
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

報 文

フ ラ ン ク フ ル トソ ー セ ー ジ の テ ク ス チ ャ
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　　The 　texture 　of ユ2　kinds　of 　 Frankfurt　 sausages 　 was 　 measured 　 by　 the　 texturometer．　 Hardness
，

fracturability，　 shear 　force，　 softness 　and 　chewiness 　were 　selected 　as　variables ．　The　relationship 　between

these　variables　 and 　the　 sensory 　 evaluations 　 was 　 checked ，　For　the 　latter　evaluatiQn ，
9women 　were

selected 　as 　panell三st．

　 　 Results　 obtained 　 were 　 as 　 follows：

1．　The 　high　corelationship 　was 　found　between　the　hardness　and 　the　sensory 　evaluation ，　 also 　between

the 　 shear 　force　 and 　the　 evaluation ．

2．　 It　was 　found　that　the 　preferable 　sausages 　were 　those 　having　the 　following　texture 　values ： namely
，

for　hardness，2− 2．5kg 　l　for　shear 　force，1− 1．5kg ；and 　for　softness 　alld 　chewine §s，3．3− 4．0．

1　 緒　言

　最近，市販 されて い る ソ
ー

セ
ージに は ，本来の 豚肉の

み の ソ
ーセ ージ の 他に ，各種の 畜肉や，植物性蛋白 ・魚

肉などを混入 し た もの が 急増 し て い る。ソーセ ージ は，

栄養価 に富み ，貯蔵性も高く，肉を練 り合わせ た なめ ら

か さ と弾力．それに さま ざまに 組み 合 わ され た 香辛料 の

香 りが 生命 と され て い るが ，そ の 中で も特に そ の 物理 的

性質が風味や嗜好 の 上で 演ず る 部分が大きい と考えられ

る。そ こ で，市販 さ れ て い る 12種の フ ラ ン ク 7 ル トソ ー

セ ージ の テ ク ス チ ャ
ーを知る 目的で ，

テ ク ス チ ュ ロ メ ー

ターを 用 い ，硬さ （hardness），もろ さ （fracturdbility）．

剪断 力 （Shear　force），弾力性 の
一

部で あ る 腰 の 強 さ

（softness 　and 　chiwiness ）を 測定 し，併せ て 官能検査を

実施 した 。 また ，これ らの 測 定値と官能検査 との 間の 関

係 に つ い て 検討 した の で 報告す る 。

ll 実験方 法

1． 試　　　料

メ ー
カ
ーユ0社 の フ ラ ン ク フ ル トソ ーセ ージ 12品 目を試

＊
文化女子大学　　

＊ ＊
韓 国慶尚大学校

料と した 。 表示 に 従 っ て ，試料別使用材料を第 1表に示

した。

　 2． 測 定 方 法

　 1） 機 器 測 定

　機器測定 セこは ，米国 General　Foods 社 の テ ク ス チ ュ ロ

メ ータ ー （TEXTUROMETER ）GTX −2−I　N （全研製）

を用 い た 。

　 i）硬さ と もろ さの 測定 （貫入法）

　試料は ，図1 の如 く， 輪切 りに して ， 高さ 9mm ，直

径 25〜301nm と し，ケ
ーシ ン グを 取 り除 い た。

　第 2 図 に ，円柱状ブ ラ ン ジ ャ
ーの 貫入 に よ る硬さ とも

ろ さ の 測定方法と条件を示 した。硬さは 、貫入 に よ る 波

形 の 最大 ピーク の よ み H を入 力電在 V で 除 して 示 した 。

もろさは 最初 の 谷の 深さの よみ F を入 力電圧 V で 除 して

示 した。（第 7 図参照）

　 三i）剪断力 の 測定

　v 型 プ ラ ン ジ ャ
ーに よ る剪断力を測定 した 。試料は i）

と同様 に し て 用 い ．測定条件 は 第 3 図 に 示す とお りで あ

る
。

　iii）弾力性 の
一

部で あ る腰 の 強 さ の 測定

　第 4 図 に 測定方法 と条件を示 した 。 高 さ 9mm に輪切
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第 1裹 試 料 の 組 成
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第 崔図 試 　 　 料

