ の 浸漬期 問 の 魚肉

の 硬 さの 問 に も有意な差が みられなか っ た こ と に 対応

2 （964）
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Table　1， Results　of　the　sensory 　evaluation 　test

vinegar −cured 　for　various 　periods　of　timeof

　horse　mackerel
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F三9．1．　Change 亘n　the　hardness 　of　horse　mackerel 　meat 　and 　bone　v加 le　curing 　in　vinegar

A ，　thorax ；B，　center 　of　fish　body；C，　near 　the　tail；curing 　time　O，　fried　fish；瀝 aRd ［コ，meat ；● and 　O ，
b。ne ；

一 ，　high−temperature　i  ersiQn 　in　vinegar ；
・…・・

，
　lew．temperature　immersi。n 　in　vinegar ．

して い る，また高温浸漬と低温浸漬した魚肉 の 硬さの

間に も差はみ られなか っ た．魚肉の 硬 さに は，加熱 と

そ の後の酢漬処理 に よ る タ ン パ ク質の変性の影響が大

きく， さらに水分も関与して い る と考えられ る．

　小魚 の 酢漬 は骨 ご と食べ る こ とが 多い の で，骨の 硬

さは小魚の テ クス チ ャ
ー

に 対する影響が大 きい ．そ こ

で ，酢漬魚 の 食酢浸漬時間に よ る 骨 の 硬さの 変化をみ

る と （Fig．1），高温浸漬魚 の 骨で は
，

い ずれ の 部位も

浸潰 7 日後まで 硬さの値は低下 し続 けた．こ の こ とは

官能検査に お い て，1，3，7 日間の酢漬魚の テ ク ス チ

ャ
ー

の 間 に 差 が み ら れ た こ と と一致 し て い る （Table

l）．骨 の 部位 の 違 い にお い て は尾部が最も低い 値で あ

っ た．こ れは，揚げ操作に よる肉 の水分の 減少が大 き

か っ た こ とか ら，マ リ ネ処理 に よ る 食酢 の 浸透量が多

くな っ たの で はない かと考え られ る ．低温浸漬魚 の 骨

は，同様 に浸漬時間が長 くなるにつ れ て硬さの値は低

下 して い たが，それぞれ の 部位 の 骨 は 3 日以後 に お い

て高温浸漬魚 の 骨の それ らよりも値が高か っ た．

　魚肉の硬さに お い て，高温浸漬と低温浸漬で は ほ と

ん ど差が み られ なか っ たが
， 骨の 硬さ に おい て は高温

浸漬 の 方が低下 して い る こ とが示 された．

　渡辺等 （1985）は，マ サ バ の 棘骨 （神経棘）を蒸留

水お よ び酢酸水溶液中で 加熱 し，酢酸が軟化を促進す

る こ とを報告 して い る．本実験では ， 1尾 の ラ ウ ン ド

状 で あるが，骨に も食酢が浸透 し骨が軟化 して い る の

が 認 め ら れ た ．

　骨は コ ラーゲ ン繊維に リ ン 酸カ ル シ ウ ム で ある ハ イ

ドロ キ シ ア パ タイ トの 結晶が沈着 した硬度 の 高 い 組織

で あ り （山浦と 中村 1996），食酢浸潰 中に 骨 中の 成分

の 溶出あるい は 何 らか の 構造 的な変化がお こ り， 軟化
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したの ではない か と考えられる．

