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調整味噌床 を用 い た味噌漬 けサ ワ ラ肉と メ ロ 肉の 味 とテ ク ス チ ャ
ー

の 変化

Effects　of 　the 　Taste　and 　Texture　of 　Fish　Cured　with 　Miso　Paste
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　Misozuke　of 丘sh 　is　a　traditional 　processing 　and 　cooking 　 method 　whereby 　fish　mea しis　cured 　imniso（fcrmented
soybean 　paste ）tQ　preserve 　and 　improve　its　eating 　quality，　The 　effects 　on 　the　taste　and 　texture 　 of 　fish　mcat 　cured

in　low （1）and 　high 〔1 ＞col ユtents　of 　prepared 　mis 〔）paste　were 　evaluated ．　Filicted　steak 　samples 　of　frozen　Span−

ish　mackerel 　and 　Magcllan　greenling 　were 　cured 　in　each 　prepared 　miso 　paste ．　A　scnsory 　test　indicated　that　the
Spanish　mackerel 　Ineat 　cured 　in　both　miso 　pastc 　I　 and 　ll　for　5　days　was 　liked，　but　that　only　the　Magellan　green−

ling　meat 　preserved 　in　Iniso 　paste 且 for　5　and 　7　days　was 　liked．　The　samples ！iked　by　the　sensory 　tcst　had　high
Rheometer 　values ．　Preservation　of　the　fish　meat 　in　miso 　paste 　 I　 resulted 　in　the　myomere 　becoming　hard，　 whi ！e

the　connective 　tissue （myocommata ）was 　easi ！y　eluted 　into　hot　warcr ，　SDS −PAGE 　patterns 　of　the　connective 　tis−

sue 　of　Spanish　mackerel 　revealed 　the　decomposition　of 　collagcn 　during　preservation 　in　the　crude 　miso 　enzyme 　so −

Lutlon．
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緒　 　言

　魚肉の 味噌漬け処 理 は，古 くは 魚肉の 保存性 を 目的 に し

た も の で あ っ た が 現代で は 嗜好性 の 向．Eの た め に 行 わ れ

て い る 。著者 ら は ，こ れ まで に サ ワ ラ，サ ケ，カ ジ キ マ グ

ロ ，カ マ ス サ ワ ラ の 肉 を味噌漬け処理 し，そ の 保存中に 起

こ る 肉の 硬 さ な ど の 物性 の 変化 とそ の 原因 と な る タ ン パ ク

質の 変化を調べ ，味噌の 中の 酵素がサ ワ ラ 肉タ ン パ ク 質 を

分解す る こ と を報告 した
13 ｝

。また，新 井
・
伊東 らは，味

噌 漬 け 中 に 味 噌 の 遊 離 ア ミ ノ酸 が 魚肉 に移 行 して 魚肉の う

ま 味 に 関与 して い る こ と を述 べ て い る
41s ｝。さ ら に，山 崎

らは，魚肉の 味噌漬け処理 中に 味噌 の トコ フ ェ ノ
ー

ル や レ

シチ ン な どの 脂溶性成分が 魚肉 に移行 して お り，味噌や 魚

肉 の ペ プ チ ドが 魚肉脂質の 酸化を 防 IEす る効果が あ る こ と

を報告 した 。 ま た，カ ッ オ の 味噌漬け実験 を行 っ て 保存性

が 向上 す る こ と，長期保存 に よ る 軟化が 起 こ る 原囚は タ ン

パ ク質の 低分子化 に よ る こ と を報告 して い る
6−S’／

。

　本実験 で は，こ れ ま で に報告した サ ワ ラ な ど の 味噌漬け

実験 よ りも実際 の 調理 に 近 い 条件 を設定 した。そ こで，現

在流通 して い る冷凍魚 や 深海魚 な どで 嗜好性 が 低 い 魚 の 肉

を味噌漬け に して お い しく食べ る 方法 を探 ろ う と した。経

済 的 に は 味噌 の 量 が 少 な い 方が 価格 は安 くで き る こ と もあ

り，味噌床 の 違 い が 食味 に 対 して どの よ うに 影響す る の か ，

また，脂肪含量が異なる サ ワ ラ とメ ロ を用 い ，魚種 の 違 い

に よ る影響 に つ い て も知 ろ う と した 。 さらに，こ れまで ，

研究 され る こ とが 少 な か っ た 魚 コ ラ
ーゲ ン に対す る 味嗜 の

影響 に つ い て も調べ よ う と した。
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実験方法

1　 試料

1） 魚肉

　試料 に 用い た 魚肉 は サ ワ ラ Sr：o’rn．bero’n7．o ”“・s　n ’iphonizLs

（Spanish　mackerel ），お よ び メ ロ （マ ジ ェ ラ ン ア イ ナ メ

Dissosticbzt ，s　eeeg・1：noides （magellan 　greenling）（マ ジ ェ

ラ ン ア イナ メ が和名 に なっ て い る が，一
般的 に メ ロ で 流通

して い る の で 本論文 で は メ ロ とす る 。）の 背肉冷凍品を用

い た。魚 は水産加工業者が味噌漬け と して 製 造 に使用 して

い る 魚肉冷凍品 の フ ィ レ を用 い た （サ ワ ラ は 中国，メ ロ は

オ
ー

ス ト ラ リア か ら の 輸入品）。 保存 は ，− 40℃ の 冷凍庫

に 保存 した 。後述す る 方法 で 実験室 に お い て 測定した 試料

肉 の 成分 は，サ ワ ラ は 水分 73、9％，タ ン パ ク質 20．6％，

脂質 7．4％ で ，pH は 5．91 で あ っ た。メ ロ は水 分 62．8％，

タ ンパ ク 質 15．1％，脂質 22．9％ で ，pH は 6．47 で あ っ た 。

2） 味噌

　味 噌 は，r［日味 噌 （（株）西 京味噌　酋 京）を用 い た。味

噌 の 成 分 は，タ ン パ ク 質 7，3％ ，脂質 4，0％ ，糖質 43．9％ ，

食塩 4．9％ （製造元分析値） で あ り，実験室で の 分析 で 水

分 は 42．0％ （常圧乾燥法），pH は 5．6 で あ っ た 。 味噌 は

一40℃ の 冷凍庫 に 保存 し，実験 の つ ど解凍 し使川 した 。

3） 砂糖，食塩 ，清酒

　砂糖 は グ ラ ニ ュ
ー
糖 （新 三 井製糖 （株）） を．食塩 は特級

塩 化 ナ ト リウ ム （富 田 製薬（株）〉 を．酒 は 清酒 （大関 （株）
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ヒ撰金冠）を用 い た。酒 の pH は 4．2 で あ っ た。

