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　Effects　of 　wrapping 　with 　the　contact −dehydrating　sheets 　on 　sensory 　scores 　of　cooked 　frozen　meats

were 　assessed ，
The 　 contact −dehydrating　 sheets 　 retarded 　the 蜘 fo  ation 　duri且g　thawing ，　and 　the　loss　 of

且avoring 　substances 　such 　as 　free　amino 　acids 　in　drip．

　The　sensory 　test　of 　cooked 　meats 　showed 　a　singnificant 　preference　for　the　dehydrating　sheet
−

treated　ones 　over 　the　contro1 ．
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L 　 緒　言

　近年，家庭 に おけ る食品 の ま とめ 買 い が 進 み ， それ

に 伴 っ て 家庭用冷蔵庫 も大型 の もの が 普及 し，冷凍保

存した食品 が広 く用 い られ るように な っ て きた 。

　しか し， 家庭用 の冷凍庫で の 凍結保存は ， 商業用冷

凍庫に 比 べ て 凍結 が 緩 慢 で あ り，最大氷結 晶生成帯を

通過 する 時 間が 長 い た め ， 氷晶 に よ る組織破壤 が 進 み

やすい
1＞

。 その た め解凍時に ドリ ッ プ が 発生 し，組 織中

に脂質酸化促 進物質が 存在する場合 に は ， 著 しく脂質

酸化 が 進行 し， 異臭 が 発 生する な ど，凍結前 に 比べ て

風味 は低
一
ドしやす い

2）。

　現在 ， 食品 の 冷凍保存袋 と して 厚手 の チ ャ ッ ク付 き

ポ リエ チ レ ン 製 の 袋が市販 され て い るが ，こ れ は保存

中の 乾 燥や 臭 い の 拡散 防止 に は有効で ある が，氷晶に

よる 組織破壞 を防 ぐこ とは で きな い 。

　本研究で は，半透膜を介し浸透 圧 を利用 して 食品か

ら水分 を除去す る 食 品 用 脱 水 シートで 食品 を包 み
， 凍

結する ま で の 間 に 食品の 表層か ら軽度に脱水する こ と

に よ り， 解凍後の 風味変化 が どの 程度抑 えられ るか を，

市販 の 冷凍保存袋 と比較検討 し た。

　従来，水産物 で は 凍結貯蔵 に お け る 脱水 シー
トの 効

果が脂質酸化 防止 の 点 で有効 で あ る こ とが 示唆されて

Table　1．冷凍保存 した 畜産 品 の 調理 法

材料 名 料理 名 調理方法

豚 肉ス ライス 　　 ソ テー

晴 肉 ）

試 料 重 量 の 1％ 食塩 ，2．5％
の 清酒 を振 りか け 6％ の サ ラ

ダ 油 を用 い て 強火で 7分炒め

た 。

牛豚合 い 挽 き肉　 ハ ン バ ーグ

　 　 　 　 　 　 ス テ
ー

キ

試 料 重 量 の 1％ の 食 塩 を加

え，っ な ぎ を加 えず に ガ ス オ

ー・一
プ ン に て 180℃，8分 加 熱。

　
＊
　 仙 台 自百合 短期大 学

　　Sendai　Shiruン  ri　Junior　College
＊ ＊

　昭和電工 〔株）

　 　 Showa　Denko 　K ．　K ．
＊＊＊

　東北 大学農学 部

　 　 Faeulty　of 　Agriculture，　Tohoku 　University

牛 肉ス ラ イ ス 　 水煮

（肩 ロ
ー

ス ）

塩分 0，5％ の 調味 液 （醤 油 ）

中で 3分加 熱．

豚 レ パ
ー

ソ テ
ー

試 料重 量 の 6％ の サ ラダ油で

8分 強火 で 炒 め，1％ の 食塩 で

調味 した 。
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い るが
2）

， 本研究 で は若 い 入 を中心 に需要の 延 び て い

る畜産品を用 い た。こ れ らの 畜産食品 は 脂質酸化活性

の 強い ヘ ム タ ン パ ク質 の 含量が 高く氷晶 に よる組織破

壊が 酸化促進 をひ きお こ レやす い と考 え られ る
3）

。 動

物性食品 の 生臭み は鮮度低下 に 伴 う揮発性ア ミン の 生

成 と と もに 過 酸化脂質由来 の ア ル デ ヒ ドの 関与が示唆

され て お り
41

， 軽度 の 脱 水 に よ り冷 凍 の 際 の 組織破壊

が 抑制されれば，異臭防止 に も効 果 が ある
5）。ま た，大

量 の ドリ ッ プ の 発生 は ， 呈 味成分 の 損失に つ な が る の

で
，

こ の 点 に つ い て も影響 を検討 した。

2． 朸料 および実験方法

　（1 ） 材 料

　仙台市内の 精肉店より， 新鮮な豚 ス ラ イス （肩肉），

牛豚合挽 き肉 （1 ：1＞， 牛 ス ライス （肩 ロ ース ）， 豚 レ

バ ーを購 入 した。また，豚 レ バ ーに つ い て は血抜 きを

行 っ た もの と行 わ な か っ た もの と の 2 種 類 を用 意 し

た。

　　　　　　　　　　　　　　　 官能検査 質 問表

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 月　　 日　　年 齢　　才

　レ バ ー
の ソ テーです。下記の 質問事項の 該当する方に 丸印を付 け て くだ さ い 。

　　　 生 幾 普 感 あ 感 全

　　　 ．臭 　 　　　　　 生 分 　　　　　　　　　 　　　　 じ ま 　　 　　　　じ 然

生臭み　い 　　　　　　 臭　　　　　　　　　　　　　　な り　　　　　 な

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 い 　 　　 　 　　 　 　通 　　 　　 　 　　 　い 　 　　 　 　　 　 　い
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Fig　1．豚 レ パ ーソ テ
ー

