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　　Study　on 　Chicken　Breast　Meat　by　Vacuum　Cooking　〈　ll　）
Effect　of　Reheating　and 　Storage　Period　on 　the　Physical　Properties　and

　　　　　　 Sensory　Attributes　of　Chicken　Breast　Meat
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　Vacuum 　 cooking 　involves　 two 　subsequent 　 processes　storage 　at　 refrigera ピon 　 temperature　 and

reheating 　in　hot　water 　for　serving ．　We 　investigated　the　ef ［ect 　of 　the　storage 　period　and 　reheating

method 　on　the　physicochemical　properties　and 　sensory 　attributes　of 　chicken 　breast　meat 　Rehea廿ng

was 　conducted 　at　three 　temperatures ｛75℃，85℃ and 　boiling｝in　a　water 　bath，　the　sample 　being　heated
until　the　internal　temperature　reached 　75℃ and 　then　held　for　l　min ．　Reheating　in　boiling　water 　had　se −

vere 　effect 　on　t臨e　cooking 　properties　and 　physical　properties，　Reheating　at　85℃ seemed 　to　be　useful
for　reducing 　the　reheating 口me 　needed 　at　75℃．The 　storage 　periods　tested　were 　O，2，6alld　12　days（in・
cluding 　the　day　of 　cooking ｝．　Decreasing　water 　content 　and 　juiciness　were 　related 　to　increasing　storage
period．　To　optimize 　the　physicochemical　properties 　and 　sensory 　attributes ，　the　usual　storage 　period
used 　in　restaurants 召tc．（6　days，　including　the　day　of　cooking ）seems 　apPropriate ，

　　　　　　　　　　　　（Received　December　3，2001；Accepted　in　revised 　form　July　18，2003）

Keyword8 言 vacuum 　cooking 真 空調 理 ，　 chicken 　 meat 鶏肉，　 internal　temperature

reheating 　再加熱，　 reheating 　temperature　再加熱温度，　 storage 　period　保存期間．
中心 温度，

　 1．緒 　　言

　前報
］）

で鶏肉を 「湯煎温度 ：70℃，中心温度 ：70℃，

加熱保持時間 ：5分」の 加熱条件で調製した真空調理

で は 歩留 りが高 く，軟 らか く，ジ ュ
ーシ ーに調 製 で き，

真空調理 の 特徴が裏付けられた．さらに，真空 調理 は

保存が可能で ある とい う利点があ る ．しか し，真空調

理 し た食品 の 保存に伴 う食味及び物性の 変化 につ い て

の 検討が少ない ．また，日本で は真空調理 の製造，流

通 ，販売 に 関 す る法規 が な い ．そ こ で
，

フ ラ ン ス 衛生

局 の 基準 を例示する とレ ス トラ ン 等で は 6 日，衛生管

理 された環境で は 21 日とな っ て い る．日本 で は，生

肉や 惣菜 に準ずる扱 い を受け て お り，事例報告で は茹

で 野菜
．
：5〜7 日，魚 ：2〜3 日 ， 肉類 ：3〜5 日の 報

告
2｝
、5）

がある．そ こ で ，本研 究 で は保存期間が物性，

（867＞

食味に 及 ぼ す影響を検討 した．また，真空調理は保存

後，提供に際し再加熱 を行 う．こ の再加熱条件に つ い

て は ，久保
4 〕

や 新調理 シ ス テ ム推進協会が 1993年に

「保存を目的とした真空調理 に対す るガイ ドラ イ ン」
6〕

をまとめ て い るが，そ の 温度設定に幅が み られ る ．そ

こで
， 再加熱 の 湯煎温度を検討し，物性や食味へ の影

響を明らか に した．

　 2．実験方法

　（1） 試　　料

　前報
D

と同様に ，埼玉県坂戸 市の 小 売店に委託入手

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
一
対 として ，左側を対照，右側 を処理区分

として 実験 に 用 い た．そ の 鶏肉は
， 皮 は すべ て 除き，
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　　　　　　　　　 Fig。1．　 Vacuum−cooked 　sample 　preparation
制 Fillahnternal　temperature　of　a　sample （70℃）during　cooking ．

