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　　The　washed 　mince 　of 　walleyc 　pollack　with 　water 　was 　mixed 　with 　3D％ sardine 　oil　through 　emulsi 負cation 　by

strollg 　mechanical 　stirring ．　To 　the　emulsjfied 　surimi ，0．3％ Na −polyphospha しc　and 　O−12％ of　various 　polyols〔su −

gar　alcohols 〕having 　di丘セrent 　molecular 　wetghts 　were 　also 　added ，and 　the　product 　was 　subjected 　to　frozen　storage

at
− 30℃ for　2　months ．　After　thawing ，　fluid　releascd 　from　the　enlulsi 且ed 　surimi 　was 　c 〔〕ILectedしhrough　absorption

irユto　a　filter　paper ．　The 　amount 　of　crude 　liT〕id　was 　detcrmined　by　meusuring 　the　change 　in　the　wcight 　of　paper　after

drying，　and 　the　amoullt 〔〕f　pure 　lil〕id　was 　fletermined 　through 　extractiomvith 　hexane．

　　It　was 　found　that　there　is　a　good　negative 　c〔〕rrelaLion 　between　the　logaritlmユic　value 〔〕f　the　amount 　o 「released

crude 　lipid（or　pur （：lipid）and 　the　concentration 　of　the　polyols．　From 　the　slope 　of し1ユe　linear　relatiol1 ，　tlユc　preven−

tive　effect 〔｝f　polyol　against 　the 　demulsilication　of　the　emulsiiled 　g．　urimi 　by　frozen　sしDrage 　was 　dem 〔mstra しed ．The

larger　the　molecular 　weight 　as　well 　as 　the　number 　of
−OH 　groups 　of　po］yol　molecules ，しhe　higher　the　preventive

enbct ，

　　The 　e伍ect 　of 　polyols 〔〕n　the　stability 　of　lrozen　ernu ！sified 　surimi 　was 　c　iscussed．
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イワ シ 油，ス ラ
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トウ ダラ す り身 ，ポ リ オ

ー
ル ，凍結

・解 凍，解乳 化．乳化 安 定 化効

　冷凍 す り身 に 水 産 脂質 を添 加 L ，栄 養の 強化や 新 しい

感触を 付与 す る試 み は か な り以 前 か ら彳亅わ れ て きた。そ

の 健康機能 成分 と し て の 1．ン置 づ け が確 立 した 現 在 ，多量

c’）水産脂質 を より安定 した状 態 で，．魚肉 に 混 合 ・乳化 さ

せ ，新 しい 加一L食品 に 使用 し よ う と す る技 術 開発 が 盛 ん

に 竹わ れ て い る、、

　 こ うした 中で ，魚 肉．ミン ス に添 加混 台可 能な 魚油の 量

は 撹 拝 力 に 依 存 して い る こ と を 示 唆す る 成果 が 報 じ ら

れ ，1’ 塩ず り時 に 強 力な 撹拌 力 で 乳化 させ る こ とで，魚

油の 添加量 を大幅 に 増加 させ る こ とが 可能 とな っ た。さ

ら に ，真 空 撹拌機 を使 用 す る こ とで 多量 の 魚油の 乳 f匕が

よ tO容易に な る こ と，　Lt・311また 魚 油 の 乳 化 状熊で の 安定化

に は 水 溶性 タ ン パ ク 質 （乳
’
「生 タ ン パ ク 質 な ど） や 糖質

（ス ク ［ 一・
ス な ど） の 添 りlrが有効で あ る こ と も知 ら れ て

い る。こ れ ら の 力 法 に よ り 多量 の 魚 油 を乳 1ヒ状態 で 含有

し，しか も凍結 状 態 で 宏 定 した長 期 貯 蔵が 可 能 な 加 一L食

品の 中闕原料素材を 開 発 し得 る こ とが 報 告さ れ た。li・
’U 多

量 の 魚汕を 含有 す る冷凍 乳 化 す η身 は ，マ ヨ ，r−　一一ズ様．

ハ ン バ ーグ様 お よび ね り製品様 の 原料素材 と し て 利用 さ

れ 得 るが ，凍結貯蔵，解凍そ して 組織化 な どの 各過 稈 に

お い て も解乳化 され ず，虫た 筋 原 線 維 タ ン ペ ク 質の 熱ゲ

ル 化能 もよ く保 持 され る と報 じ られ てい る。4
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　本研究 で は，上 記 した製品 （以 ド乳 化 す り身 と呼 ぶ ）

