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冷凍鯨 肉の ロ ッ ト差に よ る

　　　　　　　　　調理後の 鯨 肉重量 の 相違 に つ い て

On 　the　Difference　in　the　Weight　of　Cooked　Whale　Meat 　Caused

by　Different　Lots　 of 　Frozen　Meat

　 1．緒 　 言

　前報
1＞

に お い て，同
一 卩

ソ
トか ら得 た 3 つ の 冷凍鯨肉

試料と加熱後の鯨肉の 水分含有率，重量，乾物量 お よび

水 分 との 関係 に つ い て 検 討 した結 果 を 報 告 した 。 すな わ

ち，3 試料 の うち 2 試料 は 水分含有率を 除 くす べ て の 測

定値に有意差 を認め な か っ た が，1試料は 上 述の 2試料

とは 乾物量を 除 い て 有意差 を認 め た。また 測定値は 生 肉

の 切断誤差に よ っ て も影響され る 場 合 を 認 め た Q

　本報で は 3 つ の ロ ッ トか ら得た 19種類の 冷凍肉 を 用 い

て ，直接加熱後の 測 定値の ロ
ッ ト間 の バ ラ ツ キ，測 定値

間 の 関係を追求 し，さらに 冐
ッ トの 相違に よ っ て 作用条

件 に よ る変化 の パ タ ーン が如何に異 な るか を検討 した 結

果 に つ い て 報告す る 。

　 且．実験方法

　試料とし て 購入時期を異 に した 3 つ の P
ッ トすなわ ち

D ．E ，　 F の 冷凍鯨肉の 赤身を 用 い た
。
　 P

ッ
1・　De ：，

10

月初旬に 購入 し ， 輸送中に ドラ イ ア イ ス に よる 冷凍が不

十分 な た め
一

部 の 試料で は 解凍し．再 び 冷凍庫 に 貯蔵中

に 冷凍 された もの で あ る 。 E は 10月下旬，　 F は 11下旬 に

購入 し．と もに 輸送お よび保存 の 状態は 良好 で あ っ た と

考え られ る。た だ し，E は購入 時 に 肉表面 に 氷結がみ ら

れ保存状態が 不良 な もの ， す じや脂肪 が 多 く観察され る

肉塊を含む袋詰が 多か っ た 。

　諸測定法お よ び 算出方法は 前報 P の 方法 に 準 じた。食

塩濃度 の 影響 に 関す る実験 に 用 い た E −2 試料は ，8cm3，
2 個 と した 。

　 田．実験結果

　1．　 各 ロ ッ トの 測定値の 統計的処理

　1）平均値お よ び変動係数 ： D （8 試料）．E （6試料）

お よ び F （5 試料）の 各 Pt
ッ トの 試料 に つ い て ，そ れ ぞれ

生肉 の 重量（実測値），水分含有率．乾物量お よ び 直接加

熱後の 肉の 水分含有率，重量，乾物量，水分を測定 し，

各 ロ
ッ ト毎 に そ れ らの 測定値 の 平均値お よび変動係数を

求め た 。 結果 は 第 1表 に 示 した 。 なお E ロ
ッ トの No ，9

＊
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試料は 生肉水分含有率が 極端 に 低 い 値 を 示 し た の で ．そ