’2Holding
　time 　after 　internal

temperature　of 　sample 　had　reached 　70℃．
電3Sample

　stored 　at　O℃．　This　period 　includes　the

day　of 　pasteurisation 　and 　rebeating ．率 4Water
　bath　temperature　for　rehea 廿ng ．’ 5Final

　inter−

nal　temperature　of　a　sample 　during　reheating ．’ 6Holding
　time　after　internal　temperature　of

sample 　had　reached 　75℃．申 ’
　This　sample 　was 　not 　stored 　or 　reheated ．

厚み の不均
一

な部分 は一部除去 し，幅 6cm ，長 さ 12

cm ，厚さ 2cm 程度の 大 きさ （約 120　g）に成形した

もの を真空包装単位 （1枚／1袋） とした．

　〔2） 加熱試料の 調製方法

　お お まかな手順 は Fig，1 に示すとお りで ある．

　1） 真空調理 （一次加熱）

　再加熱実験 を行うにあた り，再加熱を行 うと 2度の

加熱 にな り，
一

次加熱で 良い 状態で あっ て も，た ん ぱ

く質変性が進み，仕上が り状態に影響す るの ではない

か と考え，
一
次加熱 の 加熱条件を検討 したが，こ の 段

階 で ，臭い や肉の色 （赤み）より加熱の 不足が考え ら

れる もの は，再加熱を行 っ て も改善されな か っ たため，

前報の真空調理 と同条件 「加熱終了の 中心温度が 70

℃，加熱保持時間 （加熱終了の 中心温度に到達後，中

心温度を上昇 させ ず に ，温度を保持 した まま加熱時間

を追加する方法）は 5分」の 加熱条件で調 製 した．加

熱後 の 試料は氷水中で 中心温度が 3℃にな る まで 急冷

した．

　2） 再加熱方法

　再加熱終了の 中心温度は ，新調理 シ ス テ ム 推進協会

が 1993年に まとめ た 「保存を 目的と し た真空調理 に

対する ガイ ドラ イ ン 」
61

で は 65℃が提唱 され て い た．

後 に，久保 よ り
一般的に は

一
次加熱と同温が理想 と さ

80

れ て い る が ，実際例 として は温度を多少高め に して短

時間化をはか るケ
ース が多 い よ うだ と報告され て い

る
4〕．しか し，0−157の 問題が 起きて よ り食品 の 中心

温度は 75℃，1分 とい わ れ る こ とが多く，厚生省 （現

厚生労働省）に より発表された大量調理施設衛生 管理

マ ニ ュ ア ル
T ）

で も調理 した食品の 中心温度は 75℃ ，1

分と さ れ て い る．こ れ らの こ とを充分考慮 して 再加熱

条件を設定 した．

　そこ で ，真空調理は大量調理 の場で の 使用 も考えら

れ る ため 75℃，さらに 75℃到達後 1分間の 加熱 を採

用 した ，湯煎温度は中心温度 と同温 （75℃），85℃，

それ以上 の 温度 として 沸騰 （95〜100℃）とした．

　
一
次加熱の 条件で 試料を調製 し，冷却後，イ ン キ ュ

ベ ー
タ
ー （0℃）で 1 日保存 し，

75℃
，
85℃，沸騰の

温度に設定 した恒温水槽で 中心 温度が 75℃に到達後，

さらに 1 分 の 加熱 を行 っ た．

　3） 保存期間

　 i）保存期間
・方法の 検討

　本実験で は フ ラ ン ス衛生局の 基準 に準拠 して い る レ

ス トラ ン 等の 実情 を考慮 し 6 日とし，さら に そ の 後の

物性，食味特性 の 変化 を検討するため保存期間 を 12

日まで 延長した．なお ，こ の 保存期間 に は 調 製 日を含

ん で お り， イ ン キ ュ ベ ーター （0℃）で 保存 し た，各

（868）
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種測定及び官能検査は保存期間 2 日，6 日，12 日の 3

区分で行 う こ ととした．

　 li）再加熱方法

　2）の 検討結果を踏まえ 85℃ に設定した恒温水槽で

中心温度が 75℃ ， さ ら に 1分の 再加熱を行 っ た．

　なお，試料は全 て室温 にもどしてか ら各種測定及び

官能検査に用 い た．

　（3） 測定項目と方法

　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
番厚い 部位 （約 3cm ）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，イ ン テ リ ジ ェ ン トレ コ
ー