四＿

剛 　 2mmNickel

，　V 　 Shaped

一
試料

　 　 　 　 　 プ ラ ン ジ ャ
ー
　13mm 怪

　 　 　 　 　 ク リア ラ ン ス 　 0．5mm
　 　 　 　 　 入 力電圧 　 　 IV

　　 　 　 　 咀囑速度　　　6 回／分

　 　 　 　 　 記録速度 　 750mm ／分

　　第 2図　貫入 法 に よ る硬 さ ともろ さの 測定方法 と条件

りに し た試料を コ ル ク ボ ーラ ーで 直径 16mm の 円筒形

に して 用 い た 。
50mm 径の プ ラ ン ジ ャ

ー
を用 い ，ク リア

ラ ン ス を 7mm ．6mm
，
5mm に 変化 させ ，同

一
試料 で

連続 3 つ の 波形 を求め た 。 なお ，こ の測定を行 うに際し，
試料 の 表面に 薄い フ ィ ル ム を置 い た 。 プ ラ ン ジ ャ

ーに よ

っ て
一

回圧縮 され る とプ ラ ン ジ ャ
ー

の 下面 と試料の 表面

が密着し ． 圧縮過程 の 次に 行動す る上 昇過程 で 試料 の 表

面を持ち 上 げる こ とを 防止す る た め である 。 古 くは ，試
料 の 表 面 に タ ル カ ム パ ウ ダ ー

を用 い た が ， 中低圧 ポ リエ

チ レ ソ フ ィ ル ム が 適当と され て い る の で こ れ を用 い た。
フ ィ ル ム の 厚み は 0．01mm の もの を用 い た 。 本実 験 で

は ，もろ くくずれ る試料 は なか っ た。

38

プ ラ ン ジ ャ
ー　V 型 （巾2mm ・角度45度）

ク リア ヲ ン ス 　 0，5mm
入 力電圧 　 　 3V
咀嚼速度　　　6 回／分

記録速度　　　750rnm／分

　 第 3図　舅断力の 測定方法と条件

試 料

（105）

試 料 直怪16皿 mX 高 さ 9mm
プ ラ ン ジ ャ

ー　50mn1径
ク リ ア ラ ン ス

  7mm

  6mm
  5mm

入 力電圧 　 　 2V

咀嚼速度　　　6 回／分
言己録｝轂 　　　　　　750mm ／分

第 4図 腰 の強 さ （Softness　and 　chewiness ） の

　 　 測定方法 と条件
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第 2表　機器 に よ る測 定結 果
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第 5図　官能検査 に よ る硬 さ の 尺度 と評点
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　　 第 6図 宮能検査 に よる テ ク チ ャ
ーの 嗜好尺度と評点