れ を除 い た 場合 の 値 を 併記 した 。

　E と F の 生肉 の 重量 を 除 くすべ て の 平均値は 比較的近

似 して い た が，D は 前 2 者 とは 相当異 な っ た 値 を 示 した 。

変動係数が最も低い 値を示 した F は ，生肉重量（実測値）．

水分含有率お よび加熱後の 水 分含有率の 変動係数は 2．08

〜2．66％．加熱後 の 重量，乾物量，水 分で は 工7．35〜18．

37％，お よび 生肉乾物量 で は 8．07％の 3 つ の グ ル ープ に

大別 で き，他 の ロ
ッ トとは 異な っ た 。 次 い で E の 変動係

数が小 さ く，D が最 も大 きか っ た 。　 No ．9 試料 を 除 い た

場合 の E の 変動係数 は い ずれも低 くな り，と くに 生肉水

分含有率．乾物量，加熱後 の 重量，乾物量に お い て 顕署

で あ b約 V2に な つ た。

　2）生 肉重量 （実測 値）と水 分含有率の 関係 ： 生肉17個

の 全重量 とそ の 水分含有率間に は 相関関係は 認 め られな

か っ た が，第 2 表に 示す よ うに 18〜／9g の 重量 を示 した

場合に は 水分含有率が 74〜78％を示す ひ ん 度が多 く， そ

れ 以 外 の 重量 で は 水分含有率が74〜78Ee 以外を 示 すひ ん

度 が 多か っ た 。 Fで は すべ て の 試料重量が 18．5〜19・Og．

水分含有率 も74．5〜77．1％の 範囲に あっ た 。 上述の 条件

（18．0〜19．Og，74〜78％）を満足させ る 試料 は E で は

6個中 3個，D で は 8個中 2 個 に す ぎなか っ た。

　3）各測定値間 の 相関性 ： 第 1 表の 結果を 用 い て 各測定

値間の 相関性 を 検討 し たの が 第 3 表で ある 。

　 ロ ッ トに よ っ て 各測定値間 の 相関係数 は 相当異 な り，

ま た あ る ロ
ッ トで は 測定値間 に 有意な棺関 を 示 し，他 の

ロ
ッ トで は全 く相関の 認 め られない 場合もあ っ た 。 E で

は No，9 試料を除 い た 場合 と除 か ない 場合とで は 相関係

数は極端に 異 な る場合 も認 め られ た 。一
般的な傾向 と し

て ，F で は 加熱後の 重量，水分お よび乾物量 は 互 い に 有

意に相関 し．こ れ らの 測定値は 生肉お よび 加熱後の 水分

含有 率 との 相 関 は低 か っ た 。E で は逆 に 加熱 後 の 重 量 ，

水 分 お よび 乾物量 の 相互 の 相関係数 は 低 く， 加熱前後の

水 分含有率と上 記 3種類 の測定値との 相関が高か っ た。

D は E と F と の 中間 の 挙動 を示 し ，高度に 有意な相関 を
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第 1表　ロ
ッ トD ，E ，　 F か ら得 た鯨 肉の 各測 定値，平均値お よ び 変動係 数

ロ

ッ

ト

D

試
料
番
号

12345678

生 肉 ー 加　 　　熱

重量実測値

918

．6717
．7417
．5318
．8918
．81

ユ7．6618
．8918

，29

後 肉

水分含有率

　 ％

81．6377
．5675
．1475

．5581
．2472
．0274
．0278
．16

乾 物 量

9 ／生 肉 100918

．3722

、4424
，8624

．7518
．　7627
。9825
．9321
．84

水分含有率

　　％

64．1259
．8762
．4正

62．8765
，5356

，4259
．7761

．23

重　量 「乾 物 量コ 水 分

9 ／生 肉 1009

38．8436
．1651
．0646
．3345

．0342
．2744
，6242
．82

13．9414

．5119
．19

工7，2015
．5218
．42

工7．9516
，60

24．9021
．6531
．8729

．1329
．5123
．8526
，6726
．22

平 均 値　 　爵 18．31 76．92 23．12 61・・3 」 43．39 16．67 26，73

変動係数 σ ノ否 ％ 11．79 11．65 5988 薦 o … 871 ・9−87 32，96

E

91011121314 17．9219
．3817

．1418
．22

ユ8、6518
．07

66．5976
．7780
．3678
．0675
．3775
．30

33．4123
．2319
．6421

，9424
．6324
．70

56．2360
．2765
．3562
．6962
．4257
．86

53．0047
．DO45
．1847

．7948
．6545

．23

・8・・31

23．2・ 129．80
18，67　　1　　　 28．33　　　 　
15．65　　　　　　 29．52
ユ7．83　　　　　　29．96
18．28　　1　　　 30．36
工9．0δ　　　　　　 26．17