の 官能検 査質 問表
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　 （2 ）　試料 の 処理法

　食品を，脱水 シ
ー

トで 包ん で か ら冷凍保存袋に い れ

た脱水 シー
ト区，脱水 シ

ー
トに 包 まず に 冷凍保 存袋に

い れ た対照 区 に わ け，そ れ ぞ れ 家庭 用冷凍庫（
− 18℃ ）

に お い て 4 週間保存 した 。 保存後 解凍前後に 食品 を

秤量し冷凍貯蔵 中および解凍 中 の 脱水率を測定した。

さらに ， 解凍後に調理 した もの に つ い て 官能検査 を行

い
， 豚 レ バ ー

に つ い て は ， 解凍時に 発生 した ドリッ プ

中 の 遊離ア ミノ酸 の 定量を行 っ た 。

　 （3）　食品用冷凍保存袋

　本 試 験 に 用 い た 食品用冷 凍 保 存 袋 （商 品名 ：Zip

Loc
， ダウ ケ ミカ ル （株）製）は，厚 さ 0．06μ の チ ャ ッ

ク付 きポ リエ チ レ ン 袋で，食品をい れ袋内の 空気を抜

きなが らチ ャ ッ クを閉め る こ とが で き る。

　 （4 ）　食品 用 脱 水 シ ート

　本試験 に 用 い た脱水シー
ト （商品名 ：ピ チ ッ ト，昭

和電工 （株）製）は ， 半透膜 （ポ リビニ
ー

ル ア ル コ ー
ル

膜）の 間に 高浸透圧 物質 で あ る食品用糖類 と ， 糊料 で

あ る ア ル ギ ン 酸ナ ト リウ ム を共 存させ て 内封 した厚さ

0．1〜O．5m エn 程度 の シ
ー

トで あ り， 食品 を接触包装す

る と，食品 との 浸透圧差によ り， 食品 の 水分 を除去す

る こ とが で き る
2）

。

　（5 ）　 ド リッ プ中の 遊離ア ミノ酸量 の 測定

　解凍 時 に 発生 した ドリッ プ に エ タ ノー
ル を 80％ （v ／

v ）に な る ように 加 え ， 除 タ ン パ ク し た後遠 心 分 離し，

上 澄 液 を試料 と して ニ ン ヒ ドリン 法
6）

を用 い た ア ミノ

酸 自動分析計 （日本電子 JLC−3eo）に て 定量 した。

　（6 ）　ポ リビ ニ ール ァ ル コ ール膜の エ キ ス成分の透

過性評価

　呈 味 に 関連す る低分子 エ キス 成分 の 溶液 （0，02mol／

1）を 20〜25℃ で ， 脱水 シー
トに使用 した と同 じ厚 さ

18μ の ポ リビ ニ
ー

ル ア ル コ
ー

ル 膜 と接触させ ，各成分

が経時的に ど の 程度透過する か を測定した。各成分 の

定量 は 定法 通 り， ア ミノ 酸 は 前述 と同様 ニ ン ヒ ド リン