中 に 含 まれる 魚油の 乳化状態の 安定化 や す り身の ゲ ル 形

成能の 向上 に 対す る糖質の 効果を 詳 し く調 べ るた め，数

種の ポ リ オ
ー

ル （主 に 糖ア ル コ
ー

ル ）を 用 い ，特に 解乳

化 に 及 ぼ す 抑制効果 を 比 較 検 討 した。

試料お よ び方 法

　乳化す り身 の 調製　乳 化 す り身は 石 川 らの 原報
1・2：1 に

準 じて ，岡崎 が採 用 した 撹拌条 件
4 〕で調 製 した 。 ま た原

料 は ス ケ トウ ダラ の 生鮮 肉 ま た は冷凍 す り身 を使 用 し

た。す なわ ち，新鮮 な筋肉を細 切 し，常法 通 り水 晒 し，

脱水 した ．ミン チ 肉 ［また は 市販 の 冷凍 す り身 （FA 級）

を解凍 した後 」 に ，真空高速 ミキ サ
ー

（ス テ フ ァ ン 社製

UME5E 型） で 細 切 し た 肉 質 500　g に 対 し て ，水 100

mL ，魚油 Cイ ワ シ 油 EPA18DO ，日本 油 脂 製 ） 240　g

を 混合撹拌 し て，乳化す り身を調製した 。 魚油混合前の

水分量は 74．G％ で あ っ た
。 混 合 撹拌 の 方法は ， す り身

と水の 混合物 に 対 して 魚油 30g を加 え た後，300　rpm
で 60 秒撹拌混合し，つ い で 600，900，

1，200 ，1，5 Orpm
で 各 30秒，ユ，800 お よび 2，100rpm で 各 15秒 ，さ らに

2，400，2，700お よ び 3，000　rpm で 各 10 秒撹拌 し て 魚 油

を 乳化 さ せ た。す り上 が り温度 は 20℃ 以 下 とな る ．！tう
に ，こ の 操作 を 8 回繰 り返 して全 量 240g の 魚油 を 含 む