ダ
ー （東亜電波製，

INR−6000）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 イ ル ム の 上 に真空保持テ
ー

プ

の ム ース （ニ チ ワ電気製）を貼 り， そ の 上 か ら ム ース

を介 した形で温度を測定した，

　 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の 形 を コ ピー
した ．その 後，面

積 を測定 し， 次式に よ り算出 し，肉の収縮 の 指標と し

た
s），

　　　　　　　　　　 加熱 肉面積 （cm り
　　　面積保持率（％）＝　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 X100
　　　　　　　　　　　生 肉面積 （cm2 ）

　 4） 水　　分

　AOAC 公 定法に準 じ，減圧乾燥法 （100出mHg ，

100℃，5 時間）で測定 した
9｝，

　 5） 多 汁 性

　遠心分離法
1°）11］

に従 っ て 行い
， 多汁性 の指標 と し

，

次式 よ り算出し た．

　　　　　　遠心前肉重量（g）一遠心後残渣量 （g）
多汁性（％）＝　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　 XlOO
　　　　　　　　　 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 　ll　RE2−33005）に よ り測定 した
12〕．

　 7＞　肉の 内部 の 色

　測 色色 差 計 （日本 電色 工 業 ND −101D） 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
13｝．

　 8） 組織観察

　 Masson 　Torichrome 染色法 の 変法
’”）

に よ り行 っ た．

星野 ら
ls〕15〕

の 方法に準 じ，生 肉及 び加熱肉を包埋 に用

い た．包埋後の試料は ，滑走式 ミ ク ロ トーム で 3μm

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
17｝
，中島ら

18｝
の 方法に基づ き，　 Shibata

and 　Yasuhara　
i9｝

の方法に従 っ た．生肉 と加熱 肉試料

を 10％過塩 素酸で 抽出 し，5N−KOH で 中和 し，高速

液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー （日本 分光工 業 ，TRII

ROTARvl 型），検出器 は VIDEC −VI，記録器は Sic−

Chromatocorderによ っ て測定し，同定 した，

　なお，測定は官能検査 よ り食味上適 した条件と考え

られた もの の み行 っ た，

　10）　遊離ア ミ ノ酸

　 ス ル ホ サ ル チ ル 酸法
ee］

に従い ，生 肉と加熱肉試料 5

g に 2％ ス ル ポ サ ル チ ル酸液 5ml を加えホ モ ジナイズ

後 3，000　rpm で 15分間遠心分離 した．上澄み を採取

し，蒸留水で希釈，濾過 し，試験溶液と し， 日立 L

8500A型 高速ア ミ ノ酸分析計で測定 した．なお ，測

定は官能検査 より食味上適
．
した条件 と考え ら れ た もの

の み とし，遊離ア ミ ノ酸分析に つ い て は女子栄養大学

栄養学科学研究所に依頼 した．

　 11）　官能検査

　 7段階評点法
21）

を用い て 行っ た．パ ネラ
ーは，本学

調理学系教職員 （20〜50 歳代女性）15名を対象と し

た．

　 な お ，す べ て の 実験 は 3 回繰 り返 して 行 っ た．

　 以上 の 方法に つ い て は前報
D

に準ずる．

　 12） 統計処理

　 実験デ
ータ は EXCEL 統計 ・多変量解析を用 い て t

検定を行 っ た．再加熱時の湯煎温度で
一

元配置の分散

分析を行 っ た．

（869）

　3．結果及 び考察

　（1） 真空調理 に おけ る再加熱が物性 ， 食味に 及 ぼす

　　　影響

　1）　再加熱湯煎温度 に よ る 調理性 と物性

　Fig．　2 に 中心温度履歴 を示 した．再加熱開始時の 中

心温度は，0．8〜1．2℃ の範囲に あ っ た．中心温度が 75

℃ に到達 するまで の 時間 は
， 湯煎温度 75℃で 34分，

85℃で 13分，沸騰 で 10分 で あっ た．

　再加熱湯煎温度 （中心温度 ：75℃，加熱保持時間 ：

1分，湯煎温度 ：75℃ ， 85℃ ， 沸騰）に よ る 調理性，

物性を Table　1 に示 した．

　75℃，85℃，沸騰 の 3 者 を再加熱 な しの 試料 と比較

する と歩留 り，面積保持率，水分，多汁性 は い ず れも

81
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Fig, 2. Time-temperature curves  for vacuum-cooked  ch

     ing reheating

holding time (lmin)

  i 75℃ waterbeth

  t  e5℃ water  beth

    "  Bo"ing  vvhter  bath
(mini

icken breast,meat dur-

Table 1. Effect of  reheating  time  and  temperature  on  the physical properties
      of vacuum-cooked  chicken  breast meat

