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醸造食品 の 肉の 物性 に対 す る調理効果 （2）
醤油 お よび食酢 に っ い て

奥 田 和 子
＊

　上 田 隆 蔵
＊ ＊

（KazUko 　　Okuda ）　　　　　　 （Ryuzo 　　Ueda ）

　総説 （1）1〕 に お い て は ， 酒類を構 成 す る各成分の 肉の

物性 に 対す る調 理 効果 を 比較 し た 場 合 に ．エ タ ノ
ー

ル が

圧 倒的 IC大きく，そ の 他 の 成分 は そ れ ほ ど大きくない こ

とを示 し た。本総説 で 述 べ る醤油 と食酢 は ，と もに 調味

料 として使用されて い る よ うに，醤油 は 高 い 食塩 お よ び

エ キ ス 濃度，また 食酢 は ワ イ ン の 約 10 倍 の 有機酸濃度

を も っ て お り，酒類 とは 異 な っ た 肉 の 物性 に 対す る 効果

が期待 で きる 。

　醤油は ，塩味，旨味を 中 心 と した 独 特 の 味，香 り，色

の 付与 の 目的 llt使 わ れて い る。植物性食 品 の 硬 さ に 対 す

る醤油 の 効果 に つ い て は 研 究 さ れ て い る がη ， 肉 の 物性

に対す る効果に つ い て は あ ま り検討 され て い ない 。

一
方，

食酢は 酸味 の 付与，肉質を柔らか くす る
3−5） 目的 に 使わ

れ，後者 に つ い て は ，か な り研 究 さ れ て い る。

　 1．実験方法お よび 解析方法

　総説 （1） に お い て 述 べ た 方法 と 基本的 に は 同 じで あ

る 。 冷凍鯨肉 ま た は 鰺肉 1cm3 角 17〜19片約 18〜20　g

を 調味液 150mt を 加えて ，浸漬 （20
°C ，30 分） お よび

煮沸 （沸と う後10 分）行 っ た 。
こ の 条件以外の 場合に

は ，表 の脚注 に 条件 を 示 し た 。

　2．醤　油

　醤油 は ，製 造 型 式 に よ り ， 本 醸造 方 式 ，新 式 醸造方 式

お よび そ の 他 の 方式 に 分けられ，市販 品 は，前2 老が 主

体 で ある。表 1 に 示 す よ うに ，本醸造方式は，新式醸造

方式に 比 ぺ て，全 窒 素 に 対 す る ホ ル モ ール 態 窒 素 の 比 率

が 低 く，ア ル コ ール
， 酸度 が 高 い 傾向に あ る 。 醤油の 種

類 と して は ，濃 ロ
， 淡 ロ

， た ま り， しろ お よ び 再 仕込

（甘露）醤油が あ り， そ れ ぞ れ 成 分的 特徴 を も っ て い る。

す なわ ち，濃 口 醤油 を 基準に し た 場 合 ， 淡 口 醤油 は
， 食

＊
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塩濃度が 高 く， 全 窒 素が 低 く，色が 淡 く，た ま り醤油 は 全

窒素が高 く，ア ル コ ール が少 な く，また し ろ 醤油は 色が

最 も淡 く，全 窒素が最も低 く，還 元 糖 が 非常 に 高 い 。 本

実験 で は 用 い なか っ た 再仕込醤油 は ，食塩濃度が 低 く，

そ の 他 の 成分は ，い ずれも多 い 。 特別規格と して ，うす

塩 （標準品 に 比 ぺ て ，食塩濃度の み 20％ 程度低 い ），減

塩 （食塩 が 50％ 程度少 な い ），特選，超 特 選，濃厚 の 別

が あ る 。

　a ．市販 醤油 の比較

　 1） 食 塩 6％ 基準 の場合　　煮沸お よ び 浸漬の 結果 を，

表 2 に 示 し た 。煮沸後の 鯨肉の 水 分含有率は し ろ 醤油 お

よび 淡 ロ 醤油が 高 く，うす塩 ，減塩醤油 が 低 く，重量 は

淡 ロ 醤油 が 高か っ た 。 乾物量は うす塩 お よび 減塩醤油 が

高 い 傾向に あ っ た 。

一方 ，浸 漬後 の 肉 の 水 分 含有 率 は ，

煮沸 と同様，しろ醤油 と淡 口 醤油が高 く逆 に うす塩醤油

は 低 く，重 量 は ，減塩，うす塩，た ま り讐油 が低 か っ た 。

乾物量 は し ろ 醤油 が低 か っ た。

　2）　全窒素 0．3％基準の 場合　　煮沸 お よ び 浸漬 の 結

果を表 3 に 示 した 。 煮沸後の 鯨 肉 の 重 量 お よ び乾物量 は

しろ醤油が最 も高 く，つ い で 淡 口 醤油 で あ り，た ま り醤

油 B は 最 も低か っ た 。

一
方 ， 浸漬に お い て も同 じ 傾向が

認 め られ ，重量 は 1 減塩 ，うす塩，た ま り醤油 B が 少な

か っ た。

　 b． モ デ ル 系に よ る解析

　表 4 に 示す淡 口醤油 の 成分組成 に 近似 させ た モ デ ル を

用い て ，各成分 の 貢献度 を 調べ た 結果が表 5 で あ る。煮

沸 お よ び 浸漬後 の 肉 に 関 す る 測 定 値は，淡 口 醤油 と完全

モ デ ル の 間 に は 大 きな差 を認め ず ， 各成分 の 貢献度 を本

モ デ ル に よ り検知 し うる こ とを認め た。両 処理 と もに貢

献度は ，食塩が 圧倒的 に 大 き く，つ い で 煮沸 で は グ ル コ

ース ，浸漬で は カ ザ ミ ノ 酸が大ぎか っ た。

　酒類 に お い て は ，カ ザ ミ ノ 酸は 最 も効果 の 小さい 成分

で あ っ た が，醤油 で は 食塩 に つ い で 大 きな効果を も っ て
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表 1．食ig　6％ 基準，全 窒 素 0．3％ 基準｝こ お ける 成分含量

無塩可 溶性
　　　　　 全 窒 素
固形分

ホ ル モ ール

態窒素
還 元 糖　 ア ル コ ー

ル 　滴定酸度

　 　　 　 　　 　　 　 　　 　 　　 　 　pH

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ml

食
塩
6
％
基

準

全
窒

素
脇

％
基

準

濃　本醸造　　6．71
口 　 新　式　 　6．140

．5580

，469O
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6
凶τ

46ー

ユ

0．8180
，3788

．606
．014

．634
．88

淡　@本醸 造　　　4．90 　　 　0．360 　　 　0．220 　　　　1．58 　　　　0．817 　　 　4．51 　　 　4．9
ロ 新 式　3．83 　0．302 　0．2Q4 　1．21 　0．214 　3．75 　4．9