平 均 値　　評

変動係 数 σ♂乏 ％　「

75．41
三
喋・59 60．80

… 帽 10．55
竺

86 12．38
竺

8113

．53

平 均 値 　 　盃 　 † 18．29 77．175

．48

22．83 61．72 46．77

18．78　　　　　　 29，02

・9… IL ・

L
・・

17．90 28，89

変動係数 σ、／房 ％ †

F

8・
『τ一 18．5工 8．63 6．60 14．94 工1．69

5
バ
リ

789

11111 18、6118
．5318
．8718
．9318

．52

76．4374
．5777
．1ユ

75．3975
．68

23．5725

．4322
．8924
．6124
．32

60．8759
．6161
．5361
．4961
，4工

42．6047
．1543
．3152
．4949
．40

16．6719
．e516
．6620
．2119
．06

25．9328
．1126
．6532
．2830
．34

平 均 値　 　溶

！
8・69

亜
・84 24・

贍
60，98 46．99 18．33 28．66

変動 係数 σ ノ疲 ％ 2．08
．一土髪

8．07 ・・66 」 ・7・661 … 5 「 ・8．・37

† 試料 番 号 9 を除い た場合．

第 2表　ロ
ッ ト1⊃，E ，F か ら得 た試料の 生肉重量実測値 と生 肉

　　　 水 分含 有率との 関係

生 肉水

轡
　 74．OO以下

74．Ol〜76．00
76．01〜78．OO
78．01〜80，00　．　　　　　　1

　 80．01以上

生 肉 重 量 実 測 値

…翌
’
媼墾i  聾  。 119・°

疑ヒ

．一一
合　計

DDE
　I1

）

E

合 計

．
「
一．

5

EED DDEFFF

　 FF

DD

E

28513

3 10 1 19

示す場合は 少 な か っ た 。

　第 3 表 に 示 す よ うに ，生 肉水分含有率と加熱後 の 乾物

量 の 相関 は 5 ％危険率で ．E は 1％危険率で 有意 で あ り，

60

F は有意差 は 認 め なか っ た が r は 0．801を示 し，他 の 易

合に くらべ て 3 卩
ッ トが 共 通に 高 い 相関を示 した の が 特

徴 で あ る 。 D ．　 E ，　 F の 各 卩
ッ トに つ い ての 回帰直線を

第 1図に ，全試料 お よび 全試料 よ り生肉水分含有率 7吻

以下 お よ び 80％以 上 を示 す 5 試料を 除 い た 場合 の 回 帰直

線を第 2 図 に 示 した。 3 つ の 回帰直線は そ れ ぞれ 異 な り，

F の 勾配が 最 も大 き くD が 最 も小 さ くE は 両者 の 中間 の

値 を 示 した。全試料に つ い て の 相関係tw　r は 一〇．85ユ＊ ＊

を示 し．そ の 場 合 の 回 帰直線は E の そ れ に 近似 した もの

と な り．全試料 よ り 5 つ の 試料を 除 い た 場合に は r は ，

− 0．5S6 ＊ を示 し て 相関係数 は低 くな り，回 帰直線 は F

の それ に 接近 した。生肉水分含有率 と加 熱 後 の 重量に つ

い て も，同様 に 統計的処理を行 な っ た 結果同 じ傾向の あ

（225 ）
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冷凍鯨肉の 卩 ッ ト差 に よ る調理後 の鯨 肉重 量の 相違に つ い て

第 3 表 as　Pt ッ トの各測 定値間の 相関係数 （7つ

論 1癬 架離
肉

。物量

25

加 熱 後
卩

ッ

ト

水 分

含有率

　

　

†

DEEFl 0．749＊

0，860＊

0，8430
，510

　　　　 DI 一
 ．304

　　　　 E …
− O．893・

重 量

　　　iE†
1

− °・365

　 　 　 　 F　　
．− 0．696

　 　 　 　 　 　 1

　 　 　 　 D − O．798＊

　 　 　 　 E　　　− O．988＊＊

乾物量
　 　 　 　 E †　− O．920＊

　 　 　 　 F 　　− O．80ユ

O．2110
．5400

．130　　　 　　　 …

0．1541 　　 …

23

21

19

17

15

b陰

OO
一
置
副丶丶
切

　

曙
尽評
撰

痙

邏
移螂匚
只

一〇・443 』
。・701＊ …

− 0．908＊　　　0．841＊　…
− 0．952＊＊1　　0．316　…

− 0．G86　　　　0．971＊＊

oE

D

71

▲

　　 ，
o　　　　・

‘　 　e

o

．
o

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
　
　　 　　 　 　　 　　 　 　

　
　 　　 　　 　 　　 　　 　 　