Phy$ical property
Not  stored  or

reheated'iReheating

 water  bath temperature

75℃ t2 85℃ *3Boiling*`

Reheating time (min)'5
Yield (%)
Size (%)'fi
Moisture (%)

Juiciness (%)
Shear value  (× 106Nlm2)

Deformation (%)
Internal color L

    
･a

        b

Color difference

88.7± 1,1

85.9± 2.3

72,2± O.5

42,3± L2

7,42± 1.32

60,O± 4.4

81,2± O.92.3
± O.2

12.3± O.5

34.7± o.6C 14,o± o.sb ll.6± o,7a
76.3± 2.6b 78.7± O.9C 75.4± 1.5a
7g,6ts.ob  7g,3± 4,6b 72.s± 3.ga

68.2± 1.la 7o.4±o,sb 6g.s±o.2b

28.4±O.9a 33.9± 1.4C 29.9±2.0b

6.39±1.36 6.09± 1.52 6.28±1,57

62,7±1.2 61.4± 5.5 65,3± 4.6

81.9± O.9 80.8± 1.0 81.2± 1,6

2n ± o.3b 2,1±o,2a･ 2.o± o.3a

11.9± O,6 12.3± O.4 12.3± O.5

O.9± O,1 O.8± O.1 O.7± O.1
"

 This sample  was  not  stored  or  reheated.  Details are  shown  in Fig. 1. '2  Reheated
in a  75℃  water  bath; 75℃ final internal ternperature. 1 min  holding time, Details are
shown  in Fig. I. '3

 Reheated in a 85℃ water  bath: 75℃ final lnternal temperature, 1

min  holding time. Details are  shown  in Fig. 1. '`
 Reheated in boiling water  bath; 75

℃ final internal temperature, 1 min  holding time, Details are  shown  in Fig. 1, '
 
5
 Time

for the internal temperature  of  a  sample  to reach  75℃ with  holding 1 min.  
'`

 (Size
after heating-  size before heating)1slze before heating × 100. "  

b'
 
CDurerent

 letters in

the same  row  in.dicate sigpMcant  difference in reheagng  water  bath temperature ip
<O,Ol).
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Fig．3。　 Structural　 variation 　of 　 vacuum ・cooked

　　 　　　chicken 　breast　meat 　from　the　water 　bath
　　　　　temperature　for　reheating

The　cross 　section 　of 　muscle 　fibers　was 　viewed 　by　optical

microscopy 　after　Masson　trichrome　staining．　A ：75℃，　B：85
℃，C：Boiling．匚〉：Protein　granule ，