　腰 の 強さは ，第 2 の 山の 高さH2 を第 1 の 山 の 高さ HI

で 除 した値 H2／Ht 又 は第3 の 山 の 高さ He を第 1 の 山の

高さ Hl で 除 した 値 H31H， で示 した 1）。

　2） 官能検査

　官能検査 に は ，第 5 図，第 6 図に 示 した 硬さの 尺度 と

テ ク ス チ ャ
ー嗜好尺 度 を用 い た 。

　
パ ネル 構成 は ， 本学調理学及 び食品 ・栄養学研究室員

な ど 9名 で 構成 し．硬さの 評点．嗜好の 評点を 7 点評価

法を用 い ，評価 させ た 。ソ ーセ ージ の テ ク ス チ ャ
ーの 特

性を パ ネル 全員 に 充分理解 させ ，最初に 口 中 に 入 れ て 咀

嚼した時 の 硬さ，即ち，門歯で か み 切 っ た時の 硬さ及 び

同種 の もの を別 に あ らた に 臼歯で 咀 嚼 した時の 硬 さを 評

価 させ．点数 で 記入 させ た 。 更に 、 硬 さ と弾力性 の
一

部

である腰 の 強 さ，こ れらを綜合 した テ ク ス チ ャ
ー

の 嗜好

を評価 し．点数 で 記 入 させ た。サ ン プ ル の 温度 は ．22°C

と し，一
口味わ うご とに 水で 口 をすすがぜた 。

皿　結果及び 考察

13 ．101 ．780 ．571 ，370 ．731 ，362 ．331 ．863 ．19
22 ．051 ．GOo ．491 ．000 ．651 ．042 ．662 ．154 ，09
32 ．161 ，060 ．491 ．20 〔）．881 ．752 ．891 ．993 ．28
41 ．430 ，47O 、320 ，790 ．500 ．861 ．541 ．723 ，08
52 ．760 ．96O ．351 ．330 ．751 ，532 ．752 ，043 ．67
62 ．10  ．700 ，431 ．06O ．651 ．292 ，251 ，983 ，46
72 ，200 ．95O ．431 ．20O ，711 ．522 ．631 ．723 ，70
82 ，531 ．07O ，421 ．60O ．751 ．452 ，77 ユ，933 ．69
93 ．251 ．310 ．401 ，220 ．951 ．793 ，01 ユ，883 ．17
102 ．53O ．930 ．371 ．531 ．051 ，902 ，921 ，812 ．78
112 ．221 ，020 ，45O ．870 ．681 ，212 ．031 ．782 ．99
123 ，122 ．200 ．71 、1．330 ．571 ，172 ．282 ．054 ．00

ク リア ラ ソ ス 　
＊ 7mm 　 　

＊ ＊ 6mm 　 　＊＊＊ 5mm

第 3表　フ ラ ソ ク フ ル トソ ーセ ージ の 官能検査評点 n ＝r9

謂
No ．

123456789m1112

硬 さ の 評 点

臼歯 で 噛ん だ時

平均値

5．233
，404
．252
，335
．253
．003
．764

，505
，754
．754
．005
，25

標準偏差
　（±）

0．400
，630
，430
，510
．430
．710

．870
，871
．090
．431
．410
．43

門歯で 噛ん だ 時

平均値

5．203

．524
，252
．415

，252
．933
．804
，265
．754
、504
．005
．00

標準偏差

　（± ）

0．6〔＞

0．830
．43Q

，660
．430
．780
．890
．451

，090
，521

，410
．66

ザ

度》謬

平均値

4，ユ95
，755
．253
，503
．154
．163
，804

，503
．003
．503
．503
．75

標準偏差
　（± ）

1．121
，160
．830
．540
．831

，160
，880
，500
．710
．　870
．500
，83

　 1． 貫入法 に よる硬 さ と も ろ さ の 測定と官能検査に つ

　 　 い て

　貫入法 に よ る硬 さと もろ さ を 測定し，得 られた結果を

第 2 表 に ，官能検査に よ り得 られた 結果を第3 表に 示 し

た 。

　第 7 図に ．貫入 法に よ り得 られた 波形 の 代表例 を示 し

た が，プ ラ ソ ジ ャ
ーが 試料 に 接 し て 下降し ， 表面を圧縮

して い る過程 が  か ら  で あ り，  か ら急激に 波形が 下

降し て い る 。   の 点 で ，表面組織が境み の 限界を越え て

破壊 し，瞬間的 に 応 力 が 減少す る の で ，波形が 下降す る

が間もな く  を 過ぎる と，・  か ら  ま で は ， 試料 の 内部

結合力 の 強弱に より複雑な山形 の 波形を描 くもの が 多い 。

同一
試料 で も不均一なゲ ル 状組織である た め．個体差 は

 

T
　 H

．一」L．
一← pen

第 7図　貫入法 に よ る波形

比較的大 きい
。 しか し，波高の 最大 の 高さが 硬さで あ り

L4 〜3。3kgT 。U ．の 範囲で あ っ た 。

　もろ さ は，最初 の 谷の 深 さ  ，   で示 されるが，幅が

あ り ， も ろ い もの と，そ うで な い もの など．同
一
材料を
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No．2No