2　実験試料の 調 製

1＞　魚 肉 の 解凍 方 法 及 び 切 り方

　魚 肉は，冷凍魚肉フ ィ レ をラ ッ プ フ ィル ム に 包み ，実験

の つ ど 4℃ の 冷蔵庫内 で 約 16時間解凍 して，牛 刀で 切 れ

る 硬さに まで 解凍 した。魚 の 筋線維 と直角に な る よ う体長

方向に 1．5cm 厚さ の 切 り身 に した。サ ワ ラ 1 切 れ の 重 量

は 21〜30g ，メ ロ は 24〜50g で あ っ た。

2）　味噌漬け方法

　味噌床 は，味噌 の 割 合 が 少 な い 味噌床 1 と味噌 の 割合 が

多い 味噌床 R の 2種類 を調製 した 、、 そ の 材料配合割合 は 表

1 の 通 りで あ る 。 こ れ は，以前か ら行 っ て い た味噌漬け実

験 の 結果を参考 に して ，また，魚肉味噌漬 け を製造 して い

る京都 の 業 者が 行 っ て い る割 合 を参考 に して 決 め た。味噌

床の 水分，調味料，pH は，味噌床 1 で は ，水分 54．3％ （ア

ル コ
ー

ル 分 を含 む），食塩 2．5％，砂糖 15％ で，pH 　5．4 で

あ り，味噌床 1 で は，水分 46．2％ （ア ル コ ール 分 を含む）．

食塩 4．3％，砂糖 8，0％ で ，pH 　5．5 で あ っ た 。 魚肉の 漬け

込 み 方法 は ，1 回 の 漬け込 み に用 い る 試料 の 量 は ，サ ワ ラ

で は 100〜150切 れ を，メ ロ で は 70〜120切 れ を ラ ン ダ ム

に組 み 合 わ せ て 使用 した。魚 肉を ガーゼ に 包 み，魚肉重量

の 60％ の 味噌床 に 漬け，密閉容器 に 入れ て 4℃ の 冷蔵庫

に 1−− 7 日間保存 した 。 対照 と して 無処理 の 魚肉 もラ ッ プ

フ ィ ル ム に 包 ん で 同 様 に保存 し実験 に 供 した 。

3）　加熱方法

　魚肉は 1切 れ ず つ ア ル ミ 箔 で 包み ，上 部 を 少 し 開け，魚

肉の 中心部が 75℃ に な る まで オ
ー

ブ ン ト
ー

ス ター （ナ シ

ョ ナル 製　NT −T　13，　 HIGH 　POWER 　1，000　w ）で加熱 し

た 。 適 した 加熱時間 は サ ワ ラ が約 6分，メ ロ が約 7分 30

秒 で あ っ た。

3　分 析
・測 定 方 法

1）　魚肉の
一

般成分，pH ，塩 分，糖 分 の 測定

　 魚肉の 水分 は 105℃ 常圧乾燥法 で ，タ ン パ ク 質 は ケル ダ

ー
ル 法 で，脂 質 は ク ロ ロ ホ ル ム

ー
メ タ ノ

ー
ル 混液法 で 測定

し た。pH お よ び 塩 分 測定 に は，生魚 肉，味噌漬 け 肉とも

一
切 れ を細断し て そ の 中か ら約 10g を乳鉢 に 採取 し，脱

イオ ン 水 2 倍 （約 20g ）を加 え て す り潰 し て 肉粥状 に し

た 後 pll は ガ ラ ス 電 極 pH メ ーター （（株）掘場 製作所

LAB 　F −22）で ，塩分 は食塩濃度計 （（株）全 研 NA −07　EX

型）を用 い た 。 糖分 は，肉粥 を ろ 過 した ろ 液 を糖 度言1．（〔株 ）

表 1． 味噌床 の 配 合割合 （％ ）

ア タ ゴ　手持屈折計）で 測定した 読 み の 値をと っ た。

2） 遊 離 ア ミ ノ酸 の 定量

　無 処 理 肉 及 び 1，3，5，7 日 間 の 味噌漬 け処理 肉 2g に 冷

10％ トリ ク ロ ロ 酢酸 を加 えて 摩砕し，4℃，6，000rplnで

30 分 間 遠心 分 離 して ヒ澄 液 を ア ミ ノ 酸分析 （日立 高速 ア

ミ ノ酸分析計　L−88DO型 ）の 試料 と し．ニ ン ヒ ドリ ン 法

で 分析 し た 。

3）　 コ ラーゲ ン の 測定

　味噌漬け魚肉 10g に予備実験 を行 っ て 決 め た 60℃ の 脱

イ オ ン 水 工00　ml を加 え て ホ モ ジ ナ イズ 後 遠心分離 し，

一ヒ澄液中に 溶出して い る と考 えた コ ラ
ー

ゲ ン を，加水分解

して ヒ ドロ キ シ プロ リ ン を J．F．　Woessner の 方法
9）

で定量

し た。そ の 値 に 銭谷 と山北 が報告
10 ）

し た 魚 コ ラ
ーゲ ン の

ハ イ ド ロ オ キ シ プ ロ リ ン 10，25％ か ら算出 し た 係数 9 ．75

を乗 じ て ，コ ラ
ー

ゲ ン 量 と した 。生 肉の 全 コ ラ
ー

ゲ ン を測

定 し，そ れ に対す る 溶出率 で 示 した。

4） SDS −PAGE 分析

　 サ ワ ラ筋隔膜を機械的に はぎ取 り，付着 して い る 肉を水

洗 して 除 去後 細断 した もの を結 合組織 試料 と した。味 噌

粗 酵 素 液 は，味 噌 に 同 量 の 水 を 加 え て よ く 撹 拌 し，

10．000rpm で 30 分閭遠心分離 して 中層 の 透明な液 を用 い

た 。 また．加熱粗酵素液は 味噌を ビー
カ
ー

に入れ 100℃ の

水 中で 30 分閲加熱後 同様 に 採取 した液 を用 い た 。 サ ワ

ラ 結合紐織試料 を 試験 管 に 0．05g 採取 し，味 噌 粗酵素液

を 1．6mL 加え，35℃ の 温 浴中で 1，　3，　5 時間反応 さ せ た後，

トラ ッ キ ン グ ダ イ を加 えて （タ ンパ ク 質終濃度 2’− 3　mg ／

μ1）泳動試料とした。分析は，ス ラ ブ 型電気泳動装置 （ア

トー（株） AE −6530　M ）を用 い ，5〜20％ グ ラ ジ ェ ン 1・ゲ

ル で ，Laemmli1 ⊥〕

，鈴木
12／’
．　 Hayashi と Nagaii3：

1

の 方法 を

参考 に して 行 っ た。

5）　 加 熱 魚 肉 の 物 性 測 定

　 加 熱 した 魚 肉 を密閉容器 に 入 れ 約 30 分 間 室 湿 に 放 置 し，

魚 肉が室温 に な っ て か ら，物性試験機 （（株）山電 　レ オ メ

ー
タ RE −33005） に よ り，荷重 2　kg，プ ラ ン ジ ャ

ー
円柱型

直径 3　mun で 破断強度測定を行 っ た。切 り身 の 測定 は，〕
．
E

縮率 60％ で ，切 断 面 に プ ラ ン ジ ャ
ーを当て ，魚 の 体長方

向と平行 （筋線維 と同方向） に プ ラ ン ジ ャ
ーを押 し入 れ て

最大荷重値 を測定した。また ，筋節 は加熱魚肉か らそ っ と

は が し て ね か せ ，筋線維 に 直角に プ ラ ン ジ ャ
ーを当て，圧

縮率 80％ で 最 大荷 重 値 を測定 し た。

6）　官能検査 法

　 加熱 した 魚 肉の 塩 味，甘味．うま味 お よ び硬 さ に つ い て

の 識 別試験 と，塩味，Lt味 硬 さ，総 合的 な好み に つ い て

の 嗜好 試験 を 行 っ た。方 法 は，評 点尺 度 を 用 い た採 点法 （1
−− 5 の 尺 度） で ，基 準の 試料 （3 日後 の 試 料 を 3点 とす る ）