　 　 　 　 D − 0．01710 ．564 　0．844＊ ＊ 0．500

水 分 9†に1蜘 1：1：： 1：ll：3 縲
　　　　F　　　− 0＿522　　i　　o．294　　　　0．990＊ ＊i　　 ＿927＊

†NQ ．9 を 除い た 場合．＊ 5 ％危険率，＊ ＊ 1％危1倹率で 有意差

　 あ り．

る こ とを認め た 。

　 2．　反 応条件の相違 に伴な う各測定値の変化の パ ター

　　　 ン に及 ぼ す鯨肉 ロ ッ トの 影 響

　 反応条件例 え ば湿度，圧力，調味液 の 組成，素材の 容

積の 相遠に よっ て 生ずる測定値の 変化が，ロ
ッ トまた ぱ

試 料 が異 な っ て も常に 同
一

の パ タ ーン を示 すか ど うか に

つ い て 検討 した 。実験は 6種類 の 食塩濃度を 用 い て 5 つ

の 試料 に つ い て 行な っ た が ，それらの うち 1 つ の 試料は

1 個 の 鯨 肉 容積が 8cm 呂 で あ っ た。測 定 は加熱後 の 鯨肉

の 水分含有率．重量，乾物量 お よび水分 に つ い て 行な っ

た 。

　 1）水分含有率 ：結果 は 第 3 図に 示 した。水分含有率は

い ずれ も食塩濃度が高くな る に 従 っ て 増加 し て 極大値 を

示 し，以後漸減す る傾向は 5 つ の 実験 の うち 3 つ （D−7，

E−2，E−10）は 明瞭に 認め られ た が，他の 2 つ は い くら

か 様相 を異 に した 。 また 極大値は 食塩濃度 2 ％ （E−2），

4％ （D−7，E−／0），6％ （E−10，　 D −8，　 F−18）に 分布し

て
一

定 し な か っ た 0

　 2）重 　量 ：第 4 図に 示 した よ うに ，実験条件下 で は 2

つ の パ タ
ーン が 存在 した 。 すなわち，食塩濃度の 増加 に

比例 し て 重量 が 増加す る場 合 （D −7，F −18） と食塩濃度

の 増 加 と と もに 増加 し て 6 ％濃度 に て 極大値を示 し，以

後減少す る場合 （D −8，E−2，　 E−10）とに 分 れ た。

　3）乾物量 ： 結果 は 第 5 図に 示 した 。 乾物量 の 変 化 の パ

タ ーソ は 2 つ あ り．そ の 1 つ は 食塩濃度の 増加 とと もに

　 13
　 　 65　　　70 　　　　75　　　80　　　 85

　 　 　 　 　 生 肉 水 分 含有率 ％
o：DY ＝＝− O．443X 十 50，76（r＝− O．798）
o ：EY ＝− O．518X 十 57。84（r ；− e．988）
ム ：FY ＝−L306X 十 117．36Cr ＝− O．801〕

第 1図　 生肉水分含 有率 と加熱後肉の 乾

　 　 物量 との P
ッ ドD ，E ，　F の 回帰直線

　 。　　 EF
　 D

25

so　
23

患21

爨、9

糶
靉17

摂

　 15

、T ’

＼
　 tT

　丶
　 　 、　　 丶
　　 、

1365
　　　　70　　　　75　　　　80　　　　S5

　 　 　 ‘卜肉水 分 含 有率％

＼　　　4丶
、

　
、
晒脳

　
 