．2No
．4No
．12

（kgT ．u．）
　 　 4

ら
O硬

さ

H ．2

1

No ．4 No ，12

最 も好 まれ た テ ク ス チ ャ
ーの 波形

や や柔 らか い 波形

や や 硬 く しか も内 部組織 に 不 均一な粒 状 の

硬 い もの が内蔵 し て い た と思わ れ る波 形

第 8図　貫入法に よ る波形の 例

　　　　　　　　（・）鯉轡

　　　　　　（贈 （：〕

　　　〔雪）〔雰）鮠｝
　 　 　 　 　 　 　 　 　 r＝0．952＊’
● 　　　o

〔4〕　　〔6〕　　　　　　　　　　　　〔n ＝12＞

で 物理的な硬さとい うもの は，咀嚼動作で は 瞬問的な評

価 とい え る。従 っ て こ の 瞬間 的 な パ ラ メ ータ を と らえ る

に は ， 或程度の 訓練を必要 とす る 。 今回 の官能検査は 予

備訓練を した上 で 行な っ た が ，貫入法 に よ る 硬 さ とパ ネ

ル の 硬 さ の 評価 と の 間 の 相関係数を求め る と，r ＝ 0，952

を示 し，1 ％ の 危険率で ， 有意な相関が 見 られた 。

　2． 機器測定 に よる剪断力と官能検査に つ い て

　V 型 ブ ラ ン ジ ャ
ー

に よ る 剪断法 に よ り得られ た剪断力

は
， 第2 表に 示 した とお りで ある。

　H の値は ，波形 の 最高値を とるの で，波形 に よ り異な

っ て い る。H の 値が 小 さい 程，組織の 結着力の 弱さ，即

ち もろ さを 示 して い る 。 剪断力 の 値 は，最高1．　60，最低

0．79　kg　T ．U ．を示 し，試料に よ っ て約 2 倍 の 差 が 見 られ ，

門歯で か ん だ 場 合 の 抵抗 に 差 の あ る こ とが わ か る 。

　剪断 に よる波形例 とし て ，最も好まれ た 硬 さ をも っ た

H

o1 　　　2　　　 3　　　 4　　　 5　　　 6　　　 7

　 官能検 査 （臼 歯 ）に よ る硬 さ の 評 点

第 9図 機械測定に よ る硬 さ と官 能検 査に よ る硬 さ

　　　 の 評点との 関係 （
＊ ＊ 1 ％ の 危険率で 有意差

　　　 あ り）

使用 した ソ ーセ ージ で もメ ーカ ー
に よ っ て 異 な っ た 数値

を示 した 。も ろ さ は ，0．5〜2．2kgT ．U ．の 範囲で あ っ た 。

　 なお．もろ さと硬 さ の 関係を示すもの と して ，もろ さ

を硬 さで 除 した値 FIH を第 2 表 に 示 した 。 こ の 値の 範

囲 は ，O．32・−O，71で あ っ た。

　第 8 図に ， 最 も好 まれ た 硬 さ の 波形 （No．2），や や 柔

らか い 波形 （No ．4），や や 硬 くしか も内部組織に 不均
一

な粒状 の 硬い もの が 内蔵 して い た と 思われ る 波形 （No ．
12） の 図を 示 した 。

　貫入 法 に よ る ソ ーセ ージ の 硬 さ の 機器 測定値と ， 官能

検査 の 評価点との 関係を第 9 図に 示 した 。

　機 器 測定に よ る硬 さ は，前述の よ うに ，プ ラ ン ジ ャ
ー

が ，試料の 表面 を圧 し て．表面 が 若干嶢む が，間もな く

試料 の 表面か ら下層部 の 組織に．外力 に よ る変形ずりが 生

じ，破壊 に 導か れ る 。 しか し こ の 過程は ，一
回 の 咀嚼動

作 で瞬間的な こ と で ある。従 っ て 波 形 の 最高値 で あ る硬

さは ．瞬間的 に 記録され る 。
パ ネル の

一
噛み も全 く同様
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　No ．2　適当な硬 さを もっ た 波形

　No ．10 相当硬い 波形

　No ，11 か ま據 こ に 近 い 波形

第10図　剪断 に よる硬 さの波形 の 例
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第11図　機械測定に よ る 剪断 力 と官能検査に よ る