に 対 し，漬 け 込 み L2 冂．及 び 5，7 日の 魚 肉 を 評 価 して も

らい ，有意差検定 は分散分析 に よ っ た 。 また，味噌床 の 違

い を同様 の 方法 で 5 日間漬けた 魚肉を川 い て 評価 して もら
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ー

の 変化

っ た。結果を標準偏差を付 けた 評点平均値で 示 した 。
パ ネ

ル は大妻女子大学 の 学生 お よ び教職員 18〜20名 とした 。

結 果及 び 考 察

1 味噌漬 け に よ る 味と硬 さの 変化

　サ ワ ラ や サ ケ の 味 噌漬 け 肉 は，味噌に 漬けなか っ た塩味

の 魚肉 と比 べ て 焼 くと，色 が 濃 く，に お い は 香 ば し く，甘

味が 強 く，硬 く．うま味が強 く，筋節が は がれ や す くい と

評価 され ，総合 的 に 好 ま れ て い た こ と を 予備 実 験 で確 か め

た 。 そ こ で ，脂質が少 ない サ ワ ラ と多 い メ ロ を用 い て ，漬

け 込む味噌床 の 違い ，保存期 間の 違い が味噌漬 け肉の 味 や

硬さ，嗜好性に お よ ぼす影響を検討す る こ とに した 。

1） サ ワ ラ 味噌漬け肉の 食味 に対する保存期間 の 影響

　サ ワ ラ 肉を，味噌床 1 と 丑 に それ ぞれ 漬け，所定の 期間

後に取 り出 して 焼 き，官能検査 を行 っ た 結果が 表2 と 3 で

あ る 。

表 2． サワ ラ味 噌漬 け肉の 味 の 強 さと硬 さの 評価

（評 定 平均 値 ± 標 準 偏 差 ）

保存 期間

　　　　　．．一．
1 日後 2 囗後 3 日後 5 日後 7 凵 後

塩 味の 強 さ

　　　判 定

2．35± 0．65
　　　　a

2，45± 0．69
　　　　a

3．00
　b

2．85± 0．63
　　　 b

2．95± 0．22
　　　 b

味噌床

甘味の 強 さ

　　　判 定

1．70± 0．45
　　　 a

2．40± 0，80
　　　　b

3．00
　 C

3，9Q± 0，99
　　　 d

3 ．55± 1．28
　　　 d

工 うま味の 強 さ

　　　判定

1、65± 0，48
　　　 a

2．45±｛｝、67
　　　 b

3，00
　 C

3．50± 0．81
　　　d

2．5± 1．22
　　　be

n；20
硬 さ

　　　判定

1，90± 0，44
　　　 a

2．95±0．74
　　　bc

3．00
　 C

3．00± 1ユ4

　　　　C

2．45± 1ユ 6

　　　 d

塩味 の 強 さ

　　　判定

2．85± 1．153 ．00±0，84 3．00 2，90± 1、082 ．40± 0．67

味 噌床

甘 味 の 強 さ

　　　判定

2．10± 0．83
　　　　a

2．85± 0．91
　　　 b

3．00
　b

3．40± 0．92
　　　 b

3、10± 1、26
　　　 b

E
うま 味の 強 さ

　　　判定

2．25± 0．88
　　　　a

2．95± 0，86
　　　bc

3．00bc 3，20± 0．98
　　　b

2．55± 1．16
　 　 　 ac

n
＝20

硬 さ

　　　判定

2，45± 1．07
　　　　a

2，8〔〕± 0．93
　　　ab

3．00
　b

3．25± 0．54
　　　 b

1．95±0．92
　　　 C

判定欄の 異なる 英字 の 問に 5％ の 危 険率で 有意差が あ るこ とを示す n

表 3、 サ ワ ラ味噌漬け肉の 嗜好 にお け る評 価

（評 点平均値 ± 標準偏差）

保癇 簡
．一．−

　　1 日後

．一．−
2 日後

　　．−1．、．．
3 日後

　　　　　　　．．．
5R 後

一
7 日後

塩味の 好み

　　　判定

2．55± O ．86
　　　　a

2．8± O．40
　　　 a

3、00
　b

3．45± 0．80
　　　 C

2．55± 0．86
　　　 a

味噌床

甘昧の 好み

　　　判定

2，90± 0．832 ，55± 1．28 3．00 3．00± 1．222 ．65± O．85

1
硬 さの 好み

　　　判定

2．00± 0．44
　　　　a

2．50± 0．74
　　　 b

3．00
　 C

3．00± 1．00
　 　 　 　 C

2．65± 1．IO
　　　bc

n＝20
総 合 的好 み

　　　判定

2．30± 0．46
　 　 　 　 a

3．00±0．54
　　　 b

3．00
　 C

3．35± 0．48
　　　 d

2、45± 0．50
　 　 　 a

塩味 の 好 み

　　　判定

2、65± 1．10
　　　 ab

3．10±0．83
　 　 　 　 a

3．00
　 a

2．50± 0，92
　　　 b

2．40± 0．97
　　　 b

味 噌床

甘 味 の 好み

　　　判定

2、90土 0．832 ，55± 1．28 3、oo 3、00± 1．222 ．65±0．85

工［ 硬 さの 好み

　　　判 定

2，00止 0．31
　　　　a

2、85± 0．96
　　　 b

3．00
　b

3，00± 0．77
　　　 b

2．65± 1．ユO
　　　 b

n ＝20

総 合 的好み

　　　判 定

2，05± 0，33
　　　　a

2，55±0 ．50
　　　b

3．〔沿
　 C

3．75± （，．70
　　　 d

2．55±0 、67
　　　 b

判 定欄 の 異 な る英 字 の 間 に 5 ％ 危険 率で 有 意差が あ る こ と を示す
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　味噌床 1 で は，漬け込 み 期間が長 くな る に つ れ て，塩味，