　〔3） 重量お よ び水分

　テ ク ス チ ャ
ー

の 変化 に は
， 水分 の 影響があ ると考え

られた の で ，魚肉と骨を分け て水分 を測定 した．また，

酢漬魚と漬け汁との 間の水分や そ の他の物質の移動を

推定す る た め に 重量を測定 した．酢漬魚の重量 をみ る

と （Fig，2），マ ア ジ を油 で 揚げる こ と に よ り約 72％

まで 低下 し， 高温浸漬魚 で は 1 日後 に 約 93％ に 戻 り，

その 後 7 日後 まで ほぼ同値 で あ っ た．低温浸漬魚 で は，

1 日後 に約 79％ に な り， 5 日後ま で徐 々 に増加 し，

100

80

蕊 6。
ζ
魯
譯

40

20

　 　 　 o
　 　 　 　 　 R　 　 　 O　 　 　 l　 　 　 3　 　 　 5　　 　 7

　　　　　　　　　Cur正rlg　t  e　（day）

民g．2， Challge　in　the　we 塘ht　of　horse　mackerel 　wh 聾e

　　　　CUring 　in　V重negar

〔〕，raw 　fishl圉，　friod　fish；〔］，　high−temperature　immersion
in　vinegar ；澀 ，

1〔｝w −t．ernperature 　immerSion　in　vinegar ．

5 日後，7 日後の 重量 は高温浸漬魚とほぼ同じに な っ

た ．こ の よ うに 高温浸漬 した 方が短時間 で 重量 が 増加

して い た こ とか ら，油 で揚げた魚を高温 の うち に食酢

に浸漬した方が，食酢の浸透量が多い と考 えられ る．

　水分をみ る と （Fig．3），
マ ア ジ を油で揚げる こ と に

よ り魚肉，骨 い ずれ も水分が低下 した．しか し，食酢

に浸漬した魚肉で は lH 後 に 水分が増加 して お り，7

日後 まで ほ ぼ 同値 を示 した ．骨 は揚 げ る こ と に よ り水

分 が 20％ まで 低下 したが，そ の後，食酢浸漬に よ り

7 日後まで 徐 々 に増加 し続け 40〜55％ に な っ た ．高

温浸漬の方が魚肉， 骨ともに低温浸漬魚よ りも水分 の

値は高 くな っ た ．

　な お
，

一
般 に鯨骨 や 魚骨 の 成分 は

， 水分 10〜55％
，

有機物 35〜70％ ， 無機物 30〜65％ （野 「1・i　 1987）であ

る と されてお り，本実験試料 であるマ アジの 骨の 水分

は約 54％ で あっ た，

　高温浸漬お よ び低温浸漬に お ける魚肉と骨の水分の

変化は，同様の 傾向を示して い る が，すべ て の 期間に

お い て高温浸漬の水分の方が高い 値を示 し，
とくに魚

肉よ りも骨に差が み ら れ た．魚肉よ りも骨 の 方に高温

浸漬と低温浸漬との 問で 差が み られ た こ と は，硬 さの

測定結果 と同 じ傾 向で あ っ た，

　 また，酢漬 の 魚肉，骨 の 硬 さと水分 の 変化 とは逆 の

関係が み られ，魚肉の 硬 さは食酢 1 日浸漬で 低 下 し，

1 日後か ら 7 日後まで ほ ぼ 同程度 （恥9．1）で あ り，

水分は 1 日後上 昇し その 後ほ ぼ
一
定で あっ た．骨の 硬

さは 1 日後 に 上昇 して い る部位 が あ るが 7 日後まで 低
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F玉g．3．　Change　in　the　water 　content 　of　horse　mackerel 　while 　curing 　in　v三negar

M 、meat ； B，　bone ； R，　 raw 　fish； curing 缸me 　 O，　fried　 fish； −
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　　　　 Fig．5、　Change　in　the　acidity 　of　horse　macl （erel　wh 孟1e　curing 　in　vinegar

F，flsh；M ，　meat ；B ，　bone； curing 　Ume 　O，　fried　fish；　　 ，h聴h−temperature 　immersion 　in　virlegar ；