　　　 硬 さ と の 関係
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フ ラ ソ ク フ ル トソ
ーセ ージ の テ クス チ ャ

r
−O＝ つ い て

波形 （No ．2），相当硬い 波形 （N 。．10）， か まぼ こ に 近い

波形 （No．　 11）を第10図に 示 した 。

　第11図に ，前剪力と硬 さの 官能検査評価点 と の 関係を

示 した 。 相関係数を 求 め る と r＝O．　626 であり，剪断力

に よ り得 られた 硬 さ と．我 々 の 門歯で 噛 ん だ値と の 間 に

も．5 ％ の 危険率で 有意 な 相 関 が見 られ た。

　官能検査で は ，剪断 （門歯 で噛む場合）に よ る剪断力

と，圧縮 （臼歯で 噛む場合）に よ る硬さ の 相関は非常に

高 い 値 が 得 られ た。しか しな が ら，門 歯 の 一噛み に よ る

瞬間的なパ ラ メ
ー

タ
ーを とらえる こ とは ，臼歯の それ よ

り更 に 難 し い と考え られ る。第 9 図で 示 し た よ うに ，貫

入法 に よ る硬さ の 機器 測定値と官能検査評点との 間 の 相

関係数 に 比し，第 11図の 剪断力 と硬さの官能検査評点と

の 相関係数は ．や や 低い 値 を示 した が，こ の こ とは ，試

料を 口 中で 噛む場合 に ，門歯で 噛 ん で臼歯で 噛 む ， 咀嚼

動作が混合 され，ややもす る と．剪 断力 と圧縮 の どち ら

か
一

方 の 感覚と し て評価 され るた め で は な い か と考え ら

れ る 。 ソ ーセ ージ の よ うな食品 に つ い て冤る と，組織が

不 均
一

に な り．機器 に よ る測定値で も個体差が見られ る

の で ，官能検査 で も 同様 の こ とが考え られ る 。

　3． 腰の 強さの 瀾定と官能検査

　腰 の 強さは ， softness 　and 　chewiness と して褒現され

て い る。 こ の 語 句 は， General　Food 　Corp 　Technical

Centerの Szczesniak1）・2）
に よ り提唱 された もの で ，しな

やか さと，腰 の ある 性質を表わ して い る。か ま ぼ こ に つ

い て は ，「あ しの 強さ」， うどん に つ い て は ， 「腰の 強さ」

とい う慣用語 が あ る が，こ れ らの 性質も弾力性 を表現 し

て い る もの と考え られ る。即ち，か まぼ こ ・ うどん 。 ス

パ ゲ テ ィ
ー

もしなや か で ，噛み こ た え の あ る物性を良し

とす る点に つ い て は ， 洋の 東西 を 問わず同 じで ある 。 第

12図 に ，腰 の 強 さ の 波形 を 2 例 示 した。第 1例 は ，腰 の

あ る波形であ り， （No．2），他 の 1例 は ，腰 の 弱 い 波形

（N 。．10）で あ る。

　第 2 表の 腰 の 強さ の うち ，
H1 は 第 1 回 の ク リ ア ラ ソ

ス 7mm ，　H2 は第 2 回 の ク リア ラ ン ス 6mm
，
　H3 は第 3

回 の ク リア ラ ン ス 5mm を 示す eH2 ！H1 ・H3！H ， の よ う

に ．ク リア ラ ン ス 別 の 硬 さ の 比を 示すこ とに よ り，腰 の

強さが 求め られ，H21H1 ・H3！HI の 値が 大きい ほ ど しな

や か で 腰 が あ る こ とを示 して い る 。
フ ラ ン ク フ ル トソ ー

セ ージ に お い て は ，お よ そ H81H ・
＝ 4 の 付近 が 最も しな

やか で ， 腰 の あ る好 ましい 値で あると考えられ て い る
3）

e

　第 2 表 に 見 られ る よ うに ，No．1 ・No．3 ・NoL4 ・No．

9 ・No．10 ・No．11 の値は 低 く， 腰が弱い こ とを 示 し，

官能検査 （第 3 表）か らも，No．4 。No．9 ・No．10 。No．

11 は ，余 り好 まれ てい な い よ うで あ る。

　第13図 に ， 腰の 強さ H31H， と貫入法に よ る硬 さ H 値

と の 関係を 示 す。 腰レ）強さ と硬 さで は 両面か ら嗜好度 の

（kgT ．u．〉
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第13図　硬 さ と腰 の 強 さ
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第 12図　圧縮法に よる腰 の 強 さの 例
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高い 試料 は 硬 さ で 2〜2．5kgT ．U ．，腰 の 強さ で は 3．3〜