法 に よる自動分析 ， ヌ ク レ オ チ ド類は 陰イオ ン 交換樹

脂カラム 法で定量 した。

　（7）　調理 お よ び官能検査

　冷凍庫に 4 週間保存 した食品を，保存袋に い れ た ま

まで 約 3時間流水解凍 し， それ ぞ れ Table　1に 示 した

　 　 Table　2，冷藻保存 お よび 解凍 に よる 食品 の 重量変化

保 存前　 　4 週 間冷 凍保 存後 　 解凍 後

豚 ス ラ イス

　対 　 照 　 区 　 　526

　脱水 シ ート区 　 500

牛 ス ラ イ ス

　対 　 照　 区　503

　脱水 シート区 　500

牛 豚合 い 挽 き肉

　対　 照　 区　500

　脱水 シ
ート区 　50 

72244
　

4

　

区

陋

」

異

バ

　

水

レ

対

脱

豚

（9） （9）

516 （98．1）＊

465（93．0）

493 〔98．0＞
477（94．5）

493（99．0）
477（95．4）

466（98．7）
402（94．3）

（9）

486（97．2）
466（93＿2）

458（98．0）
396（93．2）

＊ 保 存 前の 重 量に体 す る 比率 （％）

　 　　Table　3．5段階評価法 に よ る豚 レ バ ー
ソ テ

ー
の 官 能検 査

各 試料 の 平均得 点

生 臭み 水 っ ぽ さ 　 味 　 総 合

A 血 抜 き処 理
＊ ＊ ＊

　　 （対照 区）

B　　 〃　　　（脱水 シ
ー

ト区）

C 血 抜きな し　　　 （対照 区）

D 　　 JJ　 　 （脱水 シ ート区）

2．7：ヒ1，1　3．8±1，3　2．9±1．0　2．8±0．9
2、9± 1．0　3．8± 1．0 　3．2± 0．9 　3．6± 1．0
2，9± 1．2　3．7±1．2　3．0：辷1．0　2．8± 1．0
3．0± 1．2 　4．0±1、2　3，5± 1．ユ　3．4：ヒ1．1

＊ ＊ ＊ 血 抜 き処 理 （18℃，水浸 30分 ）

差 の 検定

A ：B 　A ：C 　A ：D 　 B ：C 　 B ：D 　 C ：D

生 臭 み 　　NS 　　 NS

水 っ ぽ さ　 NS 　 　 NS

　 味　　 　 NS 　　 NS

総 　 　合 　　＊ ＊　　 NS

NS 　　 NS 　 　 NS 　 　 NS

NS 　　 NS 　 　 NS 　 　 NS
＊　 　　 NS 　　 NS 　 　　 ＊

＊ 　　 　 ＊ ＊　 　 NS 　 　　 ＊

＊ P 〈 0．05　 ＊ ＊ P＜ 0．01
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Table　4．2点 比較 法に よる
．
調理 食品の 官能検査