低か っ た．そ こ で ，湯煎温度に つ い て 比較すると歩留

りは 85℃が有意に高 く，75℃，沸騰 の 順 に低 くな っ

た，面積保持 率で は 75℃ と 85℃ に は有意 な差 は認め

ら れ なか っ た が，沸騰 は 有意に 低か っ た．水分 ・多汁

性は ，両項 目とも 85℃が有意に高 く，沸騰，75℃ の

順に有意 に低い 値を示 した．多汁性 の 減少はたんぱ く

質の変性に伴 い 筋細胞内よ り水分が締め出 され る こ と

に 起 因す る と思 わ れ る
2e）．75℃ ，沸騰で 有意に低 い 値

を示 したの は，前者で は 再加熱時間 の 長時間化に伴 い

た ん ぱ く質変性 が進 み，後者 で は湯煎温度が高い た め，

た ん ぱ く質の 変性が急激に進ん だため と考え られ る ．

　剪断値につ い て は 75℃，85℃，沸騰の 湯煎温度に

よる有意な差は認め られ なか っ たが，85℃が低 く軟ら

か い 傾向にあ っ た．こ れ は，85℃，沸騰で は再加熱時

間が短 い た め 肉を温 め る効果 は あっ た が ，硬さ に影響

する ほ どで はな く，75℃ は再加熱時間は長 い が，湯煎

温度が 低 く筋繊維の 収縮が少ない ため で はな い か と考

えられた．

　2） 組織観察

　横 断面 の 観察で は
， 中心部 は 沸騰 ，

85℃
，
75℃ の 間

に大きな差 はみ られなか っ た．しか し，Fig．　3 に示 し

た表面近 くで は沸騰は 85℃，75℃ に 比 べ 間隙が少な

く， た ん ぱ く顆粒 も少な く， 筋繊維の 密度が高い よ う

にみ えた．また，染色時 の色で青が濃 く，橙色 もみ ら

れ 凝固 が進ん で い る傾向にあ っ た．

　85℃では間隙が広 く，間隙内にたんぱ く顆粒が存在

し た．75℃ は 85℃ に類似 の 傾 向を示 したが ，間隙の

大きさ，間隙内の た ん ぱ く顆粒がやや少なか っ た．

　こ れ ら よ り，沸騰 は 湯煎温度が高い た め 肉の 表面 の

変性が進み，中心部との差が で きたため，全体を試料

と した水分や多汁性の測定結果で は低い 値 を示 したと

考えられ る ，

　3） うま味成分

　なお，うま味成分 の 測定は官能検査に よ り食味上適

した条件 と考えられた 75℃ と 85℃ に つ い て行 っ た．

　生 肉 に は含まれ て い た ATP は 75℃及び 85℃ で 再

加熱 した もの に お い て検出 され なか っ た （Table　2）．

こ れ は ，

一
次加 熱の 段階で ATP ア

ー
ゼ の作用 しうる

温度範囲
23）

を通過する時間が長か っ た こ とに起因する

と考えられ た ．5
’・IMP 量 （以下 IMP）は

， 75℃ ， 85

℃の 間 に有意な差は みられなか っ た．75℃は再加熱時

間が約 35 分 と長 い こ と及び加熱温度が 低 い た め ，酵

素に よる分解が進み 85℃ より低値 を示す と考え られ

た． しか し，
一

次加 熱 の 段階 で 酸性ボ ス フ ァ タ ーゼ

（失活温度 50℃ と 70℃ の 2 種類）
24〕

が 失活 し て い る こ

とも考えられ，85℃ との 間た有意な差が認め ら れなか っ

た と考えた．IMP 量に つ い て 前報
1）

の 真空調理 （湯

煎温度 ・
中心温度 ：70℃ ，加熱保持 時間 ：5 分 ， 再加
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コロ魏：蠶
　 　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　 　　　　　 十 Boiling　water 　bath
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Juiciness　　　　　 Tenderness月『ougbness

Fig，4，　 Variation　in　the　sensory 　properties 　from　the　water 　bath　temperature 　for　reheating

Fifteen　panellsts　evaluated 　the　samples 　reheated 　in　the　75℃
‡ 1and

　boHing　water 単 2
　baths．　uslng 　the　85

℃
庫 3sample

　as 　a　standard ．　Scales　used 　in　the　sensory 　evaiuation ；1＝red ，7＝brown　in　color；1＝weak ，
7＝＝strong 　in　aroma 　and 　intensity　of　umami 　taste；1＝not 　preferred，7・＝ preferred　in　color　preference，
aroma 　preference，　ease 　of　biting　ofE　with 　the　teeth，　texture，　taste　preference　and 　overall 　preference；

1＝tough ，7＝tender 　in　tenderness ／toughness ：1ニdry，7＝juicy　in　juiciness．　a’b’cSigni 五cant 　difference（ρ
＜α01）．