甘味，うま味 の 強 さ，EJIさ の 値 が 上昇 したが ，漬 け込み 7

日 後 に は 塩味を 除 い て 値 が 低 F し て い た。味噌床H で は，

塩味に つ い て は有意差 が なく，甘味 と うま味 の 強さ，硬さ

は 5 目後まで t昇 した が，7 冒 後 に は 低 下 して い る の が み

ら れ た （表 2）。 漬け込み期間 が 長 い 方が 味噌 か ら の 塩味

は 魚肉 に 浸透 して い る で あ ろ う こ と は 当然考 え ら れ る が，

同時 に味噌の 杜味，うま味成分 も浸透 して い る と推定 さ れ ，

塩味 の 感 じ ら れ 方 が 弱め ら れ る の で は な い か と考 え ら れ

た。ま た，味 と して 7 日後 の 魚 肉 に 苦味 を感 じ る とい う意

見 が あ っ た こ とか ら も．肉 タ ン パ ク 質 に 分解が起 こ り
2｝
，

うま味以外 の 異味 が 生 じて い た こ とが 考 え られ る。

　サ ワ ラ の 嗜好試験で は （表 3），味噌床 1の 肉の 塩味 は 5

日 後が好 まれ，U
’
味 に は 差 が な く，硬 さは 3，5 ［後 が ，

総 合 的 好 み で は 5 日後 が 好 ま れ た 。味 噌 床 1 で は，塩 味 は

薄い 方 が 好 まれ ，甘味 に は差 が 無 く，硬 さ は 2 日以 後変わ

らず，総含的な好 み と し て は 5 日後が 好 まれ た 。 味噌床 1 ，

H と もに，硬 さは 硬い 方が好 まれる傾向 で あ り，また，う

ま味 が 強 い と感 じ られ る もの が総合的 に好 まれ る 傾向で あ

っ た。そ れ ぞ れ の 味に つ い て の 検査 で は，好まれ る もの が

は っ き りしな くて も，総 合 的 評価 で は 5 日漬けの もの が好

ま れ た とい え る。

2）　メ ロ 味噌漬け肉の 食味に対する保存期間の 影響

　 メ ロ 味噌漬 け肉 に おける 味噌床 1 の 評点平均値 で は （表

4），硬さは 5H 以後高 くな っ て い た が，味の 強さに 漬け込

み 期 間 に よる 違 い は 見 ら れ な か っ た。味噌床 1 で は，塩昧

は 7 ［ 後が 高 く，ll味 ，うま 味．硬 さ も保存 期 間 が 長 い 方

が 高 い とい え る 。

　嗜好検査 の 結果 （表 5） は，味噌床 1 で は，味，硬 さ，

総合的好み の い ずれ に も差 が な か っ た。味噌床 E で は，塩

味 と 凵味 で は ほ と ん ど差 が な く，硬 さ と総合的好み で 5 ・

7 日後が好 まれ た。メ ロ 肉の 味噌漬け の 場合 は ，漬け込 み

期 間 の 長 い 方が好まれ た、、

3＞　魚種の 違い と 味噌床 の 違 い に よ る食味へ の 影響

　魚種 の 違 い に よ る 食味 の 違 い を見 る と，サ ワ ラ 肉で は 5

日 間漬けた評価 が 高 く，7 口漬 けは 好 まれ なか っ た ． メ ロ

肉で は味噌床 1 に お い て 5 日 と 7 凵漬けで は差 が ほ とん ど

な く好 ま れ た。嗜好 に 影響す る要因 と して は，サ ワ ラ，メ

ロ と もに 呈味 の 強さ と硬 さが影響す る もの と考え られ た。

メ ロ 肉 で 漬 け込 み 期 闘 が 長 い 方 が好まれ た の は，メ ロ 肉は

サ ワ ラ 肉よ りも，脂質が多 く，水分が 少な い の で ．味噌床

の 呈味成分の 浸透が 遅れ る た め と考え られ る 。

　 さ らに，味 噌 床 に よ る影響 を み よ うと サ ワ ラ と メ ロ を そ

れ ぞ れ 5 目 問 味 噌床 1 と H に漬 け た 肉の 比 較 を行 っ た。そ

の 結果 を表 6 に示す 。 サ ワ ラ ，メ ロ と も に 味噌床 且 に 漬け

た 方が多 くの 項 H で 評点平均値が高 く，と くに うま味 の 強

さ．総合的な好 み で 味噌床 1 に漬けた方が有意 に 高か っ た 。

メ ロ で は，味噌床」の 方が 碩 く，好 まれ て い た。サ ワ ラ で

硬 さに 差 が 見 ら れ な か っ た の は，味噌床 1 ・1 と もに 肉 の

硬 さ が 漬け込み 初期か ら 硬 くな っ て い た と考え ら れ る 。

4） 魚 肉の 味噌漬 け 処 理 に よ る 重量，水分，pH ，食塩，

　　糖分，遊離 ア ミノ酸の 変化

　 味噌漬け肉の 食味 に は官能検査 に よ り，漬け込 み 期間 の

違 い ，味噌床 に よ る違 い が み られ，こ れ に は味噌床 の 呈味

成 分 の 浸 透 が 影 響 して い る と考 え られ る。そ こ で，魚肉の

重 量．水 分 お よび 味 に 関係 す る 成 分 の 変 化 を調 べ た。

表 4． メ ロ 味噌漬 け肉の 味の 強 さ と硬 さの 評価

（評定平均 値± 標準 偏差 〉

保 存 期 間 1 日後 2 日後 3 日後 5 目後 7 日後

塩 味の 強 さ

　　　判定

2．77±O．763 ，38±O、89 3．00 3．〔〕5±0、623 ．ll±0．81

　　　　　　『一

味噌床

甘 味 の 強 さ

　　　判定

2．94± 1．123 、00± 0．88 3．00 3．44± 1、ll3 ．50± LOl

1
うま味 の 強 さ

　　　半IJ定

2．72± 1．042 ．72± 0．83 3、OO 3．22±0．852 ．83±0．89

n ＝18
硬 さ

　　　判 定

2．22± 1．08
　 　 　 　a

2．72±0．44
　 　 　 　a

3、00
　 a

3．ll±0．83
　　　 b

3．ll±0．87
　　　 b
　　　　　　…一一

塩 味 の 強 さ

　　　判 定

2．75±0．70
　　　 a

2，85±0．85
　　　 a

3．OD
　 a

2．85± 0．73
　　　　a

3．55± 0．67
　　　 b

味噌床

甘 味の 強 さ

　　　判定

3．20± 1．12
　　　ab

2．85± 1．19
　　　　a

3．00
　 a

3 ．70士 1．10
　　　bc

3．95± 0．86
　 　 　 C

H うま味の 強 さ

　　　判 定

2．30± 0．95
　 　 　 a

2．85± 1．06
　　　ab

3．00bc 3．35± 0．96
　　　bc

3、55± 〔），97
　　　 C

n＝20
硬 さ

　　　判定

2、35± 1．38
　　　　a

2．45± 1．07
　　　　a

3．QOab 3，15± 1．25
　　　　b

3、55± 1．11
　　　b

判 定欄 の 異な る英 字 の 間 に 5％ の 危険率で 有意差が ある こ とを示す。
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調整味噌床を用 い た味噌漬けサ ワ ラ 肉 と メ ロ 肉の 味 と テ ク ス チ ャ
ー