た A　8．81 　0．831 　0．5QG 　1．69 　0．87510 ．06 　5，2
りB11． 31　0．900 　0．494 　3． 59　0、08212 ユ5　4．

濃　うす 塩　14．09 　　0．992 　　0．569 　　2．68 　　2．207 　　15．51 　　5，
口 減塩　9． 89 　0．755 　0．448 　2． 48 　1．158 　1］． 72 　4．

ろ 660 D47D180 ．164
．116

．ユ005
．765

．610 ．033　　　　3．03　　

　4．670 ．306　　　　　2．76　　

　　4 ．75 濃　本
造　　3．33 口　

　式　　

D84

．72D93 D1880
．18

0．71
．0

0．40

．2
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．7

4 ．534 ．88
淡 　本 醸苣 　 　5．00

囗　新　
　　5．

4．03

．800
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．2

1．

1．

0．

0．

3．

3．

D80 4．80AB まり
D17

．00D18 D77
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．160
．6

1．20
．3

0．03

．4

3 ．935 ．

5 ．00 濃うす

　1．8

口　減

塩　　2．
4．2

3．90
．1

0．

8Q

81D99 ．67

．46

． 664 ． 704

61 4．60 しA

9．991D98 B10．

11．770
．190
．I

9．

1024DG6

． 564 ．974 ． 964 ． 244 36 表2 ．食塩6 ％基 準 に お け る煮沸 およ び浸 漬実験 結

衷

D 全窒

0 ．3 ％基準に おける煮狒 および 漬実 験結 果

分含

L 率％ 重　 量 　水 分

　乾物量 　固形分

水

含

重　量 有率％

水分量　乾物 量　固形分g／生肉100g 煮 沸 g／生肉IOOg 濃　　

醒 慥 　 　59．89 　　　62 ．Ol　　 37 ．14 　 　24．

　　　3．14 口新式60．02　62．3237．4024 ，92　3．95 淡　

本 醸 造 　　61． 63　　　63 ．89　 　39．38 　　24

51 　　　3． 29 口 新式61． 55 　65 ．904
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醸造食品 の 肉 の 物性に対 する調理 効果 （2）

表 4．淡 ロ 醤油お よ び その モ デル の 各成分含量

　 　 　 　 　 　 　 ホ ル モ
ー

ル

食　塩 　全 窒素
　 　 　 　 　 　 　 態　窒 　素

％

翫 穂 ・ ル ＝ 一．ル
滴甲度 滴撃度

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 pH
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ml

淡口醤油　　　　　　　　19．06　　1．20

淡 口 醤油 モ デ ル 　 19．05
0．75　　　　　5．30　　　　　1．05
7．50D　　　　5．302）　　　　1．05

7．74　　　 7．27　　　4．45
7．863，　　　 7．22：）　　　4，85

1）　 カ ザ ミ ノ酸 として 　　2）　グル コ ース として 　　3） 有機酸混合液の 組成 ：乳酸 60％，
タ ミ ソ 酸 20％，酢酸 10％，コハク酸 10％， 食塩 6％濃度に 稀釈 して 使用

ピ ロ グ ル

表 5 ．淡 口 醤 油モ デ ル に お ける煮沸お よび 浸漬実験結果

水 分含

有率％

重 　量 水 分量 　 　乾 物量 固 形 分

g／生 肉 100g

煮

沸

浸

漬

淡　　口　　醤　　油　　　　62．47
モ デ ル 62 ．8361

．9461
．8038

．6938
．8323

．2522
．97

088312

食 塩 除 去 　63．79
カザ ミ ノ 酸除去 　　63．89
エタ ノ ール 除去 　　62．85
グル コ ース 除 去 　 　62．26
有　機　酸　除　去　　　　62．87

50．8360
．2761
．4158
．4862
．02

32，4238
，5138
．6Q36
．4138
．99

】8．4121
．7622
．8122
，0723
．03

3 ，322
．7e2
．542
．482
．63

〜炎　　口 　　醤　　油　　　　74．96
モ デ ル 75．4495

．1994
．9671

．3571
．6423

．8423
．324

．424
．24

食 塩 除 去 　74．37
カ ザ ミ ノ酸除去　 75 ．63
エタ ノ

ー
ル 除去 　　74 ，78

グ ル コ ース 除去　　75．66
有 機 酸 除 去 　 75．89

79．97
盟 ．2193
．2694
．8894
．92

59，4769
，7469
．7471
．7972
．03

20．5022
．4723
．5223
．D922
．89

2 ．813
，703
．853
．803
．76

い た 。 両 処 理 と もに ，カ ザ ミ ノ 酸 濃度 （1〜7％ の 範 囲）

が高い ほ ど重量 ， 水 分量 ， 乾物量は 高い 傾向に あ っ た 。

有機酸は 醤油中に 約 ユ％含 まれ て い るが，こ れ ら の 相当

量 は塩類 の 形 で 存在す る 。 重量は ，両処理 と も に 酸度

（3，50〜11 ．00m ’の 範 囲 ） が 低 く な る に つ れ て 漸 減 し た

が，効果は 煮沸 の 方が若干 大 き く， ま た初期 pH （4．O〜

5．2の 範囲） の 影響 は ，煮沸 で は ほ とん どなく，浸漬 で

は 初期 pH が高い ほ ど高 か っ た が，そ の 効果は pH よ り

も酸度の 方が大きか っ た 。
エ タ ノ ール は ，0 ．3％o 存在 し

て も煮沸 で は 明 らか に 重量に 対 して 効果が ある こ とを報

告
E〕 した が，ア ル コ ール を ほ とん ど含 まな い た ま り醤油

B の エ タ ノール 添 加 試験 で も， 煮沸で は ， 重量，乾物量

を 高 くし た 。

　 c．濃 口醤油稀 釈液 と 食塩溶液 の 比較

　同
一
食塩濃度で 濃 口醤油稀釈液と食塩溶液を用 い て 煮

沸 お よび 浸漬実験 を 行い ， 結果を そ れぞれ 図 1 お よび 図

2 に示 した ．煮沸 で は，両 調 味液は近似した変化 の パ タ

ー
ン を示 し，重 量 ， 水分量 の 最高値は ， ともに 6％ 食塩

に存在 し，また 前者 の 水 分含有率は ， 食塩溶液 よ りも低

か っ た が，重量，水分量 お よび 乾物量は 高か っ た。一方，
浸漬で は ，前 者 の 重量と水分量 の 最高値は 6％ 食塩濃度

（45 ）

（

首
軽
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図 1．煮沸に おけ る濃 口 醤油稀釈液と 食塩溶液 の 比較
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図 2．浸 清に お け る 濃口 醤油稀釈 液と食塩溶液の 比 較