　　■

o

　 o　　　　・

　　
044

、
　　　

、
丶

　　　　
、
、

o

　 　 　 o　　　 、

　 　 　 　 　 　 丁　 　 　 　 　 臥
　 　 　 　 T へ

　 7「： Y＝− 0．543冫ぐ十59．11
　 　 　 　 　 　 　 （7

”
＝＝ − 0．851＊ ＊

）

　 T ，
：　Y；− 0．673X 一

ト69．13
　 　 　 　 　 　 　 （r ＝ − O．586 ＊

）

（T ：全試料，
T ，

：生肉水分含右率73％
以下，80％ 以上 の 5試料を 除い た場 合）

第 2図　 生 肉水分含有率と力口熱後肉の 乾

　　　物量 との 全試料お よび 5 試料 を 除

　　　い た場 合の 回 帰直線

下 で 処理 した 場合 と本結果 を比較す る と，

（実測値）お よ び 加熱後 の 水分含有率の 変動係数は前報
1＞

の 結果 と近似 し て い た が 加 熱後 の 重量，乾物量 お よび 水

分 で は 前報の 値よ り も相当高く，さ らに D と E で は 前

報
1）

の 値 に 近似 した もの は ほ とん どな く，多 くの 場合数

倍 の 値 を 示 し た。こ の よ うな 差 は試料お よ び P
ヅ トの 差

異に よ っ て ひ きお こ され た もの と考え られ る 。

　加熱後 の 鯨肉に 関す る測定値 に 及 ぼす食塩濃度 の 影響

（226 ）

乾物量 が 増加す る

場合 （D−7，D −8，

F−・18）で あ り．他

の 1 つ は O ％ よ り

1 ％ まで の 間に 乾

物量 が 若干減少 し．

そ れ 以後食塩濃度

の 増大 と ともに 増

加する場合 （E−2，

E−10）で あ る 。

　 4）水 　分 ： 結果

は 示 さなか っ た が

水 分 の 変化 の パ タ

ーソ は 重量 の 場合．

に酷似した 。

　 M 考 　 察

　実験方法で 述べ

た よ うに ，3 ロ
ッ

トの 鯨肉は 購入時

の 試料 の 品質，購

入 時期お よ び 購入

後 の 輸送条件が異

な っ た た め ．そ れ

ぞれ 特徴あ る結果

を示 した 。

　す な わ ち ，各測

定値 の 変動係数 は

ロ
ッ トに よ り相当

異な っ た 。
ロ

ッ ト

D の 変動係数は 最

も大きく，F が最

も低 く，
NQ ．9試料

を 除い た 場合の E

は F と比較的近似

し て い た。前IRi｝

の 同
一

試料を用 い

て，4 回同
一

条件

　　F の 生肉重量
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第 5図 加熱後肉の 乾物量に 及ぼす食塩濃度 の 影響

に 関す る 実験結果 で は 実験条件 の 差異に よ り生ず る測定

値 の 変化の パ タ ーン は 必 らずし も絶対的なもの で な く，

試料 お よ び 試料 の 1 個 の 容積の 差異 に よ っ て 多少異な っ

た が ，主要な 変化 は 十分把握で きた 。 しか し なが ら第5

図 の E −2．E−10 に み られ る よ うな微小 な変化に 関 して
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は 繰 り返 し実験に よ っ て決定す る必要があ ろ う。