掌1・拿2・纈3Details
　are 　shown 　in　Fig．1．

熱 な し） と比 較す ると 75℃，85℃ とも低か っ た． こ

れ は ，一次加熱で タ ン パ ク質の変性が起 こ り，保水性

の 低下 して い た状態で 再加熱を行 っ たた め ドリ ッ プ量

が 増加 し， ドリ ッ プ中へ 流出したた め と考え た．

　各遊離ア ミ ノ酸量は，うま味を呈する Glu，甘味 を

呈する Gly量が 85℃に おい て 有意に高 く，遊離ア ミ

ノ酸の 全体量 は 85℃ で 高い 傾 向にあ っ た （Table　3）．

こ れ は ，ドリ ッ プ中へ の 流出が 85℃ で は約 5％，75℃

で は約 10％ で あ っ た こ と に起因 し て い る と推察 さ れ

た，し か し，官能検査の うま味の強さや味の好みでは

有意差 が 認 め られなか っ た．

　 4） 官能検査

　Fig．4 に結果を示 した．85℃ を基準 に 75℃，沸騰

を 評価 し た．こ の 75℃，沸騰両者 の 問 で は 色，1 噛み

め の 歯ご た え，テ ク ス チ ャ
ーで有意差がみ られ，85℃

に 比 べ 両者 とも，硬 さ，多汁性で低 く評価 された．ま

た，75℃ は テ ク ス チ ャ
ー

や うま味で は高 く評価 された

が，沸騰は 全体的に低 く評価され る 傾向 が あ っ た ．官

能検査の 項目と測定値との 問 の 相関をみ て み る と，硬

さと剪断値 の 間で 高 い 相関が み ら れ
，
75℃ の 場 合 r ＝

O．997 （p ＜ 0．05），沸騰に お い て は r
＝0、88 （p＜0．05）

で あ っ た，ま た
， 官能評価に よ る多汁性 と遠心分離法

に よる多汁性 の 間 の 相関 は 75℃ で r＝0．866 （p＜ 0．05），

沸騰で r ・＝ O．999 （p＜0．05）であ っ た．

　以上 よ り，各湯煎温度に つ い て考え る と，3 者間に

物理 ・化学的測定及 び組織観察で は有意な差が認め ら

れ た が 、官能評価 に よる食味 で は 認識 され る ほ ど顕著

な差 で は なか っ た ，しか し，沸騰加熱は全体的に低 く

評価 さ れ る傾向に あ っ た．

　ま た ，再加熱湯煎温度 と し て は，沸騰 で は歩留 り，

水分 ，多汁性 が有意に低下 し，調理性や 物性へ の影響

が大 きい こ と，75℃ で は再加熱が長時 間化す るこ とが

あ る．そ こ で ，再加熱湯煎温度と し て は，85℃が再加

熱時間 の 短縮化 とい う利点よ り有用と考えられた．
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Table　4． Effect　of　storage 　period　on 　the　physical　properties　of　vacuum −cooked 　chicken

breast　meat

Storage　period

PhySical　property
　　 Oday

　（Not　stored

or 　reheated ＞
申 12days

’ 2 6days 輔 12days 桝

Reheating　time （min ）
甲5

Yield （％ ）

Size　（％）
° 6

Moisture（％ ）

Juiciness　（％＞

Shear　value 　（× 105　N／m2 ）

Deformation（％）

Internal　color 　L

　 　 　 　 　 　 b

Color　d遜 erence

88．7± 1．1c

85．9土 2．3c

72．O士 0．6c

41．2士1．1d

7．16土1。34ab

66．8±5．3b

81．1± 0．82

．8± 0．2d

ll．8± O．6

14．4± 0．7　　　　　14．6± O．8　　　　14．7± 0．7

78．4：ヒ2．Ob　　　　77．1± 1。2a　　　　76，7士 L5a

75．3± 3．4b　　　　75．0：辷2．6a　　　74．11ヒ2．7a

69．5 ：ヒ0．3b　　　　69．2士 0．5b　　　68，6：ヒ0．4a

33．6± 0．8c　　　　32，1：ヒ1．4　b　　　31．0± 1．1a

8．74士 L65bc　　9．05± 1．27c　　6．32：ヒ1．52　a

69．5± 1．6bc　　　70．9± 3．2e　　　　59．6± 5，8a

81．4± 0．6　　　　80．9± 0．5　　　　81．2：ヒ1．6

2．3± 0．3c　　　　2．0± 0．3a　　　　2．2± 0，3b

12．0士 0，4　　　　　12．0± 0．8　　　　12．0± O．5

0．8士 0．1　　　　　LO ± 0．2　　　　　1．0± 0．1

’ 駈This　sample 　was 　not 　 stored 　or　reheated ．　 Details　are 　shown 　in　Fig．1．串2Stored
　at　O℃ for