に 存在 した が，食塩溶液 の 重量 と水分量は 食塩濃度 が 高

くな るに つ れて 増加 した 。 以上 の よ うに ，前老 の 肉の 測

定値 に対 す る効果は 食塩溶液 の そ れ と か な り異 っ た 。

　 d．重量 と無塩 可 溶性固 形分 （こ の 項 で は 固形分 と略

　　　す）および食塩濃度との相関性

　固 形 分は糖用屈折計 の示 度か ら食塩分 の 数値を 差 し引

い た値 で ，純 エ キ ス 分を簡略 化 して 求 めた も の で あ る。

食塩 6弩基準 に お け る固形分 と重量の 関係を 図 3 に 示 し

た 。 煮沸で は
， 固形分が 低 くなる に つ れ て 重量は 減少 し

とくに 6％ ま で の 固形分 に お い て 顕著で あ っ た 。 濃 口 醤

油の 場合 の 重量は 食塩溶液よ りも高か っ た こ と よ り，重

量 は 3．83％ 以 下 の 濃 度 の 固 形 分 に お い て 最高値 を示 し，

そ の 濃度 の 減少と と もに 低下す る もの と考 え られ る。一

方 ， 浸漬に お け る 重量 は ，淡 口
・新式醤油 の 場合が，か

な り高か っ た 点 を 除 い て
， 固形分が 多くな る に つ れ て 漸

減 した。

　著者 らは ，重量は ，食塩 お よ び グル コ ー
ス が あ る

一
定

濃度以上 に な る と水 分含有率 の 減少に よ り低下す る こ と

を認め て い る
7）。本結果 は ，こ の 重量 の 低 下が グ ル コ ー

ス や 食塩 に お ける 特有 の 現象で は な く，エ キ ス 濃度が あ

る一
定濃度以 上 に な る とお こ り，換言すれ ぽ重量 は ，固

形 分す なわ ち エ キ ス 濃度 に よ っ て 支配 され て い る こ とを

示 し て い る。

　図 4 に は ，全窒素 0．3％ 基準 に お け る 肉 の 重量 と液の

食塩濃度の 関 係 を 示 した 。 重 量 は食塩濃度が高い ほ ど高

くな り，モ デ ル 実験 に お い て ，食塩 の 貢献度が圧 倒 的に

大 きい こ と と よ く符合 し た 。 煮沸 で は ，約 2％ の 食塩濃

度 の 周辺に ， 4 試料 が 分布 した が，重量 は 相当異な っ た

重 量 は ア ル コ ール を ほ と ん ど含 ま な い た ま り醤油 B が 最

も低 く，つ い で ，た ま り醤油 A で あ り，ア ル コ
ー

ル 量の

多 い うす塩 や 減塩醤油 が 最 も高か っ た e こ の よ うな 分布

が 生 じた主要因は エ タ ノ ール で ある と推察 して い る 。

　 e．調理 と の 関連

　魚 肉の 煮つ け に お け る醤油 の 使い わ け は ，主 に 味 ，て

りや つ や の 付与，着色 ま た は 臭 の 矯正 等 に よ っ て 行わ れ

て お り，物性 的 な面 よ D の 使い わ けは ほ とん ど行われ て

い ない 。本実験結果 で は ，食塩約 6劣 に お い て 水 分含有

率お よ び 重量は 最 も高く，こ の 濃度 で は 淡 ロ ，濃 口 ，た

ま り，減塩醤油 の 順 で 低 くな っ た 。 こ の こ とは ，食塩 6
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醸造 食品 の 肉 の 物性 に 対す る調理 効果 （2）