　　生 　臭 　み 　　　　　水 っ ぽ さ　　　　 外 観　　　　　味

（生 臭み の少 な い 方 に）　（水 っ ぼ くない 方 に ）　（よ 1）よい 方に ） （よ り よい 方 に）

　 　 　 　 　 　 　 　 脱水 シート区

豚 ス ラ イ ス ソ テ
ー　 対 　 照 　 区

4011 2
り
乙

11 2211 3111

検 定 NS NS NS NS

　 　 　 　 　 　 　 　 脱水 シ ート区

合 い 挽 き肉　　　　 対 　 照 　 区

ハ ン バ ーグス テーキ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 検 定

PD91 8
ρ
01

ワ臼
211

771

NS ＊ NS ＊

　 　 　 　 　 　 　 　 脱水 シ
ート区

牛 肉ス ラ イス 水 煮　 　対
’
　 照 　 区

59工 ］

311

591 8
β
01

検 定 NS NS NS ＊

＊ P ＜0． 5NS ：有意差 な し

通 り調埋 し， 仙 台白百合短期大学家政科 の 学生 24名 を

パ ネル と し， 官能検 査 を行 っ た。豚 肉 ス ラ イ ス ソ テー，

合挽き肉によるハ ン バ ーグ ス テ
ーキ， 牛ス ライ ス 水煮

の 3 試料に つ い て は 2点比較 法 に よ り， また 豚 レ バ ー

ソ テ
ー

は Fig．　1 に 示 し た 質 間表 に よ り5 段 階評価法

で 評価を行 っ た。

　2点比較法はそ の 差を ／検定に より， また 5段階評

価法は評価 の 平均得点 を求め ，t一分布有意差検 定 を行

　　　 Table 　5．4 週 間 冷凍 保 存 し た豚 レ バ ー
を解

　　　　　　　　凍 した 時 に生 じた ドリ ッ プ 中の ア

　　　　　　　　 ミノ酸含
’
量 （試料 生 工00g 当た り）

　 　 　 　 　 　 　 月豕レ バ ー　　豚 レ バ ー

遊 離 ア ミノ酸 　 　（対照 区）　 （脱水 シ ート区）

　　〔  ）

検 出せ ず
＊

2．390
．931

．600
．673
．061
．46

 ．801
．863
．863
．322

．134
．252

．261

．731
．200
．270
．66

　　（mg ）

検 出せ ず
＊

1．640
．55

〕．230

，412
，321
，09G
．611
．362

，451
，911
．572
．591
．501

．23
  ．75

  ．200
．27

っ た。

ア ル ギニ ン

リジ ン

ヒ ス チ ジ ン

フ ェ ニ ル ア ラ ニ ン

チ ロ シ ン

m イシ ン

イ ソ ロ イ シ ン

メチ オ ニ ン

バ リン

ア ラニ ン

グ リシ ン

プ ロ
tJ

ン

グル タ ミ ン 酸

セ リン

ス レ オ ニ ン

ア ス パ ラ ギ ン 酸

トリプ トフ ァ ン

シ ス チ ン

3． 実験結果 および考察

（1） 脱水シートに よ る脱氷効果

総 ア ミ ノ 酸 32．4521 ．68

＊検 出限界 ：  ．Olmg ／試料 100g 以 下

　Talbe　2 に 示 した通 り，脱水 シ
ー

ト区では い ずれの

食品 で も冷凍保 存中 に 5％ 前後 の 重量減 が 認 め ら れ，

脱水 が 進行 した。一
方 ， 対照 区で の 減少 は極め て わず

か で あ っ た。解凍後は 両区 と も 1〜2％ の 重量 が 減少 し

た が ，流出した水 が 対照区 で は ドリッ プ を形成 した の

に対 し， 脱水 シ
ー

ト区 で は 大部分 シートに 吸着さ れ ，

ドリッ プ 量はわずか で あっ た 。

　（2）　官能検査

　官能検査 の 結果 を Table　3，4 に 示 した。

　牛 ス ライス 水煮 に お い て
“
味
”
，合挽 き肉ハ ン バ ー

グ

にお い て
“
味
”

と
“
水 っ ぽ さ

”
でそれ ぞれ脱水 シ

ー
ト

区が 有意に好 まれ た。しか し， 豚 ス ライス の ソ テ
ーで

は ， 各項 目 と も効果 が 認め られ な か っ た。また 豚 レ バ

ー
ソ テ

ー
に お い ては，血抜きの 有無に関わ らず脱水 シ

ー
ト区が

“

味
”