lday　and 　reheated 　in　the 　85℃ water 　bath．　Details　are 　shown 　in　Fig，1．寧3Stored
　at 　O℃ f｛）r　5

days　and 　reheated 　in　the　85℃ water 　batk　Details　are 　showll 　in　Fig．1．84Stored

　at　O℃ for　ll

days　and 　reheated 　ln　the　85℃ water 　bath．　Details　are 　shown 　in　Fig．　1．摩 5Time
　for丘nal 　intemal

temperature　of　a　sample 　to　reach 　75℃ with 　holding　time　l　min ．
°6

｛Size　after　heating− size 　be−

fore　heating》／size　before　heating×　IOO．　a 　
b’
　
e’
　
dDifferent

　letters　in　the　same 　row 　indicate　signifi−

cant 　difference（ρ＜ 0．01）．

　  　真空調理 における保存期間と再加熱が物性，食

　　　味に及ぼす影響

　1）　保存期間に よ る調理性 と物性

　保存 した もの は原則と して再加熱して供す るの で ，

保存後，再加熱 （湯煎温度 ：85℃，中心温度 ：75℃，

加熱保持 時間 ：1 分） した 試料 の 調理 性 ， 物性 を

Table　4 に示 した．歩留 り，面積保持率とも 6 日まで

は保存期間の 延長に伴い 有意に減少し た が
，
6 日 と 12

日の 間に有意な差は認め られなか っ た．水分 ， 多汁性

とも保存期間の延長に伴い 有意に減少 した．こ れは，

加熱 に伴 い 保水性が低下 し，そ の状態で保存 した こ と

に よ り保存中 に ドリ ッ プ として流 出 した た め歩留 りが

低 くな り，そ れ に伴 い 水分，多汁性が減少した の で は

な い か と考えられ た ．

　剪断値は 6 日 まで 高 くな る 傾向が み られたが，12

日で は低下 して い た ．12 日保存 に よ る剪断値 の 低下

は ，異臭や肉表面 の状態に変化が み られ ない の で，微

生物学的変化で は なく， ドリ ッ プ量 の 増加及び水分，

多汁性 の 低下 に よ り組織が 硬 く，もろ くな る こ とに よ

ると思われる．事実，劈断値測定用サ ンプル の切 り出

しや ク リープ メ ータ ーに セ ッ トす る際に もろ く，ぽそ

ぼそ して い る状態が観察で き，測定の 際，抵抗なくほ

ぐれ，押 しつ ぶ され たようであ っ た，また，失活 して

い ない 酵素による低分子化に よる影響も考え られる．

後に示す官能評価で は 12 日が有意に硬 い と評価 され

て い た，こ の矛盾は水分，多汁性の 低下に よ り口 あた

りが硬 く感じる こ とに よ る差異 と思われた，

　2） 組織観察

　図示は省略するが ，保存期間の 延長に伴 い ，やや間

隙が少なくなり，筋細胞の密度 も高 くな っ て い る よう

に み え，間隙内の た ん ぱ く顆粒 が 減少し， 筋周膜 の方

に流出して い るの が み られ ， 水分が減少 し， 硬 くな っ

て い る ように観察された．しか し，他の 測定項目と同

様に 6 日と 12 日の 間 の 差は少な い 傾向にある よ うに

み える．

　 3）　 うま味成分

　保存期 間 に よる核酸関連物質の 含量を比較する と

IMP は，0 日と 2 日及 び 6 日の 間 に は有意差は み られ

たが ，保存後，再加熱 した 2，6，12 日の 3 者間 で は

有意差が なか っ た （Fig．5）．遊離 ア ミノ 酸 は 6 日が
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Ce｝or

凱

　　　　　　　　　　 　　　 1撒
Fig．7．　 Effect　of　storage 　period　on 　the　the　sensory 　properties　of　vacuum −cooked

　 　　 chicken 　breast　meat

Fifteen　pane皿sts　evaluated 　the　2−day，
申 16 −day ． 2and

　12−day・3・stored 　samples ，　uslng 　the　O−

day（not 　stored 　or 　reheated ）
申 4sample

　as　the　standard ．　Scales　used 　in　the　sensory 　evalua −

tion：1零red ，7＝brown　in　color；1；weak ，7　＝＝　strong 　in　aroma 　and 　intensity　of 　umami 　taste；