％程度 で， しか も食塩 に 対 す る全 窒素や 還元糖 の 比率

が低い 方が 好 ま しい こ とを示 し て い る。実際に は ・ さら

に ，
み りん ， 砂糖 が 加わ っ て 水 分含有率 を低下 さ せ る の

で ，物性面 よ りみ れ ぽ 可能 な 限 りエ キ ス 濃度を下げ，煮

付 けに 際 して 煮つ め る程度 を 少 な くす る 配慮が 必要 で あ

ろ う。以 上の こ と よ り・白身魚 の 煮 つ け で は ，ほ どほ ど

に 身を ひ き しめ し か も柔らか く仕 上 げ る場 合 に は 淡 口 醤

油を，背の 青 い 魚 で は 硬め に 煮る こ とが 好 ま し く ， そ の

場台は 濃 口 醤油が 適 して い る よ うで あ る。食塩 に 対す る

エ キ ス 濃度の 高い うす塩 ・減塩醤油 は 煮つ け に は 好 ま し

くない と考 え られ る 。

　3． 食 酢お よび味つ け酢

　食酢は，酢酸を主 体 と した 酸性調味料 で ある 。 果汁，

穀類か ら酵母 に よ っ て 生 成 され た エ S ノ
ー

ル を基質とし

て 酢酸菌に よ っ て 容易 に 生 成 され る の で ，そ の 種 類は か

な り多く，日本 で も消費者 の ニ ーズ に 応えて か な りの 種

類の 食酢が市販 さ れて い る。従来，食酢 は 用 い た 原料名

で ょ ん で い るが ，最近 で は 日本農林規格 （JAS） に よ っ

て 種類が 定義 され て い る 。 酢酸発酵は 通常 3〜4％ の ア

ル 」
一ル 濃度 で 行 わ れ る の で

， 食酢以外 の 成 分濃度は
，

それ ほ ど高 くな い 。一
方，食酢 また は 食酢 と果汁に 醤油

また は 食塩 を 加 え た 味 つ け 酢が 市販 され て い る。こ れ の

主 用 途 は 主 要原材料 と し て
， 柑 橘果 汁 ，

リ ン ゴ 酢 が 用 い

られ て い る こ と よ り，水だ き，ち り鍋 の つ け汁や 卓上用

の 調 味料 と推察 され る。こ れを試料 と し て 選 ん だ の は ，

総説
D

に お い て ，有機酸 と食塩 の 肉 の 重 量 に 対す る 相互

抑制作用が 認 め られ た か らで あ る 。

　a ，市販品 の比較

　表 6 に ，酸濃度 1％ に 稀釈 した 場合 の 各成分含量 を 示

し ， そ の 稀釈液 を 用 い た 煮沸お よび 浸漬実験 の 結果を表

7 お よ び 表 8 に 示 し た 。

　煮沸の 場 合 ，酢酸溶 液 と 4 種 類 の 食酢 間 の 肉 の 重量 等

の 差 は 小 さ く ，

一
方味つ け酢 の 場合 に も食酢 と同 じ傾 向

が認 め られた 。食酢 の 場合 の 水分含有率，重量 ， 水 分量

は 味つ け 酢 に 比 べ て 有意 に 高 く，逆 に 乾物量 は 低 か っ た。

また，浸漬 で も，煮狒の 場合 と同 じ傾 向 が認 め られた 。

食酢 に お け る重量 （116〜121g）は ， 今 まで 行 っ た 数多

くの 実験 の うち で は 最高値を 示 し，食酢 の 作用が 他 の 成

分 に 比 べ て 著 し く大 きい こ と を 認め た 。

　b．モ テ ル 系 に よ る 解析

　食酢 B の 煮沸 お よ び 浸漬後 の 肉 に 関す る測定値は ，そ

の 組成 に 近似 させ た 食酢 B モ デ ル と近似 し た 値を示 した 。

食酢 B モ デ ル か ら
一

成分除 去 モ デ ル を 用 い て 食酢 B に お

け る各成分の 貢献度を調 べ た 結果，両処理 と も酢酸の 貢

献度が 圧 倒 的 に 大 きく，他の 4 成分 の うち で は ，グル コ

ース が 最 も大 き く ， と くに 乾物量 を 高め る効果 が 大きか

っ た 。

一方 ， 味つ け酢 で は ，試料 E を 用 い て モ デ ル 実験

を 行 っ た結果，貢献度は ，両 処 理 と も食塩が 最 も大きく，

つ い で 大 きか っ た の は ，煮沸 で は 有 機 酸 と カ ザ ミ ノ 酸，

浸漬で は カ ザ ミ ノ 酸 で あった 。
こ れ らの 結果は ，用 い た

味つ け酢 で は ，醤油 成 分 の 効果が大きい こ とを示 して い

る。さ らに ，種 k の 成 分，pH の 影響 に つ い て も検討 し

た が，こ こ で は 省略す る。

　c ．酢酸 と クエ ン 酸 の 肉へ の 浸透性

　有機酸 の 肉 の 重 量 を 増加 さ せ る 効果 は，一
般 に pH か

低い ほ ど ， また 酸濃度 が 高い ほ ど大 き い 。し か し，表9

に 示 す よ うに，酢酸 よ りも低 pH で あ る ク エ ン 酸の 効果

は，酢 酸 よ り もか な り小 さか っ た。こ の 原 因が両 酸の 肉

へ の 浸透性に 差が あ っ た た め で は な い か と考 え ，0．5％

酸濃度を用い て検討し た 結果 が表 10 で あ る。両 処理 ，

また 水 お よび エ タ ノ
ー

ル （ユ5％ 濃度）系 と もに，肉中の

ク エ ン 酸 量 は 酢 酸 量 よ りもか な り低 か っ た。多 くの 調 味

液中 の 有機 酸は ，遊離型 と結合 （塩） 型 で 存在す る の で ，

両 型 の 存在す る系 に お け る 両 酸 の 浸透性を比較 した 。 結

果 は 省 略 し た が，遊離型 の 系 に おけ る 肉 へ の 酸 の 浸透 性

表 6．酸 濃度 1％ に 調整 した 場合 の 試 料の 成分含量

試 　料 pH

全　 糖 　 　全 窒 素
ホ ル モ

ー
ル

　 　 　 　 　 食　塩
態　窒　素

ア ル コール

主 要 原 材 料

％

酢　酸 2．75

　 ！A 　2．78 　 0．2・O 　O．OOS
食 iB 　2．76 　1．43 　0．005

酢 IC 　2．93 　0．14 　0．002
　 ：
　 iD 　 2．60 　 0 ．46 　 0．004

0．0020

、0020DO10001

0 ．18　　　　　 U．G6

0．10　　　　　　0．05

0．10　　　　　　0．05
0．04　　　　

一

米

米，ア ル
コール

リソ ゴ 果汁

柑 橘果汁，リ ン ゴ 酢

　 　 　 E3 ．852 ．580 ．367
味

？」
F3 ．662 ．410 ．262

り

酢 G3 ・802 ・110 ・256
　 　 　H 　　　　2 ．89　　　　4、84　　　　0．OO4

0．1950

．1320
．1470001

5．003

．413
．512
．32

0．010
．010

．01

醤 油，ゆ こ う果 汁，柏橘 果汁，醸造 酢

醤油，ゆ こ う果汁，リ ン ゴ 酢

醤 油．ゆず果 汁，リン ゴ 酢

リ ン ゴ 酢，食塩，砂糖
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表 7．食酢お よび味 つ け酢 で 煮沸した 場合の 肉に 関する 測定値

水分含 重 量

有 率％

水分量 　　乾物量 　　固形分 pH

g／生肉 ユODg 初 期 　 煮沸後

生 肉 78 ．25　　　100 78．25　　　　21、75

　 　 　 水 64．5551 ．8633 ．4818 ．380 ．725 ，266 ，02
対 照

　　　酢酸　　 72．88　 69．05　　 50 ．32　　 18．73　　 1．89　　 2 ．75　　 3．54

食

酢

味

つ

け

酢

　 A 72．4869 ．9150 ．67
　 B 72．467D ．825L32

　C　　　　　　　71．80　　　67．37　　　　48．37
D 73．4470 ．7151 ，93

　 5i　　　　　　72．55　　　69．70　　　　50．57

s／童 ％　　　　　o，94　　　　2．31　　　　 3．08

19．24　　　　　1．20　　　　2．78　　　　3．70
19，50　　　　 2 ．04　　　　2 ，76　　　　3．68
19．0〔｝　　　　　1．25　　　　2，93　　　　3．79
1S．78　　　　 2 ．61　　　　2 ．60　　　　3．16

19．13　　　　　1．78

1．〔2 　　　　38．20

E 60．5661 ．2837 ．1124 ．173 ．093 ．853 ．41

F 　　　　　　61 ．95　　　59 ．85　　　　37，08　　　　22．72　　　　　2．59　　　　3、66　　　　3．90

G 62．5461 ．583B ．5123 ．071 ，963 ．803 ．84

H 63．43　　　62．05　　　　39，36　　　　22．692 ．63　　　　2 ．89　　　　3．54

　 5ζ　　　　　 62．12　　　61．19　　　　38．02　　　　23．16　　　　 2．57
s／R ％ 　　　　1，93　　　1．55 　　　　2．95　　　 2．98　　　17．9

t 15．133ホ＊ ＊ 9．155＊ 串＊　13．08＊ ＊ ＊

　 10，583零 ホ ＊

　 1．930
＊
　t　（6，　0．05）＝2．445．　　

＊車＊

　t　（6，　0．005）＝4 ．317

　 　 　 　 表 8．食酢 お よ び味つ け酢 で 浸漬 し た 場合 の 肉 に 関 する 測定値

水 分含 重 量

有率％

水 分量 　　乾 物 量 　　固 形 分 pH

9 ／1009 初 期 　 浸潰後

生 　肉 71．76　　　　100 71．76　　　 28 ．24

　 　 　 水 77．2787 ．9867 ．9820 ．OO   ．725 ．265 ．78
対 照
　　　酢酸　　　　82 ．04　　　118．03　　　96 ．83　　　21．20　　　　1．29　　　2 ．75　　　　3 ．56