……，10W−temperatUre 　i  erSiOn 　in　Vinegar 、

下 し続け て お り， 水分 は 逆 に 7 日後 まで 徐 々 に 増加 し

て い た．

　（4） 食酢の浸透 しや す さ

　重量お よ び水分の変化に お い て高温浸漬と低温浸漬

とに 差が み られ た の で ，食酢の 浸透状態を知ろ うと し

て
， 酢漬処理中 の 全魚 ， 魚肉， 骨の pH お よ び酸度の

測定を行 っ た．なお骨で は 測定する た め に骨に対する

水の 割合 を魚 肉の 場合 よ りも多く加 えて あ る の で ，実

際 の 骨 の pH よ りは高 くな っ て い る と推定さ れ る．

　高温浸漬 し た 全魚お よ び魚肉 の pH （Ftg．4）は，酢

漬 1 日後に急に低下 し，さらに そ の後少 しず つ 低下 し

て い た． 3 日後 に は 漬 け汁 に 近 い 値
．
で あ っ た．骨の

pH は 1日後に急に低 下 し，そ の後の 変化は微少で あ

っ た，

　低温浸漬に お い て は，高温浸漬と同様に 全魚，魚肉

の pH が低
．
ドし たが ，漬け汁 とほ ぼ 同 じ値 に な っ た の

は酢漬 5 日後であ っ た．骨 の pH は
， 3 日後 まで 低下

して い た が，高温浸漬の それ よりも高か っ た．

　高温浸漬 と低温浸漬 で は，高温浸漬の 方が浸漬初期

に pH の 低 下 が み ら れ
， 揚げ た 魚 を 高温 で 食酢 に 浸漬

し た方が 食酢が浸透しや すい こ とが示さ れ た．

　さらに 全魚，魚肉，骨の酸度の 測定を行 っ た とこ ろ
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F  ．7，Change　inしhe　phosphorus 　content 　of 　horse　maekere1 　bones　while 　curing 　in　vinegar

A ，thQrax；B，　eenter 　of 　fish　body ；C，　near 　the　ta且；R，　raw 　fish　bone；cur 血g　ti皿 e　O，　fried　fish　bone；一 ，
high−temperature 　immersion　in　vinegar ；

……，low・temperature　immersion　in　vinegar ・

（Fig．5＞，高温浸漬 した全 魚，魚 肉お よ び 骨 は い ずれ

も3 日後まで 酸度が増加 し，それ以降ほ ぼ 同 じで あ っ

た．低温浸漬 した魚で は，い ずれの浸漬期間にお い て

も高温浸漬した もの よ りも酸度が低 く，とくに 骨 で は

差が大 きか っ た．

　pH お よ び 酸度 の 測定結果 か ら，高温浸漬 した魚へ

の 見かけ上 の 食酢の 浸透は 3 日後まで続 き，低温浸漬

した魚は 5 日後まで食酢が浸透 してい くもの と考えら

れ る．官能検査の結果， 1 日浸漬魚 よ りも 3 日浸漬魚

の 方 が 酸味 が 強か っ た こ と と一致した ．

　 こ れ らの こ とか ら，
マ ア ジの マ リ不 にお い て ，マ ア

ジを加熱後，高温 の うちに食酢に浸漬し た方が食酢の

浸透が速や か で あ り，浸透量 も多い こ とが明らか に な

っ た ．また高温浸漬の方が 骨の軟化が促進され て い た ．

高温浸濱 した魚を 5 日間保存する と
， 食酢は魚肉重量

の 約 20％浸透した計算に な る．

　（5） 無機成分 の 変化

　マ ア ジの骨 の 軟化 （Fig．1）には ， 酸 に よる カル シ

ウ ム な どの 溶出が考えられた の で ，骨か らの 各種無機

成分の 溶出量 の 測定を行 っ た．マ ア ジの 骨 の カ ル シ ウ

ム濃度は
， 揚げ操作後の み か けの値は増加 して い た

（Fig．6＞．こ れは Fig、3 に示 したように，揚 げ操作 に

より水分が減少 し，相対的に カ ル シ ウ ム の 割合が高 く

な っ た と考え られる．骨 の カ ル シ ウム は 浸漬時間が長
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くな る に つ れ て減少 して お り，とくに胸部の 骨は，浸

