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シ ン ポ ジ ウ ム　水産物の健康性機能とそ の 利用

中間素材 の 開発＊1

岡　崎　惠美子
＊2

中央水産研究所

　　魚油 に 含 ま れ る 高度不 飽和脂肪酸等 の 機能成分 に つ い

　て 明らか に な りつ つ あ り， 成人病 予防の 観点 か ら も魚油

　の積極的な摂取が望ま れ るが，実際に は 魚の 消費量は減

　少す る傾向 に あ る こ とか ら，魚油 を種 々 の 加工食品製造

工 程中に再度添加 す る 方法 が考 え られ る 。 しか し魚油 は

極 め て 酸化 さ れ や す く，不快な臭 い や 味の 発生や健康へ

の 悪影響を防止 す るこ とが 不 可欠で あ る。また魚油は 高

粘度の 液体で あ り食材 と して 取 り扱 い に くい ば か りで な

　く，高水 分系の 素材中に 混合 しに くい た め ，利便性 ・保
存性 の あ る 中間素材の 開発が必 要 で あ る。さ らに ，こ れ

まで 魚肉に 脂質 を添加す る とゲ ル 形成能の 低下や油 の 分

離 に よ っ て こ れ を原料 と した 練 り製品の 品質劣化 が 避 け

ら れ な い と考 え られ て きた 経緯 もあ り，1〕魚肉 と魚油の

混 合利用 に つ い て は慎重に吟味す べ き問題点が多 い。こ

れ ら の 背景か ら，魚油等 の 機能成分を 高 度利用 す る た め

の 中間素材 の 開発に つ い て 述べ る。
L　エ マ ル ジ ョ ン 化 に よ る脂質の 安定化＊3

　加 工 食品 に 添加 した魚油 の 酸 化 安定性を高めるため

に，各種 タ ン パ ク質を用 い て エ マ ル ジ ョ ン 化 し，そ の 効

果を調 べ た とこ ろ，乳 タ ンパ ク 質 （ホ エ ー濃縮物，カ ゼ

イ ン ） な らび に そ の 加 水分解物 （W −2010，C−800） に ，

保存中の 魚油 の過 酸化物価上 昇を抑制す る効果が認め ら

れ ，タ ン パ ク 質 の 濃度 に 依存 して そ の 効果 は 高 くな っ

た 。 また ， こ れ らをか まぼ こ ，パ ン ，ク ッ キーな どの加

工 食品に 添 加 す ると， 魚油単独 で 添加 した場合よりも保
存 中の過酸化物価は 低 く推移 し，乳化魚油の 使用 が 加工

食品中の 魚油の 酸 化 抑制に 効果がある こ とが示 さ れ た。
素材 と して の 利便性を高め るた め に，粉末油脂の 利用 に

つ い て も検討され た。

　2．凍 結 耐性の あ る 高脂肪含有す リ身 （乳化 す り身）の

　　製造
＊ 4

　　機能成分 と して の 魚油を豊富 に含み ， しかも保存性 に

優 れ た 中間素材 と して の 乳化す り身の 製造 に つ い て 検討
　 した。

　　乳化 さ せ た す り身の 粘度は著 し く高 く，ま た 乳化の 進

行 に伴 っ て 粘性 は さ ら に 高まる。また 乳化 系 の タ ン パ ク

貿 濃度や その 変性 程度 も粘 度 に 著 し く影響す る。そ の た

め ，乳 化系 の粘度 に 応 じた 攪拌機の 選択，良好 な乳 化状

態を 得るため の強い 攪拌操作，な らび に発熱 に よ るタ ン

パ ク 質変性 の 防止が不 可欠 で あ っ た。冷却下 で の 高速攪
拌 に よ り魚油を直径 5 μ 以 下の 微細な 油球 とす れ ば ，魚

油をす り身中に 安定的に 分散 で き，ゲル 形成性も良好な

値 を保持 して い た。

　
一

般的 に タン パ ク質濃度 が希薄 な モ デ ル 系 で は タ ン パ

ク 質濃度 と乳化可 能 な 魚油の 量 との 間 に は正 の 相関 が あ

り，タ ン パ ク 質濃度 に比例 して こ の量 は 向上 す るが ，す

り身 な ど高 タ ン パ ク 質濃度 の 食品系で は逆 に 多量 の 魚油

の 乳 化 が 困 難 とな る。そ こ で ，魚肉 水 溶性 タ ン パ ク 質，
乳 清 タ ン パ ク 質 ， カゼ イ ン な ど各種 タ ソ パ ク質素材をす