　 　 　 A 81．55120 ．8098 ．51

　 　 　 B 81．90121 ．0299 ．】2
食 C 　82．20117 ．2196 ，35

　 　 　 D 80．30115 ．8993 ．06
酢

味

つ

け

酢

22 ．29　　　　2 ．72　　　　2 ．78　　　　3．69
21．90　　　　0．63　　　　2．76　　　　3．53
20．86　　　　1．54　　　　2．93　　　　3．79
22 ，83　　　　1．68　　　　2．θ0　　　　2．99

　 文　　　　　　B1．49　　　118．73　　　　96．76　　　　21，97　　　　1．64

s／文 ％ 　　　　　1、03　　　　　1．83　　　　2．83　　　　3．78　　　52．44

E 72．3199 ．2571 ．77
F 73．2794 ．3869 ，15

G 72．8696 ．0069 ．95

H 　　　　　　73．27　　　　93 ．61　　　　68 ．59

27．48　　　　2．21　　　　3．B5　　　　3．99
25．28　　　　4．90　　　　3．66　　　　3．76

26．05　　　　4．34　　　　3．80　　　　3，88

25 ．02　　　　8，01　　　 2 ．89　　　　3．33

　 瓦　　　　　72．93　　　 95 ．81　　　 69 ．87　　　 25 ．96　　　 4，87

s ／X ％　　　　　0．62　　　　　2．61　　　　　1．99　　　　　4．28　　　49，28

t 17．946＊＊＊　12．755＊＊＊

　ユ7．507寧 ＊ 庫

　2 ．798＊

　　2．533 ＊

＊
　t （6，　0．05）：＝2 ．445，　　　

＊ ＊ ＊

　t 　（6，　0．005）＝ 4．317

　　 表 9．煮沸お よび 浸漬 に お け る酢 酸と クエン 酸 の 肉に 関 す る測 定値 の 比較

水分 含

有率 ％

重 量 　 水分量 　 乾物量 調喋液 の pH

g ／生肉 100g 初 期 　 煮 沸後

煮

沸

浸
漬

酸

酸

　

ン

　

工

酢

ク

69．0366
．2363

．3958
．7043

．7638
．8819

．6319
．823

．52
．84

．13
．6

酢　　　酸 　　　　　　75．37　　　　97，26　　　　73．30　　　　23，96　　　　3．5　　　　4．1
ク ェγ 酸　　　　74．75　　　94．39 　　　70．55 　　 23 ．S4　　 2 ．8 　　　3．6
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表 10．酢酸 と ク エ ン 酸の 肉へ の 浸 透性の 比較