の 変化

表 5． メ ロ の 味噌漬け 肉の 嗜好 にお け る評価

（評 点平 均 値 ± 標 準 偏 差 ）
一「

保存期 間 1 日後

　．． ．
2 日 後

　一．　　．．．
3 日後

．−
　 5 日後

． ．　
7 日後

塩味の 好み

判定

2．77±1．082 ．94±0．86 3．OO 2．88±0．983 ．00±0．88

味 噌 床

甘 味 の 好み

判定

2．61± 0．893 ．11± 1．04 3．00 3．00± Q．942 ．8Q± O．95

1
硬 さ の 好 み

判 定

2．55± 1．063 ．11±0．8 3．00 2．88± 1．〔珂 3，11± 0．93

n ；18

総 合 的好み

判 定

2．61± LO63 ，22± Ll8 3．00 2．90± 1．132 ．72± 1．09

塩 味 の 好み

判 定

3 ．00± 0．772 ．90±0 ．88 3、OO 2gO ± 0．703 、00± 0．54

味 噌床

甘 味の 好み

判 定

2 ，10± 0，44
　 　 a

2、95±O 、74
　 　 b

3．00b 3．20± D．74
　 　 b

3．30± 0．74
　 　 b

H 硬 さの 好 み

判 定

2．75± 1、26
　 　 a

2．95± 0．92
　 　 a

3．00a 3．50± 0．67
　 　 b

3．60± 0．73
　 　 b

n ＝20
総 合的好み

判 定

2．25± 0．62
　 　 a

2．86± 0、96
　 　 b

3．00b 3．60± 0．92
　 　 C

3．80±0．75
　 　 C

判 定欄 の異 な る 英字 の 間 に 5％ 危険 率で 有意差が ある こ とを示す

表 6．昧噌 漬 け魚肉 の 味 噌 床の 違 い に よる差

（評 点 平均値 ± 標準偏差 ）

魚 　 肉 サ ワ ラ 肉 メ ロ 肉

試験法
比 較項 目 と検 定

　 　 　 　 ：　　　　　　　　　
1

味噌 床 1　…
味 1噌床 n　i検 定 味噌床 1　…味噌床 I　i検定

識 別 試験

n 二20

塩 味の 強 さ

1才味の 強さ

う ま味 の 強 さ

硬 さ

3．00　 　i3．35± 0．96 …
　 　 　 ：　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：

3．00　　　　：4．00± 〔〕．95　：＊＊
　 　 　 ；　　　　　　　 　 3
3．00　　　　…3．90± 0．77　…＊＊

　 　 　 2　 　 　 　 　 　 　 　 　 2
3．00　　 ：3、35± 1．38 ：

　　　 ． 層
3．00　 i4．10± O．7 …＊ ＊

　 　 　 ：　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：

3．00　 ：2．55± 1．02i
　 　 　 ：　 　 　 　 　 　 　 　 　 ．
3．00　　　　13．75 ：ヒ1．09　i＊ ＊

3．00　　　　…4，0上± 1．77　…＊＊　　　 ． ．

嗜 好 試験

n ＝20

塩 味の 好 み

甘味の 好 み

硬 さの 好み

総 合 的 な好 み

　　　 ． ．
3．OO　　　i3．70 ：ヒ0．84　…＊＊

3．〔〕0　　　　…3．90± 0．94　1＊＊
　 　 　 ：　　　　　　　　　 ：

3．00　　…3．45± 1、16 …

3．。0 …4．05± 1．02 …＊ ＊

　 　 　 ：　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：

3．00　 　13 、40±0．922
　 　 　 ：　　　　　　　　　 ：

1：鯰 llll：圭1：ll…r
　 　 　 ：　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：

3．oo　　　　i　4．00± 1．09　1　＊ ＊　　　 ． ．

試料は 5凵漬け，味噌床 1を基準 （評点 3）に して 味噌床 H を評 価。検定欄の ＊ は 5％ 危険率で ，
＊＊ は 1％ 危険 率 で 有意差が ある こ と を示す。

表 7、　 魚肉の 眛噌潰け処 理に よる水分 の 変化 　 （％ ） 表 8．魚肉の 味噌漬 け処理 に よ る重量の 変 化
L ．一

サ ワ ラ 肉 メ ロ 肉

保 存 日数 味 噌床 1 味噌床 皿 味 噌床 ［ 味噌床 H

072 ．2± 3．1 『 62．4± 1．7 一

167 ，8± 1．265 ．8± L861 ．9± 1．757 ．7± 1．1
263 ．9 ±1．960 ．7± L758 ，1± 1．655 ，4± 1．0
364 、7 ±2．564 ，2± L464 ．1± 0．656 ．7± 1．O
564 ．6±1．761 ，6土 （1，956 ，1± 1．253 ．7± 1．3
765 ．1± 1，164 、2± 0．457 ．0± 1．454 ．7± 2，1

保存 0 凵は無処理 肉。数字 は平均値 ±標準偏差

i） 味噌漬け処 理 巾の 水分 と重 量 の 変化

　食品 の 呈味成 分 の 移 動 に は水分が 影響 し て い る の で ．味

噌 漬け 処 理 中 の 水 分の 変動 と それ に 関連 し て い る 重量の 測

定 を した結 果 を表 7 と表 8 に 示す、味噌床の 水分 は 前述 の

よ うに 味噌床 1 は 54．3％ ，味 Ilil床 H は 46．2％ なの で ，魚

．　　　　　一 ． 一．
サ ワ ラ 肉 メ ロ 肉

保存 日数 味噌 床 1　 　 昧 噌床 E 味噌床 1　　 味噌床 且

0100 　　 　　 ［0〔｝ 100　　　 　　100
1100 、3± 1．2　　　96．1± 1．697 ．5± LO 　 93．9± 1．8
2102 ．5± 1．9　　　97、7± 1．898 ．0± L4 　 93．7± 2．0
3104 ．2± 2．1　　　97．1± 1．499 、6± 1．6　 91．9± 2．1
5106 ．6± 2．2　　100．4士1．9102 ．S±2．1　　 94」 ±2，5
7110 ．0± 1．9　　102．6± 1．51Q2 ．4± 1．6　　　98．9」：2．5

無処理 肉を 100と して 。数字は平均 値± 標準偏差

肉 よ りもか な り少 な く，漬 け 込 み 初 期 に は 魚 肉 か ら の 脱水

が 起 こ り，魚肉 の 水 分 は低 下 す る。そ して ，2〜3 日以 後

は ほ ぼ
・．一
定に向か い ，魚肉か ら浸出 した水分 は 味噌床 の 成

分 と混合 し，平 衡 状態 に 近 くな っ て くる と考 え られ る 。

　
一

方，重量 をみ る と，サ ワ ラ味噌床 1で は，保存期間 と
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と もに増加 して い る が ，サ ワ ラ 味噌床 H と メ ロ で は
一

度 減

少し て そ の 後次第に 増加 レ 元の 重 量 を超え る よ うに な る 。

こ れ は，味噌 の 食塩が魚肉 に浸透 して 魚肉 タ ン パ ク 質 の 保

水 性が高まる と，水分 と味噌 の 成分が
一

緒 に 魚肉に 吸着 さ

れ て い く現 象 が 起 こ る と 考 え られ る。こ れ は す で に 報告 し

た 粕漬け魚肉 に お い て も見 られ た 現象
⊥41

で あ る 。 味噌床

や 粕床 の 重量 は測定す る と減少 して い るの が 観察 さ れ て い

る。従 っ て．こ の ように 味噌漬 け 処理 中 に は，魚肉 の 水分

が
一

度浸 出 し，再 吸 収 され て い る。肉の 水溶性 成 分 も水 と

と もに 浸出 し．水 が 再 吸収 され る と きに は 味噌 の 成分 も
．・

緒 に 侵入 して い くと考え られ る。重量 の 変化 は こ の こ とを

不 して い る。

li）　味噌漬け肉 の pH の 変化

　 魚肉 の pH は，無処理 肉 の サ ワ ラ で は 5．91，メ ロ で は

6．47 で あ っ た。味噌漬け 処 理 に よ り，サ ワ ラ の 保存期間

中 pH は ほ と ん ど変化 が 見 ら れ ず，7 ［後 に は 5．91〜6 ．02

で あ っ た 。メ ロ は 11−｛後 に 5，96−・5．86 に な り，そ の 後徐 々

に 上 昇 し て 7H 後に は 6．12〜6．32 に な っ た。味噌床 1，
1 に お い て は，味噌床 工 よ りも 1 の 方が pH の 値は O．el〜