　 前報
1）

に お い て 異常値 の 発生ある い は 変動係数に 大き

く影響す る主な因子は 生肉の 構成成分 お よび 組織な らび

に 加 熱操作 な どの 不 均
一

性 お よび 切 断 誤差で あ る こ とを

指摘 した 。 測定値 に 及ぼ す生肉の 構成成分お よび組織 の

堅牢度 の 影響 に つ い て は 前報
1）で 考察した が，本報の 結

果 は 生肉の 水分含有率お よ び 組織は 冷凍 肉 の 保存の 良否

に よ っ て 著し く左右 され る こ とを示 唆し て い る 。 すなわ

ち，保存が 不 良 の 場合例え ば冷凍後
一

部解凍し再 び 冷凍

し た 場合 に は ．生肉の 水 分含有率は 異常 な値 を 示す こ と，

ま た 肉塊の 水 分 の 分布も不 均
一とな る こ と ， さらに 組織

が弱化 し て加熱中に細片化が著し くな る こ とな どの た め ，

測定値 の 変動を大 きくす る もの と思 わ れ る 。 保存 の 状態

と関連 して ，肉の 切断時 よ り加熱操作まで の 室温，所要

時閤お よび 保存条件 （切断中に解凍が進む の で ，切断試

料 は 次 の 重量測定 ま で 冷凍庫 に 保存）な どに よ っ て 支配

され る解凍 の 程度 も測定値 に 影響す る の で．夏期 に お け

る実験は とくに こ の 点 に 留意す る必 要があろ う。

　 実際の 実験に 当 っ て は袋詰 の 鯨肉が 調理 の 試料 と して

適当で あるか ど うか 早期 に 発見す る 必 要が あ る 。 袋詰 の

袋 の 内部に 水 の 結晶が著量付着して い る場合 に は ，冷凍

中 に 水分の 移行 が 行わ れた こ と を示 し好ま し くな い 。
17

個 の 生肉重量 が 18〜19g の 場合に は 生肉の 水 分 含有率が

健全な値 と考え られ る74〜78％ を 示 す場合が 多 く，こ の

よ うな試料で は 満足すべ き値が得 られ る 確率も高か っ た 。

一
方，E の No．9 試料の 水 分含有率は 極端 に 低 い 値 を 示

した が，こ の 実験は 不満足な結果を得た 。 した が っ て ，

切断時に 脂肪お よび す じを多量に 含む試料，17個 の 生肉

重量 は 18〜19g よ り外れ た 試料な らび に 生 肉重量が 大ぎ

く変動す る試料 は 実験に 供 し な い こ とが望 ま しい
。 F に

お い て 見 られ た よ うに，購入時 の 状態 お よび以 後の 保存

の 状態が 良好な場合に は ，そ の ロ
ッ

トの 測定値 の 変動係

数は 低 く試料が 異なっ て も相 対的 な 傾向は 十分把握 で き

る もの と考えられ る。生肉水 分含有率 の 異常値 を取 り除

い た 場合 の 回帰直線が F に 近似す る こ とよ り，ロ
ッ トが

異な っ て も，水分含有率が74〜78％ の 範囲で あれば異 な

る実験を比較する こ と もある 程度可能 と考え られ る。し

か し な が ら，加熱後の 鯨肉に 関す る測定値 は 試料 に よ っ

て 相当変動す るか ら，対照を 常 に お い て 実験 し．一連 の

実験 は 同
一

の 袋詰試料 を 用 い る必要が あ ろ う。

　 V ．要 　約

　購入時の 試料の 状態，購 入 時期 お よび 購入 後 の 輸送条

件が 異な る 3 つ の P
ッ ト （D ，E ．F ）か ら得た 試料を用

い て．生肉重量実測値．直接加熱後肉の 測 定値 の バ ラ ツ

キ ，各測定値間 の 相闘お よ び 反 応 条 件 の 相違 に 伴な う各

（227 ）
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冷凍鯨肉 の 卩 ッ ト差 に よ る調理 後の鯨肉重量 の 相違に つ い て

測定値の 変化 の パ タ
ーン に ロ

ッ ト差が及ぼす影響を検討

した 。

　加熱後 の 鯨肉の 測定値は試料 に よ りか な り変動し，ま

た ロ
ッ ト別 の 変動係数も非常に 異 な っ た 。 水分含有率が

74〜78％ の 範囲内に あれ ば，生 肉重 量実測 値は 18〜19g

の 範囲内に 分布す る もの が多か っ た。生肉水 分含有率と

加熱後肉の 乾物量 と の 問 で は 3 つ の 卩 ッ ト と も負の 相関

を示 し た が，回 帰直線 は 相当異 な っ た 。 反応条件下 で の

主 要な変化は，ロ
ヅ トお よび 試料差 に よ る影響は あま り

認 め られ な か っ た が ，微小な 変化 に つ い て は試 料 に よ り

異 な る場合もあ る こ とを認め た 。 購入時の 試料の 状態，

輸送お よびそ の 後の 保管が最も良好な 卩
ッ ト （F ）で は ，

各測定値 と くに 生肉重量（実測値）．加熱前後の 水 分含有

率の 変動係数が低 く．各測定値間の 相関，変化の パ タ ー

ソ も良好な結果 を示 した 。

　こ れ らの 結果か ら，調理 の 実験に 袋詰鯨肉を用 い る 場

合に 留意すべ ぎ点お よび 結果 の 信頼籃 に つ い て 考察 した。

　　　　　　　　　　　　 （昭和50年 2 月 4 日受理）
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