系
有 　機 　酸

％ gl
）

煮

沸

浸

漬

酢　　酸 ）

ク エン 酸 ）

酢 酸

ク エ ン 酸

水

E2）

水

E

水

E

水

E

0．340
．350

．0570
．Q880

．220
．220

．0630
．095

0．2250
．2240

．0360
．0560

．2020
．2030

．0550
．083

エタ ノ ー
ル

％ gL
）

3．19

2．79

2、35

2、57

2 ．25

1，7S

2．13

2，17

）

）

）

ユ

OJ4

生 肉 10Qg当 り　 　 2） エ タ ノ
ー

ル 系
シ リカ ゲ ル に よる 分 配 ク P マ ト グ ラ7

イ
ーに よ り定量

Netelsonの 比色定量法

は ，pH 　5．0 の 両型 の 存在す る系 に 比 べ て 良好で あ る こ

とが，両 酸 に 共 通 して 認 め られ た。

　ク エ ソ 酸は
， 柑橘類中に 圧倒的に 多 量 含 まれ て い る 。

柑橘類が 味つ け酢 に 多用 され て い る の は ，主 に 食品 材料

の 表面に ふ りか け る また は 浸 漬 して ，ク ニ ン 酸 の 酸味を

主体 と した 風 味を tcの しむ た め と思わ れ る 。 しか し，肉

の物性 の 向上や 肉内部へ の 酸味の 付与を 目的と し た 調理

で は 、酢酸を主成分 とす る食酢 の 方 が，は るか に 優 れ て

い る こ とを 上記結果は 示 し て い る。衷 8 の 浸漬 の 結果 に

お い て ，果実酢 で あ る試料 C，D と くに C の 重量が，

対照の 酢酸水溶液 よ りも低 か っ た の は，有機 酸組 成 の 影

響が あ っ た の で は な い か と推察して い る。

　 d．調理 と の 関連

　食塩と食酢を用 い る主要な料理法として は ，肉質を柔

らか くす る た め の マ リネ と，肉質を 硬 く し酸味と塩味を

付 与 し ， 保存性 を 良 くす る 酢 じめ が あ る。

　 1）　 マ リ ネ

　 マ リ ネ に 用 い る浸漬液 の 主体は 赤 ワ イ ソ で ある が ， 食

酢 が 併用 さ れ る場合もあ りt さ らに 食塩お よ び油が用い

られ る 場 合 が 多 く，マ リネ後 は 加 熱 され る。牛 脛 肉 を 4

種類 の 浸漬液 で マ リ ネ （浸漬） し，さ らに 蒸煮 した 場合

の 肉重量を表 11 に 示 した 。 重量は ，酸濃度が高い ほ ど ，

ま た食塩濃度 が少 な い ほ ど高か っ た。ワ イ ン ，食
’
酢，食

塩 の 使用 量 は 料理書に よ っ て か な り異な っ て い る 理由は

判 ら な い が，物性だけで なく，呈味性，臭 の 除去等 の 因

子を考慮 して い るか らか も知れ な い 。

　 2）　酢 じめ 魚

　酢 じ め 魚の 調理 法に は ，振塩法 と立 塩 法 が あ る が ，一

般 に は 前 者が 用 い られ て い る。著老 らは ，肉の 物性 に対

す る 食塩 と有機酸 の 相互 抑制作用を知 る
一

環 と して ， 両

方 法 の 相違 を 検討 した 。

　振塩法 と立 塩法の 比 較 ： 鯨肉 と鰺 肉 を 用 い て ，振塩法

と立 塩法 の 比 較を 行 っ た 結果 が 表 12 で あ る 。 鯨肉の 場

合，処理後 の 肉の 重量は ，両方法 と も に 101g を 示 し，

わ ずか に 増加し た が，食塩量か ら考 え て 肉か らの 水分の

放出が 行わ れ ， 若干酢 じめ が行わ れ て い る 。 肉 の 酢 酸含

量 は 両方 法間に 差がな か っ た が，食塩含量は 振塩法の 方

が 高か っ た。下村 ら
S ）

は ，し め さ ぼ で は 食塩含量が 約

2．5％，また 松崎
9）

は ，さば ず し で は 食塩 2．19％，酢酸

表 11．　 4 種類の 浸漬液で 牛脛肉を マ リ ネ し蒸 煮後の 重量 の 比較

白 ワ イ ン 　食 酢 　食 塩 　油

　mi　　　　 皿 1　　　　9 　　　ml

　　 　　 　 　　 　 　　 　 　重　量

食　塩　　有機酸　　浸漬後　　蒸煮後

　　　 ％　　　　　　g／生肉 100g 　　　 初　期

pH

浸 漬後

10Q1

〔｝0100

　 0

　 8．3
　 8，315

．6100

2．8025LO 2525

　0100

2 ．1102

．160
．5

0．680
．681
．122
．30

102．76　　　　71，63　　　　2，72　　　　3．30

105，40　　　　82．36　　　　3．07　　　　3．43

ユ01，B7　　　　71．44　　　　2．75　　　　3，25

107．38　　　 88 ．00　　　 2．27　　　 3、26

マリ ネ （浸漬）時間 2 時間，蒸煮 10分，試料の 大 きさ 2 × 2 × 2cm

表 12．鯨肉お よ び鰺肉 の 場合の 振塩 法 と立 塩 法 の 比 較

重　量 食 塩 ・）

影鷸贐 酢 酸 ）
吸 収 され た酢
酸／使用酢酸 pH

9 ／生 肉 1009
％ 調味液初期 　 肉

　　　　 鯨肉
振塩法

D

　　 　 　 鰺 肉

101．0793
．65

2．702
．16

18，412
．5

1．461
，32

njO4て
匚
」

2 ．C3　　　4．19
2．84　　 4．96

　　 　 　 鯨 肉
立 塩法

2 ）

　　　　 鰺肉

101．5298
．66

2．091
．20

63471 1．481
．21

4
Ω
044

2．39　　　　4．09
2．73　　　　4．39

）

）

）

123 肉 重量 の 2％ 食塩．静置 15分，洗浄 水 100  ，食酢 150　nV に 浸漬
2％ 食塩 含有食酢 150   に 15分浸漬

MohT 法に よ り定量　　　　 4） ア ル カ リ滴定 に よ り定 量
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1．44％ が 官能的に 好 ま しい と報告 し て い る。本結果は，

こ れ らの 値 に 近似 した。一
方，鰺 肉の 場合 振塩法で は 松

崎 と近似 した値が得られ ， 官能検査 の 結果も良好 で あ っ

た 。 しか し ， 立塩法で は ， 食塩含量 は 1．20Ae と低 く，

官能的 に も塩 か らさが 少な く，歯 ざわ りが 柔 らか い 傾 向

を示 し，調味液 の 食塩濃度を高 くす る必要の あ る こ とを

認め た 。 上記結果 よ り， 鰺 肉の 場合好 ま しい 酢 じめ 肉の

重量は 約 94g，食塩含量は 2．2％，酢酸含量は 1．4％ と

した 。

　振塩法 ： 振塩法は ，振塩量，振塩後の 静置時間，水洗

条件，酢酸濃度，浸潰時 間等の 種 々 の 要因に よ っ て 影響

を受ける 。 こ こ で は ，振塩量 を 変え ． 他の 調理 条件は
一

定 と し て
， 各調理 段階に お け る重量 と くに 食塩 と酢酸 の

物質収支を調べ た 。 図 5に お い て 振塩肉の塩 じめ効果は，

食塩 4％ 以上に お い て 認 め られ，また酢 じめ 肉の 重量は

こ とを示 し て い る 。

一
方，図 7 ｝こ示 す よ うに

， 酢酸 で は そ

の よ うな傾向は認 め ら れな か っ た 。 振塩 量 が多い ほ ど ，

酢じめ 肉中の 酢酸量 は 低く，pH は 高 く，また 浸漬液41

　 1．8

　 1．6

　 1．4

翁 1・2

劇
1・0

騨 0．8
餌 0．6

　 0．4

　 0．21

　 2　　　 4　　　　　 7．5

　 　 　 　 　 　 振 塩 量 （％）

　 　 図 6．振塩量 と食塩量 の 相関

15

li！
（
决〉
瑚

檸
如
劃

歯
、

尋
餌

12 　 4 　 　 7．5
　 　 　 　 　 　 振 塩 量 （％ ）

図 5．振塩法に お け る振塩 量 と肉の 重量，食塩含量

　 　 　 お よ び酢酸 含量の 関係

15

1％ 食塩濃度で は 振塩肉 よ りもか えっ て 高 くな っ た が，

4％ 食塩で は ， 明 らか に 低 くな っ た 。 酢 じめ 肉の 食塩含

量が 振塩肉 よ りも低 い の は ， 浸漬液に 食塩 が放出 され た

た め で あ り，その 程度は 振塩量が多い ほ ど大きか っ た 。

例え ぽ，1％食塩 の 場 合の 振塩肉の 食塩含量 に 対 す る酢

じめ 肉の 食塩含量の 比率は 66％，15％ 食塩で は 43．8％
で あ っ た 。

一
方 ， 酢 じめ 肉の 酢酸含量は ， 振塩量が 多い

ほ ど低 くな っ た が，1．54’−1 ．16％ の 範囲 に あ り，食塩

に 比ぺ て 変動幅は 小さ か っ た 。 図 6 に は ，食塩量 の 収支

を示 した 。 初期食塩量は ， 振塩量 に 食酢 0．074g ，生肉

0．035g が加わ る。振塩量 と 肉の 食塩量 の 間 に は直線関

係 が成 立 した。す な わ ち，一
定 の 調 理 条 件 下 で は ，振塩

肉に 浸透 した 量 ， 水洗に よ っ て 除 か れ る量 ， 浸漬液 に 放

出され る 量お よ び 酢 じめ 肉中 に 残存す る量は
一

定 で ある

50

　 G ．O

li｛
　 5．0

勧／
一

』 　 一 一

1：：：1／ 一

酢 じめ 肉

　 　 　

三4．o

　 　 　
　 　 　

　 3．0
　 　 　 124 　 7．5 　 　 15

　 　 　 　 　 　 　 　 　 t辰　士温　量　〔％ ）

　図 7．振塩法に お け る振塩量 と酢酸量 お よび pH の 関 係

酢酸 ・収率（％・一簔量議 灘 緇 鑞 晝

の 酢酸量 は高く， pH は 低か っ た 。 とくに ，酢酸量の 匝

収率は ， 振塩 量 1％ の 場合，単 に 95．1％ に すぎな か っ

た。こ れ は ，浸漬液 の pH が 3．24 と高 く，肉か ら放丘

され た物質ICよ っ て 中和 されて pH が上昇し ， 回収率を

低 くした もの と思わ れ る 。 し た が っ て ， NaOH に よる

滴定法 で は 正 確 な酢酸量 を 求 め る こ とは むずか し い と居

わ れ る。振塩量 と酢酸量 の 間に 直線関係が 認め られ なカ
’