O．25 く ら い 低 い が差 は 小 さく，ま た，加熱 した 肉で は，

サ ワ ラ 肉は 6．4 以下，メ ロ は 6．7以下 で あ っ た。

iil）　味 噌 漬 け 処 琿 に よ る 食 塩 濃 度，糖 度 ，遊 離 ア ミ ノ 酸

　　 の 変化

　 サ ワ ラ 肉 と メ ロ 肉の 味噌漬け処理 中の 食塩濃度，糖分を

表 9 に 示 した。

　 2種類 の 味噌床 に お い て は，味噌床 1 よ りも味噌床 H の

方が，また 保存期間が 長 くな る につ れ て 食塩濃度，糖分 の

値が 高 くな っ て い た。こ の 糖 分 の 値 は 糖度計 に よ る 測定 で

あ り，屈折率 に 影響す る糖分の み な らず食塩，そ の 他 の 成

分 も含まれ て い る と考 え られ，大まか な 目安 で ある 。 な お ，

加熱 は ア ル ミ箔 に 包 ん で 焼 い て い る の で ．乾燥度合 い は低

い が，肉 タ ン パ ク質の 変性に よ り肉の 保水性が 低下 す る の

で ，水分 と と も に 塩 分 が 溶 出 して ，食べ た と きの 加熱肉の

塩分濃度 は 生 肉 よ りも低 い もの と考え られ る 。官能検査 の

総 合的好み で 評 価 が 高か っ た魚 肉に は 表 中 で 細か い 網 目 を

付 け，次 に 好 ま れ た も の は 粗 い 網 目 を付 け て 示 した。昔味

が 感 じ られ る とい うコ メ ン トが あ っ た サ ワ ラ 肉 7 日漬け を

除 くと，概 して ．サ ワ ラ，メ ロ の 味噌漬け肉で 嗜好性が高

い と評仙 さ れ たの は，塩分，糖分 の 濃度が 高 く，うま味が

強 い と評価さ れ た もの で あ っ た 。味噌の 塩分 と糖分 が 浸透

して い た こ とは，当然遊 離 ア ミ ノ 酸 が 浸透 して い る こ とは

考 え られ る の で ，加熱魚 の 遊離 ア ミ ノ 酸を測定 した。

　サ ワ ラ とメ ロ の 味噌漬 け 肉の 生肉，加熱 肉 の 遊 離 ア ミノ

酸 を 表 10に 示 した。味噌床 H に 漬け た もの で あ る 。 漬 け

込 み の 期間 を長 くす る と，サ ワ ラ で は，タ ウ リ ン と ヒ ス チ

ジ ン が 減少 し，味噌 に 多 く含 まれ て い る グ ル タ ミ ン 酸 ア

ス パ ラギ ン 酸，ア ラ ニ ン ，バ リ ン ，リ ジ ン ，ア ル ギ ニ ン な

ど が 増加 した 。 そ の 他 い ず れ の ア ミ ノ 酸 も増加 して い た 。

メ ロ で は，全体 に サ ワ ラ よ りも遊離 ア ミ ノ 酸が少な く，と

くに ヒ ス チ ジ ン が 少なか っ た、味噌漬け魚肉の 遊離 ア ミ ノ

酸 に つ い て は こ れ ま で の 他 の 研究
1．5．脱 こお い て もす で に 報

告 され て い る が ，漬け込み に よ っ て い ずれ の 魚肉も味噌 の

遊離 ア ミ ノ 酸 の パ ターン に似 て きて い る 。こ の よ うな こ と

か ら，味噌漬け中 に味噌床の 成分が魚肉に浸透して い る こ

とは 明 らか で あ る 。 と くに．魚肉 に遊離 ア ミ ノ酸 が 少ない

メ ロ で は，保存期間を長 くして 味噌からの ア ミ ノ酸 の 浸透

を させ る こ と が お い し さを高め る こ と に な る。従 っ て，味

噌 漬 け 魚 の 味 に は，魚 の う ま 味 成 分 と味 噌 床 か ら の 遊 離 ア

ミ ノ 酸，糖分．塩 分が一緒 に な っ て お い しさ を高 め て い る

と考え られ る 。 また，味噌中の プ ロ テ ア
ー

ゼ が 魚 肉に 侵入

し て 肉 タ ン パ ク質を分解 して い る こ ともこれ まで に 示 さ れ

て お り，タ ン パ ク 質の 分解に よ る 呈 味成 分 の 変化 もあ る と

推察す る
a 園

。

2　味噌漬 け 肉の 保存 に よ る硬 さの 変化

　 サ ワ ラ と メ ロ の 切 り身を所定 の 期間，味噌床 1あ るい は

味噌床 H に 漬けて 後，加熱 し，破断強度解析 を行 い ，その

最大荷重値が図 1で あ る 。

　無処理 の サ ワ ラ 肉は，保存 R 数が増す に つ れ て 硬 さ を示

す最大荷重値が 次第に 低 ドして い る の に 対 して ，味噌漬け

肉で は保存 冂数を増す に つ れ て 上 昇 して い た 。 味噌床 1 よ

りも味噌床 H に 漬 け た 肉の 方 が 高 くな っ て お り，味噌床 1

で は 3 日以 後 が 高 く，味噌床 llで は 5 ・7 日後 が 高 く，7

表 9．魚 肉の 味噌漬 け処理 に よ る食塩 と糖分の 濃度変化 （％）

サ ワ ラ 肉 メ ロ 肉
試料．

味噌 床 1 眛噌床 且 味噌床 1 昧噌床 ［1

成 分 食塩　 　糖分 食塩　 　糖分 食塩　 　糖分 食塩 　　糖分

保存 時間（日）O

　 　 　 　 　 　 ］

　 　 　 　 　 　 2
　 　 　 　 　 　 3

　 　 　 　 　 　 5
　 　 　 　 　 　 7

　 0、3　　 1．8
　 1．0　　 4．9
　 1．1　 　 4．8
　 1．2　　 5．9

灘
　 1．3　　 5．5

　 0．3　　 1．8
　 1．6　　 5．l
　 l．8　 　 　5．7
臼　「　甲　　研　 甲　望妃　野　罫鉾　げ　 呼

謙抽輪
　 2．2　　 7．5

0．5　　 2、O
l．1　　 4．5
1．2　　 　 4．7
1．0　　　5．7
1．0　 　 　6．2
ユ．1　　 6、5

　 O．5　　 2．O
　 l．3　　 5、1亭　幸　頓　売　覇　遣
峠 ．＆ 錨 鏤臘囁彰 f．碧 爨 瀚 毅

無

妃

数 値 は 2 回の 平 均 値 ，味 噌 漬 け ト 7 日 の 保 存期 間 で ，濃 い 網 R の 試 料 は 官 能 評価 の 総

合的好み で 最 も値が 高い ，薄い 網 H の 試料 は 次に 値 が 1高い もの で あ る。
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調整味噌床を用 い た味噌漬けサ ワ ラ 肉 と メ ロ 肉 の 味と テ ク ス チ ャ
ー