4．0 の 範囲に 位置する試料 （NQ ．2 ・No．3 ・No．6 ・No ．

7 ・No．8） であっ た 。 但し No ．7 に つ い て は ，や や 嗜好

度が低い
。 ま た，No ．1 は こ れ らの 範囲外だが やや嗜好

度が高い の は，テ ク ス チ ャ
ーに 風味が影響 して い る こ と

も考えられる。

　4． 使 用 原料別フ ラン ク フ ル トソ
ー

セージの機器測定

　　 と官能検査

　第 4 表 は，今回 の 実験 に 使用 した 12の 試料 の うち．表

示 に 従 っ て，（1＞豚肉 ・牛肉　（2）豚肉　  豚肉 ・植物蛋白

質　（4）蓄肉 ・植物蛋白　  豚 肉 ・魚肉の 5 グ ル
ープ に 分

類 し，機械測定値と．官能検査の 評点 を平均した もの で

ある 。

　　 第 4表　フ ラ ン ク フ ル トソ ーセ ージの 旋用材料別の

　　　　　　平均機器測定値 と官能検査評点

・合成保存料な ど驚くべ き数多 くの 原料が用 い られ て い

る 。 そ れ らを 用 い る 目的 は ，原価 を安くし，日 もちを よ

くす る た め で あろ うが ，更に
， 包脂性 ・保水性を増すた

め に努力して い るよ うで あ る。No，6 ・No．8に 見 られ る

よ うに．豚肉 ・植物蛋白 の もの で ，普通以上 の テ ク チ ャ
ー

の 嗜好度 が得られ て い るもの もあ っ た。

】v　要

使用 主材料

　 No ．

機 器 測 定 値

か た さ

H （kg）

剪断力
H （kg）

腰 の 強さ

（H3 ／
　 Hl ）

官能検査評点

硬　　 さ

臼歯 　門歯

テ ク ス

チ ャ
ー

約

豚肉 ・
牛肉

　 　 1 ・2

豚 　　　肉
　 　 3 ・4

豚肉・植蛋
　 　 5 〜8

蓄肉・植蛋
　 　 9 〜11

豚肉 ・魚肉
　 　 　 12

2．581

．802

．402

，67

3．ユ2

1．191

．001

，301

．401

．46

3．643

，183

．632

，984

．OO

4．32

3．294

．134

．835

．25

4．363

．334

．064

．755

．OD

4，974

．373

．903

．333

．　75

　第 4 表 に見られ る よ うに ．フ ラ ン ク フ ル トソ ーセ ージ

の 原料 は，豚肉 。牛肉で ，植物蛋白や ， 魚肉を使用しな

い もの が ，官能検査評点 （硬 さ ・テ クス チ ャ
ー

の 嗜好）
の 結果か ら平均的に好ま しい と され て い る こ とが わ か っ

た 。 使用原料 は．豚肉 ・牛肉を は じめ と して ， 最近 は，
畜 肉 と魚肉 を 混合 した もの，また 植物蛋白 ・ 乳化安定剤

　 12種類の フ ラ ン ク フ ル トソー
セ
ージ の テ ク ス チ ャ

ーを

知 る 目的で ．テ ク ス チ ＝ Pt メ ータ ーを用 い ，硬さ ・ もろ

さ ・剪断力 ・
弾力性の

一
部 である腰の 強さを測定し．併

せ て 官能検査を実施 し，次 の よ うな結果 が 得 られた。

　1） 機器測定 に よ る 硬 さ と官能検査 に よ る 硬 さ の 評点

と の 間に，高い 相関が得られ た 。

　2） 機器測定 に よ る剪断力と官能検査 に よ る 硬 さ の 評

点 との 間 に も高い 相 関 が 得られ た
。

　3） 好 まれた ソ ーセ ージ の 硬さは ，2〜2．5kgT ．U ，・

剪断力は 1〜1．5kgT ．U ．・弾力性の
一

部で あ る腰 の 強 さ

は ，3・3〜4．0で あ っ た 。

　終 りに ，本研究 の 御指導を 頂きました全研社長岡部元

雄氏に心 か らの 謝意を表 し ます 。
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