っ た 原因は ，酢酸定量 法に よる か また は 他 の 要因に よ る

か は 明 らか で は な い 。そ の ほ か ， 直線関係が 認め らint‘

（50 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

艶

醸 造食品の 肉の 物性 に 対す る 調理効果 （2）

のは ，振塩量 と酢じめ 肉の 酢酸含量 に対す る食塩含量 の

比率で あ っ た。（図 8 ）

　立塩法 ： 5％食塩含有食酢溶液 に 鰺肉を浸潰 した 場合

の 肉の 重量 ，食塩 お よび 酢酸含量 の 経時変化を 図 9 に 示

した 。 肉の 重量 は・10分 まで急激 に減 少 し，10分か ら

15分まで の 減 少 は 0・249 と非常に 少 な く口 また こ の 停

300
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1　 24 　 　 　　 　 7．5

　 　 振 塩 量 （％）

図 8．振塩法に お け る酢 し め 肉の酢酸含量に 対する 食

　　　塩含量の 比率
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　 　 　 　 　 　 　 浸 漬 時 間 （分 ）

図 9．5％ 食塩 含有酢酸溶液に 鰺肉を 浸漬 した 場 合の

　　　 肉の 重量，食塩 お よ び酢酸 含量 の 経時変化

15

滞は ，食塩や酢酸含量 に お い て も認 め られ ，pH で は

15−“20分 の 間 に お い て認め られ た。 こ の こ とは ，浸漬

初期 に 急速 に 浸 透 した食塩 お よ び 酢酸 は ，10分後に は

肉の 表 面近辺 で は 飽和状態に な る た め に ，浸透 速 度 は 非

常に 遅 くな り，両化合物 が 肉の 内部 に 移動す るに つ れて ．

再び 浸透速度が 速 くな り，重量 の 減少 も大きくなる こ と

を 示 唆 し て い る。それ 以後，順 次両 化合物は 肉全体 が飽

和濃度 に 近づ くの で
， 時間の 経 過 と ともに 浸透速度 は 遅

くな り，重 量 の 減少 も少 な くなる 。 食塩の 浸透は ，液 の

食塩濃度が 酢酸濃度 よ りも高 い こ と もあ っ て 酢酸よ りも

良好で あ り，と くに こ の 停滞 期 間 に お い て 明 瞭 で あ っ た。

図 9の 結果で は ， 望 ま しい 食塩と酢酸濃度は 得られなか

っ た の で ，食塩濃度 を
一

定 に し て ， 酢酸濃度を低 くして ，

さ らに 浸漬時間を長 くして 検討 した結果が表 13 で あ る。

液の 酢酸濃度 3．98％，食塩濃度 5％，浸漬時間 20 分 に

お い て 最 も良 い 結果が得 られた 。 鰺肉の 場合に は ，酢酸

濃度に 対す る食塩濃度 の 比は 158％ 程 度が 良 い よ うであ

る 。

　立 塩法で は ， 食塩 と食酢の 混合液を用い て い る が ，食

塩溶 液お よび食酢溶液を 別 々 に 前後 し て 用 い た 場合に は，

混 合液とは 違 っ た 結果が 得られ る と考 え，検 討 した 結 果

が表 14で ある 。 表 ？th ’
い て

，
　 Run 皿 と V は 浸透 し た

食塩 また は 酢酸が ，後浸漬に お い て 大量に 放出され る た

め ，好 ま し くな か っ た。Run 　I で は ，肉の 食塩 お よび

酢酸濃度は そ れ ぞ れ 2，38％ お よび 1．36％ を 示 し，望 ま

しい 値 に な っ た 。 Run　N で は，逆 に 酢酸濃度が 食塩濃

度 よ りもか な り高 か っ た 。 こ の 方法 の 特徴は ， 前浸漬に

お い て ，重量は 生肉 よ り も相当高 い こ と，お よ び 食塩ま

た は 酢酸が 内部 に ま で よ く浸透 し て い る こ とで あ ろ う。

Run　1 とIVの 方法は 食塩や酢酸濃度 お よ び 両者 の 濃度

比を コ ン ト v 一
ル で き る こ とを 結果は 示 し て い る。R 皿

皿 で は ，後浸漬 に 氷 酢 酸を 用 い た が ，食酢 で は 所要の

酢酸濃度に す る こ とは で きな い 。

　4． 肉の 重量 と 物性値 と の相 関 性

　処理後 の 肉の 重量 が 多い ほ ど，官能的に は 肉 は 柔 らか

か っ た の で，肉の 重 量 等 の 測定値を中心 に して 解析 して

きた。こ の こ とは ，テ キ ス チ ュ ロ メ ータ ー
（全研） に よ

る 物性値 と重 量 の 間 に も有 意 な 相関が 得 られ る と考え ら

れ るが，こ の 相関が 認め られない 場合が 存在す る こ とも

充分考え られ る。用い た 調味液の うちで 最 もエ キ ス 濃度

が 高い 醤油 に つ い て t 相関性が認め られ な い こ とが ある

か ど うか に つ い て 検討 した e 調 味液 と し て は ，6％ 食塩

に 調 整 し た 食塩溶液，淡 口 醤油お よ び 濃 口醤油 を 用い た D

結果 は 図 10 に 示 した。浸漬 で は ，硬さ，凝集性 の T ．U ．

値は ，食塩溶液 が最も大きく，両醤油間の 差は 小 さ く，

肉 の 重量は 食塩溶液 が最も少 な く， 両 醤油 間の 差は 小 さ

く，肉 の 重 量 が 多い ほ ど肉の T．U，．値 が 小 さい とい う負

の 相閼が認め られた 。

一方 ， 煮沸で は ，肉の すべ て の

T ．U ．値 は淡 口 醤油 ， 食塩溶液，濃 口醤油 の 順に 小 さ か
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表 13．立塩 法に よる鰺 肉の 測定値に 及ぼす 食塩 と酢酸の 濃度パ ラ ソ ス の影 響