の 変化
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m 耗　 伝肛尾 日 後に は ， や や 低 下し ている のが みら れ

。 7 日 の 低下 は ミ オ シン 重 鎖 の 分 解 が 生じ て い る

が
原
因
と考

え

れ た 1 − ／ ”。 　メ ロ の 場 合 は ，最大 荷重値 がサ

ラよ り もか な り低く ， 全体と し ての 肉 質が 粗 く ， 加熱

は も ろいも ので あ っ た 。 こ れ は 肉 の 組織の 違 い と とも

タ ンパ ク質 が サ ワラより も 約 5 ％低いことも原因であ

う と 考 え た。 また ，味 噌 漬 け 中 の 保 存 日 数 を 長 くす る

つれ． 最 大 荷 重 値が 上 昇 し てお り ， サワ ラ で みられ た

  繧 ﾌ 硬 さ の低 ドは みられなか っ た 。 これ は 試 料 肉 の冷

変性 が 進んでい た も の で あ った か， あるいは魚 種の違

に よ る ものと考 え る 。標 準偏 差 が大 き い こ と は 測定値

ばらつ き が大き い
こ

と を 示しており ，切 り 身 で は 肉 質

均 一 で な く， 測 定 時 に 筋 節のところで

れ やすいこ とが理 由であろ う と考 え た。 　 味 噌漬

肉で は ，焼 き加熱後に筋 節が分離して はが れ や すか っ

ので．加 熱後 の魚 肉から筋節 をそっ とはが し て筋 節
を

か して ，図1 で 示 し た筋線維と並 行にプラン ジ ャ ー を

てる測 定 で は なく， 筋線 維 に 直 角方 向 か ら プ ラ ン ジャ

を当て硬さ を測 定 した の が図2 で あ る。 サワラ ・ メ ロ と

烽 ﾉ 味噌床 1 では 保存 中 に徐々 に 高 く な り ，サ ワ ラの味 噌

床且以 外 は7 冂が高 か った。サワ ラ 9 に は味 噌の 酵 素 など

も含め

味噌床

分

浸 透が多

こ

が関係して

ると
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の
硬さ の 変 化 サ ワラ ・メロ肉 の 1 ， ll はそ れ ぞ れ味 噌
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図 2． 味 噌漬 けサ ワ ラ ・メ ロ の 筋節肉の 硬 さの 変化

サ ワ ラ
・
メ ロ の 1，1 は そ れ ぞ れ味 噌 床 1，1 を示す

え た。味噌漬け肉で ，保存 時間が 長 い 方が硬 くな る の は，

脱水 と同時 に 筋肉 タ ン パ ク 質が 食塩 の 存在 で，ア ク ト ミオ

シ ン が 生成 さ れ て 加 熱 に よ りゲ ル 化 が 起 こ っ た こ と に よ る

と考 え られ る
］5）

。 7 凵後 の 硬 さの 低下 につ い て は，肉 タ ン

パ ク 質の ミ オ シ ン重鎖など肉の 構造 に関係して い る成分が

分解 し た こ とが 影響 して い る と推察し た。図 1 で は加熱肉

の 筋節 と筋隔膜 を
一

緒 に押 して 測定 して お り，図 2 で は生

に筋節 の 筋線維 の 硬 さ を測 定 して い る と考えた。

3　味噌漬け処理 に よ る 結合組織の変化

D　味噌漬 け処理 に よ る コ ラ
ーゲ ン 溶出率の 変化

　 サ ワ ラ 肉，メ ロ 肉 と もに 味噌漬 け処理中 に破断強度解析

に おい て 筋節 の 最大荷重値 が 高 くな っ て い たが，筋節が 筋

隔 膜の 部分 で は が れ や す か っ た の で ，筋隔膜 が 弱化 して い

る の で は ない か と考え た。そ こ で ，昧噌漬け肉の 水抽出 に

よ る 結合組織 （コ ラーゲ ン ）の 溶出率 を測定 した。そ の 結

果が図 3 で あ る 。 なお，20℃ の 水抽出 で は，無処理 と味

噌漬け肉 の 抽 出率 に 大 きな差が み ら れなか っ た こ と，また，

焼 き加熱 後 の 魚肉温度 が 67℃〜68℃ で あ っ た こ とを考慮

して ，抽 出 水 は 高温 の 方が 食 味 と関 連 付 けが で き る と 考え

て 60℃ に し た。サ ワ ラ 肉 と メ ロ 肉 い ず れ に お い て も，味

噌漬け処琿 の 保存期間が長 くなる に つ れ て 味噌漬 け肉か ら

コ ラ
ー

ゲ ン が 多 く溶出 して い る の が 見 ら れ た 。 無処理 肉に

おい て も保存期間が長 くな る とや や 増加はして い たがそ の

割合 は 低 か っ た、

　筋線維 タ ン パ ク 質の ミオ シ ン ，ア クチ ン が 味噌漬 け処理

に よ っ て 分 解 す る こ とは す で に報告 した
3）

が，味 噌 漬 け 処

理 に よ っ て 結 合 組 織 の コ ラ
ーゲ ン の 可 溶 化 が 起 こ り得 る こ

とが 示 さ れ た 。 前の 実験で，サ バ 鮮魚 の 尾 に 近 い 部分 か ら

筋 を取 りだ して ，味噌粗酵素 液 あ る い は 酒 粕粗 酵素液 に 浸

漬 し て お くと，水浸漬よ りも引っ 張 り強度が低下 し た こ

120

100

　　80
§

　　60

　　40

20

0

＿ 一 ，
” 歪

． ◎
 

  、

’ 一・●職一サワラ1
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図 3．味噌漬 けサ ワ ラ
・

メ ロ 肉 か ら の コ ラ
ー

ゲ ン の 溶出率 の 変化

サ ワ ラ 1 ，メ ロ l！は 味噌床 1 に漬 け た肉 を，0 は 無処 理 肉 を示 す

と
17／’