乳化す り身 と し た 。ま た 乳化状 態 の 破 壊 に伴 う転 相 時 の

状態変化を 色調 に よ っ て 肉 眼 的 に判 別 す る た め ，魚油 に

は 脂溶性色素で あ る Oil　Red 　O （SIGMA 　Co．，　Ltd．）を

0．03％ あ らか じめ 溶解 さ せ た。η さ ら に乳 化 状態の 安定

化 に 及ぼす ポ リ オ
ー

ル （主 に糖 ア ル コ
ー

ル 類 ）の 効 果 を

検討 す る た め に ，分 子 量 の 異 な る糖質 を 3−12％ 添 加

し，生鮮 肉 が原 料 の 場 合 （脱 水 肉 び）水 分 は 84．5％ 〉 は

他に 0，3％ 重合 リン 酸堪 を加 え た。検討 し た ポ リ オ
ー

ル

は 以 下 の 8 種 類 で あ る。各 ポ リ オー
ル の 分了量 は Table

1 に 示 した。

　グ ル コ
ー

ス 〔ぶ と う糖 ；和光純薬  社製〕，ス ク ロ
ー

ス L上 白糖 ；フ ジ製糖   社製〕， ソ ル ビ ト
ー

）レ 〔ソ ル ビ

ッ ト，東和化成 工 業   社製〕，マ ル チ トー一ル 〔マ ル チ ト
ー

ル ；東和化成工 業  社製〕，還 元 澱粉糖化物 〔PO−300；

東和化成 工 業  社製，主 要 成 分 は 22％ ソル ビ トール ，
24％ マ ル チ ト

ー
ル ，36％ マ ル ト 1一リ イ ト

ー
ル ，11％ マ

ル トテ トラ イ ト
ー

ル 〕，還 元 澱 粉 糖 化 物〔ト リオ リ ッ チ ；

東和化成工 業  社 製，主 要 成 分 は 7 ％ ソ ル ビ ト
ー

ル ，
39％ マ ル チ ト

ー
ル，37％ マ ル トト リ イ トール ，17％ マ

ル ト テ トラ イ ト
ー

ル 〕，還 元 澱 粉糖化物 〔PO −20 ；東和

化成工 業  社製，主 要 成 分 は 2−6 糖相当の ポ リ オ
ー

ル

が そ れ ぞ れ 11，12
，
7

，
10

，
1296 と 20糖以上 相当の ポ リ

オ
ー

ル が 26％〕，還 元 澱 粉 糖 化 物 LPO−10 ；東和化成工

業   社製，主要成 分 は 20 糖 以 上 の ポ リ オー
ル 60％ か

ら なる 〕な どで あ る。

　解乳化 に よ り分離 す る油分量 の 測定　乳 化 す り身 は

一30℃ で 2 ヶ 月 間 貯 蔵 した 後 ，密 封 状 態 の ま ま 冷水

qO ℃ 以 ド） で 4 時間解 凍 し，遊 離 した 油 分 量 を以 下 の

方法 で 測定 した 。す な わ
』
ち，解凍 した乳化 す り身 を予め

精秤 し た 濾紙 〔No ．3，東洋 濾紙   社 製〕 上 に 数分間放

置 して 乳化す り身 か ら遊離 す る油分 お よび 水 分 か らな る

液体部分を濾紙 に吸収 させ た。次 い で こ れ を 30℃ で 4

時間通風乾燥 した 後，濾紙 の重量 増加 量 を乳化す り身か

ら遊離 した粗離油量 と した。さ らに 乾燥 濾 紙 か らヘ キ サ

ン で 油分の み を抽出 し溶媒 を気化 させ て 除 い た 後の 残 さ

Table　1，Preventive　eflbcL エ〕f　polyols　against 　demulsification　of 　emulsified 　surimi 　by　frozen　storage

Polyo且s

Preventive　effect 　of 　polyols　orl
demulsification　by　frozen　s亡urage
　　　　　　　　　　 一
κ 〔mol り　 　 　 K

’
（％

一
り

Molecular 　weight 　 　 Number 　of
−OH 　groups 　of 　polyols

（Average 　value 〕　　　　　　　　〔Average 　value ）

　 　 Glucose

　 　 Sorbitol

　 　 Sucrose

　 　 Maltitol

PO −300＊1（HSH −B ＊x
）

Triorich＊ 1 （HSH −L ＊ 3）

PO −20 ＊ 1
（HSH −L＊ 3

）

PO −10判
〔HSH −B＊z）

1．141

．672
．142
．342
．943
．518
，8916

．45

0．060
．090
．060
．070
．060
、060
．050

．06

　 180

　 182

　 342

　 344

（461 ）

（541）

〔／541）

（2914 ）

5689

（ll．7〕

〔13．2）
（31．5）
（56．6）

From
　the　sLope 　of 　hn巳ar 　relation 　shown 　in　Fig．2，　the 　preventive　eff¢ t　o［polyoLs　aS