　 　　 　 　　 　　 　 吸 収さ れ た 食
重　 　量 　 　食　塩
　 　　 　 　　 　　 　 塩 ／使用 食塩

酢 酸 蠶堅鷸罐 肉の

9 ／生肉 1009 ％ pH

5％ 食塩含有食酢 溶液 （酢 酸濃度 4．59％ ））＝ 　15 分浸 漬 96．27 1．75 4．5 1．45 4．44 ．36

5％ 食塩含有食酢稀釈液 （酢酸 濃度 3．06％）に ユ5 分浸漬　　97．22　　　 2 ．35　　　 5．7　　　 1．14 3．54 ，51

5％ 食塩 含 有食酢稀釈液 （酢酸濃 度 3．98％）に 15分浸漬　　97．09 1，90 4．7 1．30 4．04 ．45

5％ 食塩含有食酢稀釈 液 （酢酸濃度 3．98％）に 20 分浸漬　　94．37　　　 2．13　　　 4，9　　　 1．35 3．94 ．38

液量 150　ml

表 14．立塩法に おけ る 鰺肉の 測定値に 及ぼ す食塩お よび 酢駿溶液 の 処理 順 序の 影 響

前 浸漬 後　 　浸　 　漬

RunNo

．

浸　漬 条　件 重 量 重 量 食 磯 騒 縫 酢 酸 影鷸罐 肉・

g／生 肉 100g ％ pH

1　5％ 食塩 含有酢酸溶 液 に 30 分 浸漬 9D．542 ．13 5．2 1．78 4．8 4．19

　 5％食塩 溶液に 15分浸漬後，さ らに 酢酸 6．89
1
　 mi 添 加，15分浸漬

112．0894 ．80　　　　2．38　　　　　6．1 1．36　　　　 3．8　　　　 4．35

　 5％ 食塩 溶 液に 15分 浸漬 後，新た に 酢酸 溶液
皿
　　に 15分浸漬

111．64108 ．10　　　　　0．67　　　　　　2 ．0 1．50　　　　　4 ，8　　　　　4．29

4．59％ 酢酸溶液に 15 分浸漬後，食塩 7．5g 添
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 121．44　　　　95．58　　　　 1．88　　　　　5．0　　　　　2．10
加 し た溶液1− 　15 分浸漬

6 ．1 4 ．05

　 4．59％ 酢酸溶液に 15 分浸潰後，新 た に 5％ 食
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 127．47V
　 塩 溶 液 に 15 分浸漬

96．261 ．99 5，1 0．97 2．7 4．34

4．59％ 酢 酸溶液に 15 分浸漬 後の 肉に 食塩 7．5
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 125．26
g 振塩，15分静置，洗浄

1）
92 ．526 ．3S15 ，9 1．40 3．6 4 ．40

鰺 肉 209 ，1）　洗浄水 100　mt
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■ 食塩溶液 　　［コ 淡 口 醤油

図 10．淡 口 醤油，濃 口 醤油，食塩溶 液 で 煮沸お よ び

　　　 浸漬した 場合の 肉の T ．U ．値 と重 量の 関 係

　 b160
ド

　 葦

15・曇

　 　 　 　 　 　 140

：1：1．1：：：1
洩ミ

1：
圜 濃口 醤油

っ た が ，重 量 は 淡 ロ 醤油 r 濃 口 醤油，食塩溶液の 順 に 小

さ く， 濃 口 醤油 と食塩溶液の 間 に は 正 の 相 関性 が 認 め ら

れた 。 図 1 の 結果か ら，濃 口 醤油の 場合 の 水分含有率お

52

よび 水分量 は 食塩溶液 に 比 べ て ，か な り低 く，乾物量は

相当高 い こ とは 明 らか で あ る。した が っ て ，濃 口 醤 油 の

場合に は ，肉中の 遊離水 中 の エ キ ス 濃度が著 し く高 くな

る た め ，肉 の T．U ．値が高 くな り，正 の 相関 が認 め られ

た も の と推察 され，醤油の 調理との 関連性 の 項 目で 述べ

た 考察が妥当で ある こ とを認め た 。 食塩濃度 3，6， 9％

に 調整 した淡 口醤油稀釈液 と食塩溶液を用い て ，肉の 重

量 等の 測定値 と物性値との 相関性を 煮沸に つ い て 調べ た．

結果は 省略 した が，硬 さ，ガ ム 性 の T．U ．値 と重 量 お よ

び 乾物量の 間に は 負 の 相関性 を，また 水分含有率との 間

に は 正の 相 関性 が認 め られた。

　以上 の よ うな 肉 の 重 量 と肉 の T ．U ．値 と の 間の 負の 相

関性 は ，み りん ，煮切 りみ りん ，新味料 間 ， 清 酒 ，発酵

性調味液，白 ワ イ ン ，赤 ワ イ ソ 間 お よび 食酢，味つ け 酢

食塩含有食酢溶液 間 に お い て 認 め られ，肉の 重量 が 多い

ほ ど肉は 柔 らか い と い え，肉 の 重 量，水分含有率 の 測定

に よ っ て 肉の 柔 らか さ を判断 し うる こ とを 認 めた 。 著者

らが醸造食品を用い て 行 っ た 多 くの 実験 の うちで唯一
の

例外は ，濃 ロ 醤油の よ うに エ キ ス 濃度が非常に 高 い 調味

液の 場合で あ っ た 。
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醸造食品 の 肉 の 物 性 に対 す る調 理 効果 （2）

　あと が き

　醸造食品の 肉 の 物性に 対す る効果 に つ い て 概説 し た 。

鯨肉試料 の 実験で は ，比較的再現性 の あ る結果が 得られ

た。
しか し，鰺肉 を 用 い た 酢じ め 実験 で は ，測定値は か

な り変動 した が，振塩量と肉に 浸透 した食塩量の 相関は ，

肉の 種類また は 性質が 変 っ て も，常 に 認 め られ る もの と

考えて い る 。 こ の よ うな 相 関性を新た に 見 出 し，さ らに

それを 積み 重 ね る こ とが で きれば ， ど の よ うな材料 を 用

い て も 目的 に合 っ た 調理 が 可能に な る も の と考 え て い る 。
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菊池三郎 著 「大豆 タ ソ パ ク物 語」

（A4 判　318 ペ ー
ジ　定価3000円　光琳）

　著者菊池先生は 北海道大学農学部を卒業後，カ リフ

ォ ル ニ ア 大学 に 留学，帰国後油脂関係の 会 社 を 歴 任

し，現在 シ ス テ ム ニ
ュ
ー

ラ イ フ の 社長 を つ とめ られて

い る。

　食用油脂を 取扱 う場合 に は ，当然大豆 た んば く質を

取扱うよ うに な るが，生涯 の 仕事 として 大 豆 と取 組

み ，多 くの 報告を 出 して お られ る 。

　今回 大豆 た ん ば くに つ い て の 報告を ま とめ た の が本

書で あ るが，学問的論文集 では な く，む し ろ 啓蒙書 と

して読 む と ， 内容 もわ か り易 く，し か も大豆 た ん ぽ く

に つ い て知識を得 る こ とが出来 る良書 で あ る。

　内容 と して は ，大豆 た ん 白 っ て
一体 何 ？，大豆 タ ン

パ ク 食品，大豆 た ん 白と大豆の 蛋白質，大 豆 た ん ば く

と コ レ ス テ ロ
ー

ル ，青年期 に 入 っ た 大豆 た ん 白お よ び

大豆 タ ン パ ク 食品，世 界を 駆け巡 る大豆 ，自分 の 健康

は 自分の 手で ，ど うか貴方 も 「タ ン パ ク野郎」 に な っ

て 下 さい
， そ して 大礒博士 との 対談，戦後の 栄 養対 策

を顧み るで 終 っ て い る 。　　　　　　　 （元 山）
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