漬初期に急に減少し た．本実験で は頭と内臓 を除去 し

てい るの で
， 胸部 の 骨 に食酢が容易に浸透 し，

カ ル シ

ウム の 溶出が多くな っ た もの と考えら れ る．高温浸漬

と低温浸漬処理の比較で は，高温浸漬魚の 骨の カ ル シ

ウム の 減少が低温浸漬魚よ りもやや大きか っ た ．骨の

リン （E9 ．7＞，マ グ ネシ ウ ム （Fig．8）も浸漬時間が

長 くな る に つ れ て 減少 し，また低温浸漬魚の 骨よ りも

高温浸漬魚の骨に おい て減少が大きい こ とが示 された．

食酢浸漬中の骨の軟化に は カ ル シ ウ ム
， リン

，
マ グ ネ

シ ウ ム の 溶出が関係 して い る と考えられる．

　食酢浸漬処理 中の骨の無機成分が減少 して い たの で，

浸漬液中の無機成分をみ る と （Fig．9），カ ル シ ウ ム ，

リ ン お よ び マ グ ネ シ ウ ム は，浸漬時間が 長 くな る に つ

れて多 くな り，また高温浸漬 した方が低温浸漬した も

の よりも，
5 日後まで は僅か で はある が多か っ た。

　な お 食酢 100m 亘に は カ ル シ ウ ム 0．25　mg
， リ ン

L97　mg ，マ グネシ ウム 約 1．　12　mg が含まれ て お り，

用 い た容器 に食酢を 7 日 間入れ て 保存 したが ほ とん ど

増加がみ られなか っ た こ と か ら，実験 に 用 い た容器か

らの溶出はな い もの と考えた．また，マ ア ジ に つ けた

小麦粉は 魚重量 の 3 〜4 ％ で あ り，
こ の 無機成分 は

0．ト 0．7   に相 当す る．この ように ， 実験 に供 した

食酢 ， 小麦粉 の 無機成分 は ご く少量で あ り，骨および

浸潰液 の 無機成分 の 値 に は ほ と ん ど影響 して い ない も

の と考え られる．

　畑江等 （1990）は ，ニ シ ン 目の サケの 鼻軟骨を食酢

に漬ける と軟化 して ，同時に カ ル シ ウ ム が溶出し た こ

とを報告 して い る．本実験 に おける ス ズ キ 目 に属する

マ ア ジの骨も同様の結果で あっ た．マ ア ジ の 骨は
， 常

圧 で 長時間の水中加熱 に よ り軟化するが ，
カ ル シ ウム

は大部分が 骨に残存して い た （Shirnosaka　et　al．ユ996）．
したが っ て酢漬に よる骨の 軟化と加熱 した場合とで は

その機構が 異なる の で は ない か と考えられ る．

　以上 の こ とか ら，マ ア ジの マ リネに お い て，揚げた
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マ ア ジ は高温 で 食酢に 浸漬 した方が，冷めて 低温 に な

っ て か ら浸漬する よりも食酢の浸透が 速や か で，と く

に 魚肉よ りも骨の 方に そ の効果が み られ，骨の 硬さ は

低 下 して い た．また ，骨をつ け た まま の 魚を揚 げて 食

酢に浸漬す る と，骨の無機成分が浸漬液に溶出 し骨 は

軟化した．したが っ て マ リネの 浸漬液もソ
ー

ス と して

利用す る こ とが カ ル シ ウ ム の 摂取に役立つ と考えられ

た．

　4．要　　約

　骨つ きの マ ア ジをから揚げに して マ リネ処理する と

きの 温度の違い に よ る 魚 の 物性 と くに骨の 硬 さ と成分

の 変化 につ い て 調べ
， 以下の 結果 を得た．

　（1） 官能検査にお い て ，浸漬時問 に よ る硬 さの 差 は，

魚肉で は み られなか っ た が，骨で は マ リ ネ処理 の 時間

の 長 い 方がやわ らか い と評価 された．

　（2） マ リ ネ処理 した魚の骨の硬さは，揚げた魚を高

温で食酢に浸漬 した 方 が 低温 に して か ら食酢 に浸漬 し

た もの よ りも低下の 程度が 大 きか っ た．

　（3） 高温浸漬に よ る酢漬魚 は，低温浸 漬 に よる もの

よ りも重量増加が大 き く，pH の低
』
ド，食酢の浸透が

速やか で 浸透量が多い こ とが認め られ た．

　（4） 骨 つ きの マ ア ジ を油 で揚げ て後マ リ ネ にする と
，

カ ル シ ウ ム な どの 無機成分 が 溶出 して 骨が軟化 して い

る こ と が示 された．
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