と
“
総合

”
に お い て有意 に優 れ て い た 、

“

生臭 さ
”
に お い て 脱水 シ

ー
トを用 い た方が よい 傾 向が

認 め られ た が 有意差に は 至 ら な か っ た。

　（3）　 ドリ
「
ッ プ中の 総ア ミ ノ 酸の 測定

　豚 レ バ ー解凍時に 生ず る ド1」ッ プ 量 は脱水 シー
ト区

に お い て は 生 レ バ ー重 量 の 1．09％， 対照 区 に お い て は

2．20％ で あ り， 脱 水 シ ー ト区の ほ ぼ 2 倍の ド リ ッ プ が

生 じて い た。レ バ ーか らの ドリ ッ プ 中の 遊離 ア ミ ノ 酸

量は ， Table　5 に 示 した通 り， 脱水 シー
トを使 用す る と

約 2／3 に 減少 した。Fig．2 に示 し た通 り脱水 シ
ー

トに

使用 して い る ポ リ ビ ニ
ー

ル ア ル コ
ー

ル 膜 に 対す る遊離

ア ミ ノ 酸な どの エ キス 成分 の 水 に 対する相対的な透過

能は極め て 低 い
。 従 っ て こ れ ら食晶の 呈味 に 関連 の 深
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冷凍保存肉の 食味に 及ぼ す脱水 シ
ー

トの 影響
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Fig 　2 ，脱 水 シ
ートに使 用 した ポ リ ビニ

ー
ル ア ル コ

ー
ル 膜

　　　 に 対するエ キ ス 成分 の 透過性

　　　　 ＊ エ キス 成分 の 水 に 対 す る相対的な透過性 の 比率

　　　　0 グル タ ミン 酸 　ログル タ ミン 酸 ナ ト リウ ム

　　　　ム グ リ シ ン 　◎ リ ジ ン 　● イ ノ シ ン 　■ イ ノ シ ン

　 　 　 　酸 ナ トリウム 　▲ アデ ノ シ ン 三 リン 酸ナ トリウム

　 　 　 　◎ グア ニ ル 酸ナ トリウ ム

い ア ミ ノ酸類は ほ と ん ど脱水 シートに は吸着さ れず，

ドリ ッ プ の 中 に 残存す る こ とに な る。それ に もか か わ

らず今回 の 実験で は脱水 シ
ー

ト区の 方 が ドリッ プ 中の

遊離ア ミ ノ酸が 対照 区よ りも少なか っ た の で，脱水 シ

ー
トに よ り食品か らの 呈味成分 の流出が効率よ く抑え

られ て い る こ とがわか る。一
方 こ の 膜 の ア ン モ ニ ウム

イ オ ン の 透過率 は 高 い の で 生 臭 い に お い な どの 悪臭成

分 の 除去効果が期待で きる が 今 回 の 試験 で は
“
生臭 み

”

には有意差が認め られ．なか っ た。しか し， 2 点比較 で

は，各食品 と も脱水 シ
ー

トを使用 した 方 が 好 まれ る傾

向 が あ り，
マ イ ワ シ

2＞
の よ うに有意差が 認 め ら れ な か

っ たの は ， 畜 肉食品 で は 酸化 しやす い 多価不飽和脂肪

酸量 が 少 な い た め と考 えられ る。こ の ように畜肉食品

の 官能検査にお い て
“

水 っ ぽ さ
”

と共 に
“
味
”

あるい

は
“
総合

”
で有意差が 認 め ら れ た の は，主 と して 脱水

シ
ー

トを利用 した 場合 ， 解凍 時 の ド リ ッ プ 量 が 少 な く，

さらに 旨味成分が シ
ー

ト中へ 透過 しに くい とい う特徴

に よるもの と考え られ た。

　今回 の 結果に よ り，脱水シー トを利用 する こ と で 冷

凍保 存食品か らの ドリ ッ プ の 発生 が 抑制さ れ ， 又，軽

度に脱水す る こ とに よ O ， 旨味成分 が濃縮 された こ と

が 官能検査 で の 優位 の 原因と示唆さ れ た。

4． 要　約

　畜肉食品を冷凍保存する際，脱水 シー
トで 包装 した

場合 の 効果 を検討 した。そ の 結果，脱水 シ
ー

トで 包装

し保 存 した 食品 か らは ドリッ プ の 流出 が 少 な く， そ れ

に 伴 っ て 旨味成分 の 流 出が 抑制 され た。

　また官能検査に お い て も脱水 シー
ト使用区の 食品を

好 む 傾 向が 見られ，食品 を保存する際の 脱水シートの

有効性 が 示唆さ れ た 。

　終わ りに本研究に ご協力い た だ い た仙台 白百合短期

大学家政 科 の 教職 員 な ら び に 学生 の 皆様に 深 く感 謝 い

た します。
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