1＝ not 　preferred，7＝preferred　in　color 　preference，　aroma 　preference，　ease 　of　biting　off
with 　the　teeth ，　texture，　taste　preference　and 　overall　preference；1；tough ，7＝tender 　in

tenderness／toughness：1＝dry，7＝juicy　in　luiciness．　Encircled　ietters　mealls 　no　significant

difEerence．　”
　
b’
　
cSignificant

　difference（ρ〈0．Ol）．乢 孛 zlI3 ・° 4Details
　are 　shown 　in　Fig．1．

うま味を呈する Glu，甘味を呈 する Gly で低い 傾 向に

あ っ た （Fig．6）．官能検査で は うまみ の 強さ，味の

好み につ い て 3 者に有意差 はみ られず，こ れ らの 客観

的評価で の差は認識で きる ほ どの もの で はなか っ たと

考えられた．

　また，うま味成分 に つ い て も他 の 測定項目と同様に

保存期間の延長に伴 う経時的変化は少ない ように考え

た．

　 4） 官能検査

　Fig．　7 に結果 を示 した．再加熱を行 っ て い な い もの

を基準に 再 加熱 した 2，6，ユ2 日 を評価 した．2，6，

12 日 の 3 者 とも当日 よ り 1 噛みめ の 歯 ご たえ，硬 さ，

多汁性で低 く評価され，こ れ らの項 目は保存期 間 の 延

長に伴 い 低 くな る 傾 向が み られ ，特に 12 日 は低 い 評

価で あっ た．また，総合評価に お い て も 12 日 の み好

ま しくな い と評価された，官能検査 と測定値の項 目で

相関 を検討 した と こ ろ硬さは剪断値 との 間の相関は 2

日で r
＝0，874 （p ＜0．05）， 6 日で r＝0．936 （p〈 0．05），

12 日で r ＝ 0，887 （p ＜ 0．05）の 高い 正 の相関がみ られ，

官能検査 の 多汁性 と遠心分離法に よ る多汁性に つ い て

は 2 日 で r
＝O．866 （p＜0．05），6 日 で r＝O．811 （p

〈 0．05）と正 の 高い 相関がみ られた．

　以上 の こ とから，保存期間の 延長に伴 い 水分，多汁

性の減少に よりパ サ つ くこ とが推察 された．しか し，

うま味成分に つ い て は保存期間に よる変化は少なか っ

た，また，保存期間に よ る影響は官能評価及び客観的

評価 で 12 日 が低 く評価 さ れ る傾向で あ っ た ．こ れ ら

に よ りレ ス トラ ン 等で真空調理 した 場合に 用 い ら れ て

い る 「保存期 間 6 日」 は食味や物性 の 面 か ら は妥当で

あ る と示唆された．しか し，6 日以降の 食味や物性 の

変化に つ い て は ，さらに ，衛生的な面 か らの 検討 も含

め て 保存期間 の 妥 当性 を探 る必要がある と考える．
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　 4．要 　　約

　真空調理 に は，保存が可能とい う利点が ある ．しか

し，真空調理 した食品 の 保存に伴 う食味及び物性の 変

化につ い て の検討が少 な い ．そこで ，本研究で は保存

期間が物性，食味に及ぼす影響を検討 した ．さらに
，

真空調理 は保存後，提供に際 し，原則 として再加熱を

行うため，再加熱の物性や 食味へ の 影響を明らか にす

る の と同時に湯煎温度を検討した．

　（1） 再加熱湯煎温度を沸騰 にする こ とは調理性や物

性 へ の 影響が大 きい こ とが確認 され，湯煎温度 75℃

と 85℃を比較する と 85℃が再加熱時間の短縮の 上 か

ら有効と考えられ た，

　  　保存期間の延長に伴 い 水分，多汁性の 減少に よ

りパ サ つ くこ とが 推察 され た ．また ，官能評価で は

12 日が低 く評価され る傾向に あ り，物理的測定値 と

高い 相関が認められた．こ れらよ りレ ス トラ ン等で真

空調理 した 場合に用 い られ て い る 「6 日」は食味や物

性の 面か らは妥当な保存期間で ある と示唆された．し

か し，6 日以 降の 食味や 物性の 変化に つ い て は今後の

検討が必要 と考えられた．
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