を 示 し た。こ れ は お そ ら く味噌 や 酒 粕 の 巾の タ ン パ

ク 質分解酵素 に よ る もの と考えられ る 。 こ の ようなコ ラ
ー

ゲ ン の 可溶化が味噌漬け魚肉の 中で起 こ り，筋節の 問の 筋

隔膜 が 変化 し，焼 き加熱処理 に よ りさ ら に 弱化 し，焼 い た

魚肉で は筋節 が は が れ や す くなる と考えられ た。

2）　 結 合組織 タ ン パ ク質 の 電 気 泳 動 分 析

　結合組織 が 味噌漬け処理 に よ っ て ，弱化す る こ とが 考え

ら れた の で ，サ ワ ラ 肉か ら剥が した 筋隔膜 に 味噌粗酵素液

を加 えて 保存す る モ デ ル 実験 を行 い ，筋隔膜 の タ ン パ ク 質

を SDS −PAGE に よ り分析し，そ の 結果 を （図 4）示す。

　筋隔膜 に 水を加えて 5 時間 ま で 反応 さ せ た場合 は，分子

量 10 万及 び 20 万付近 の バ ン ドがい ずれの 反応時問 にお い

て も存在して い た。一
方，味噌の 粗酵素液を加えた試料で

は，こ れ ら の バ ン ドが 3 時間，5 時間の 反応 で 消失 して お

り，分子量 6 万 5千か ら 1 万附近の 低分了量 の バ ン ドが現

れ て い た。また．加熱味噌粗酵素液 を添加 した 試料 で は，
こ の よ うな分 解 は み ら れ な か っ た。コ ラ

ー
ゲ ン の 分子 量 は

約 30 万 と さ れ て お り，α 鎖 と 呼 ば れ る 分 子 量 約 10 万 の

サブユ ニ ッ トが 3 本集 まり，らせ ん構造 をと っ て い る 。 分

・
了
・
量 10万 お よ び 20 万 の 成分 は ，SDS 処理 に よ りサ ブ ユ

ニ ッ トが解 離 した コ ラ
ー

ゲ ン α 鎖 お よ び β 鎖 （α 鎖が 2

本重合 した もの ） と考えられ，こ れ らが味噌 の 粗酵素液 に

よ っ て さ ら に低分子量 の 成分 に 分解 して い る と判断 され

た
19．［9）

。SDS −PAGE 分 析 で 魚肉 コ ラ
ー

ゲ ン が pH 　4 に お い

て は pH 　6 よ り も分 解が す す む こ と は す で に 示 した
17）
。こ

の こ と か ら，味噌 に清酒を加えた 味噌床 で pH を低下 させ

た もの に は 味 噌 の 酵素が 魚肉 の コ ラーゲ ン を分 解す る 可 能

性が あ る とい え る。メ ロ 肉は冷凍変性が 進 ん だ試料の た め

14 （282）
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　 　 A 　　　 　　　　 B　 　　　　　 C

　 で は 7 日間漬けた もの で あ っ た。メ ロ よ りもサ ワ ラ の 方

　が 最大荷重値 は高い 。また ，加熱魚の 筋節 を剥 が して 最

　大荷重値を測定す る と，サ ワ ラ 肉は 硬 く，メ ロ 肉 の 方が

　低 い 。 メ ロ に食塩が浸透 しに くい こ と，肉 の タ ンパ ク質

　含量が 低 い こ と に よ る と考 え られ た。

3． 味噌 漬け 中 の 結合 組織 の 変化 に つ い て は，サ ワ ラ 肉，

　 メ ロ 肉 と もに 60℃ の 温水中 に 筋隔膜 か らコ ラ
ー

ゲ ン が

　溶出す る こ とを認め、結合 組織の 弱化 が推定され た 。 ま

　た，SDS−PAGE 分析で 筋隔 膜 の 結合組織 は，味噌 の 酵

　素に よ り分解す る こ とが 確認 さ れ た。こ れ らの こ と も味

　噌漬け肉の テ ク ス チ ャ
ー

変化 に 関 連 して い る と考え ら れ

　 る 。
保存時間 （H ）

図 4．　 SDS −PAGE 分析 に よる サ ワ ラ結 合紐 織の 味噌 粗 酵 素液

　 　 　に よ る 変化

M は 分子 量マ
ーカ ー，A は 水，　 B は 味 噌粗酵 素液，　 C は 加 熱

味噌粗酵素液，保存温度 35℃

　本実験 を 行うに 当 た り，試料 の 後提供を頂 きました株式

会社西京味噌本 田 茂俊様，株式会社秦商店秦健二 様に 厚 く

お 礼 申 し．Eげます。また，実 験 に ご協力頂 きま した武 田史

恵氏，横山恵理氏 に 感謝致 し ます v

か，きれい に 肉 と結合組織 が 分離 で きな か っ た の で，今 回

は 省い て あ る。

　従っ て 味噌漬け 5 日 く らい まで の 魚肉で は，ミ オ シ ン，

ア ク チ ン な ど の 肉構造 タ ン パ ク 質 の 多 い 部分 で は 脱水 と食

塩 の 作用 で 硬 くな り．一
方，結合組織 の 部分 で は そ れ が 弱

化 し て筋隔膜 な どが 溶解 しや す くな り，さ ら に結合組織 の

部分 に は 脂質が存在す る の で ，こ れ らの 影響 で 加熱 した味

噌漬け肉 に は，独特 の テ ク ス チ ャ
ー

が生 じる もの と考え ら

れ た。

　魚種と して は，サ ワ ラ な ど脂質の 割合が 低 い 魚肉で は 味

噌成分 の 浸透 が 速 く，か つ 多 く，肉 は 硬 くな り，メ ロ な ど

脂質 の 割合 が 高 い 魚肉で は 硬 さの F．昇度 は低い が ，脂質の

味 に浸透 した 味噌の うま味，塩 味，甘味が 加 わ っ て ，味噌

漬 け肉特有 の お い しさが形成 される と考えられ る 。

要　　約

　 サ ワ ラ と メ ロ の 冷凍品 を 胴い て ，味噌 の 割合が 低 い 味噌

床 1 （味噌 50％ ）と味噌 の 割合 が 高 い 味噌床 lr（床噌 80％）

の 2種 の 異な る味噌床 に，7 日 間 保存 し，そ の 味と テ クス

チ ャ
ーに 関す る官能検査 を 行 い ，物 理 的，化学的 な測定 を

行 っ た 。 その 結果 は 次の 通 りで あ る 。

1． 官能検査 に よ る 評価 で ，サ ワ ラ は 味噌床 1 あ る い は 味

　噌床 工rに 5 凵間漬け た 肉が好まれ ．こ れ ら は甘味，うま

　味が 強 く，硬 い もの で あ っ た 。 メ ロ は，味噌床 1 に 7 冂

　間漬け た 肉が 好まれ，塩 味，甘味 は 強 く，硬 い 肉で あ っ

　た，サ ワ ラ も メ ロ も 5 日問漬け た肉で は 味噌床 1 の 肉 よ

　 りも味噌床 1 に漬けた 方が 好 まれ た、、と くに メ ロ で は味

　噌床 の 呈 味 成 分が 多く浸 透 して い る もの が 好 まれ た 。

2．　加 熱魚 肉 の 切 り身の 最大荷重値 は，サ ワ ラ で は 味噌床

　 1 で 3 日 以 後，味噌床 H で は 5 ・7 日漬けが 高 く，メ ロ
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和文抄録

　魚肉の 味噌漬けは ，伝統的調理
・
加工 食品 で あり，保存 と食味 の 向上 を目的 と して い る 。 実験 で は 冷凍魚肉の サ ワ ラ肉

と メ ロ 肉をス テ
ー

キ状 に きり，味噌 の 割合が低 い 味噌床 1 と昧噌の 割合が多 い 味噌床 H の 2種類 を調整 して 漬け込 ん だ。

官能検 査 で は，サ ワ ラ は 味噌 床 1又 は 且 に 浸 け た 肉 で 5 ヒ憫 味噌 に 漬けた もの が 好 まれ た が 　メ ロ 肉で は 味噌床 J で ，5，

7 ［間漬 けた もの が 好 まれ た 。 官能検 査 の 結果好 ま れ た もの は，レ オ メ
ーター

で 測定 した硬 さの 値 が 高 い もの で あ っ た 。

魚 を味噌床 H に漬け る と筋節 の 肉は 硬 くな り，結合組織 （筋隔膜） は，温水 に溶出 しや す くな っ た 。 サ ワ ラ の 結合組織 の

SDS −PAGE 分析で コ ラ ーゲ ン の 分解が 起 こ っ て い る こ とが示され た。
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