り身タ ンパ ク質 の
一

部 と置き換 え る こ とに よ っ て す り身
の 乳化容 量 を 改善す る こ とを試み ， 50％ 以 上 の 魚油 を

含 む よ うな 乳化 す り身 を 調製 す る こ とが で きた。また ，
極め て 多量 の 魚油 を含有す る乳 化 す り身の 場合，凍結貯

蔵 中 に魚油を分離す る場合が あ っ た が，ソル ビ ト
ー

ル な

どの 糖類の 添加に よ り乳化安定性 を向上 さ せ ， 凍結 ・解
凍 に伴 う魚油 の 分 離 を抑制 す る こ とがで き た 。 こ の よ う

な 糖類 の 乳 化安定化効果は糖濃度 に 依存 して 高 くな っ

た。＊53

．乳化 す リ身 の 加 熱ゲ ル 化特性
＊ 4

　上 記 の 方法 に よ っ て 作成 した 乳化す り身 を原 料 と して
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図 1　乳化に よ る す り身加熱 ゲ ル の物性向 ヒ効果

　　　（図 中の 数値は 加熱 ゲ ル 中の タ ソ パ ク質濃度を

　　 示す）

岡崎

調 製 した 加熱 ゲ ル 中の 油球 は 非 常 に 安 定 で あ り，圧 搾に

よ る脂質の 遊離は ほ とん どな か っ た。魚油 の乳化に よ っ

て す り身 の 加熱 ゲ ル 形成性 は 向 上 し，60℃ 以 ヒで の 加

熱 に よ一。て ，脂質添加 量が多い ほ ど弾力性 の 強 い ゲ ル と

な 一
っ た。ま た 乳化 に よ り 保水性 も 向 上 し，圧搾 に よ っ て

加 熱 ゲ ル か ら滲み 出す 水分や ，凍結保管後 の 解凍時の 離

水量 が 低 減 した。こ の こ とは乳化 に よ っ て す り身中の 水

の 自由度 が変化 す る こ とに よ る と推測された。

　一
方，30℃ 付近 の 坐 り温度帯 に お け る 加熱 条 件 下 で

は，乳化 す り身 と魚油 を含まな い す り身 との 加 熱 ゲ ル 化

パ タ
ー

ソ に 大きな違い は認 め られ な か っ た こ とか ら，魚

油 の 乳化 は す り身 タ ン パ ク 質の 坐 り反応 に ほ とん ど影 響
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図 2　乳化 に よ る す り身加熱 ゲ ル の 保水性向上効

　　果

を及 ぼ さな い もの と考 え られた 。 す な わ ち，乳化 に よ る

加熱 ゲ ル 物性の 向上 効果は，と くに 高温加 熱時に お い て

著 しく発現 す る こ とが明 らか とな っ た。

4．各種機能 成 分を含む 複合型中間素材
＊a

　魚油 30％，キ トサ ン ，タ ウ リ ン ，カ ル シ ウ ム を 含有

す る 複合型中間素材 を 開発 した 。

− 40℃，6 ヶ 月の 貯蔵

中脂質の 酸化は 認 め 6 れ ず ，ま た 凍結前 とほ ぼ 同程度 の

ゲ ル形成能を保持 して い た 。 さ らに 通常の す り身 との 混

合 利用 に お い て，魚油 を直接 添加するよ り も中間素材を

用 い た 方 が 低い 攪拌力 ・短 時 間 の 攪拌 で 容易 に混合 で き

た。こ の こ とに よ り，攪拌力の 低い 擂潰機程度の 機 械 し

か 保有 して い ない よ うな製造業者で も，本素材を利 用 し

て 簡便 に 加工 品 を製造 で きる こ とが示 され た。

　複合型中間素材を利用 した 黒 は ん ぺ ん，テ リ
ーヌ，リ

テ
ーナ か まぼ こ な どの 試作品 は，一

般消費者 に よ る ア ン

ケ
ート調査 に よ・

♪ て も高 く評価され，嗜好性 の 高 い 製 品

で あ る こ とが示 され た。本素材の 実際的な 活 用 は，経済

的な側面 を ク リア で きれ ば 実 現 可 能 な もの と考 え られ

る。
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