・ainst 　demulsitication　of 　emulsified 　surlmi 　during 　frozen　s亡orage　was

cvalua 匸edas ノ（ 〔mol
−1

〕〔）rK
’
（％
一
り、κ＝log 〔A 口〆As〕1p〔｝1yol　added （mol ）and 　K

’＝bg （AoドAs〕ドpolyoLadded 〔％〕，wherc 　A 。
　and 　As　are 　the　logarithmic

values　ofreleased 　am 〔｝unts 　oflipid 　from　emulsified 　surimiafter 　thc　frezen　storuge 　inthe　prcsence　of　each 　l　m （）1（forκ 〕or 　1％ （forκ 〕〔｝fpolyol　per　kgof

emuls1 負ed 　 surimi ，
＊lCommercial

　name 　of 　produc亡s
柁

〔IISH
−B ｝，Hydrogcnatcd 　starcll　llydrdysate，　branchcd

＊・a
（HSH −L），Hydr 〔〕genatcd 　starch 　hydrolysate，　linear

＊2・iHSH −B ，　HSH −L　zLre　expressed 　as 　HBO 　and 　HLO ，　r巳spective ］yS丿、
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れ た 成分重量 を離油量 と した。な お供 試 量 が少 な い と き

は，油分 を 抽出 し た ヘ キ サ ン を一定 容量 と し，魚油 に あ

ら か じめ 添加 した 色素 の 最大吸収波長 （500nm ）に お

け る吸 光値 か ら離油量を求め た。

結果 お よび 考察

　凍結貯蔵中に起 こ る 乳化すり身の 解乳 化　Fig．1 は，

上 記 方法 で 凍結貯蔵 し た 時 の ，乳 化 す り身 の 解乳化度合

い と そ れ に 対 す る ソ ル ビ ト
ー

ル の 抑 制効果 を検討 した 結

果 で あ る 。− 30℃ で 2 ヶ 月 貯蔵 した 乳 化 す り身 か ら遊

離 す る 粗離油量 お よび 離油 量 は コ ン ト冂 一ル で 100g 当

り約 1．2g お よ び O．9g で あ るの に 対 して，3−12％ の ソ

ル ビ i−　一ル 添加で 濃度依存的に い ず れ も大 き く減少 し，

さ ら に こ れらの 値 の 対数値 （y） と ソ ル ビ トール 添 加 量

（X ） との 間 に 高 い 負 の 相関 が 認め られ た。す な わ ち，

粗離油量 の 場合 に は y ＝− 7．7x− 1．92 で 相 関係数 （r ）

が
一

〇．996，ま た 離 油量 の 場合 に は．yニ
ー9．5x − 2．01 で

r が
一

〇．996 の 関係 で あ っ た。粗離油 量 と離油量 の 差は

乳 化 す り身 100g 当 り 0，3g で あ る が，こ れ は添 加 し た

糖類 の ほ か ，原料魚肉中 に 含 まれ て い る ア．ミノ酸 な どの

エ キ ス 成分 や塩類 な どで ある と推定 さ れ る 。 ま た ソ ル ビ

ト
ー

ル の 抑制効果 は離油量 に 比 べ て粗 離 油量 で や や 強 い
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もの の ，そ の 差 は極 め て 小か っ た （0，08− 0．2591100g）

た め ，乳化 す り身の 解乳化抑制効果 の 評価尺度 と して ，

便宜 的 に 粗離油量 の み を用 い て も差 し支 えな い もの と判

断 し た 。こ の 結果か ら関 係 直線 の 勾 配 （K とす る ）は ，

凍結貯蔵中 に おけ る ポ リ オー
ル 類 の 乳 化 す り身の 解乳化

抑制効果 を表 して い る 。

　各種 ポ リオ ー
ル に よ る凍結貯蔵中の 乳化す り身の 解乳

化 に 対す る抑制効果 の 比 較 　各 種 の ポ リ オ
ー

ル を 0−12

％ 添加 し，凍結貯蔵 中 の 乳 化 す り身の 解乳化 に 対 す る

抑制効果 を検討 した。解凍時 の 粗離油量 の 対数値 とポ リ

オ
ー

ル 濃度 との 関 係 を Fig．2 に 示 し た 、，こ こ に は 図示

し な い が，乳化 す り身重 量 に 対 す る 各種 の ポ リ オ
ー一

ル の

添 加 濃度 〔％ ） と粗 離 油量 との 関係 直線 は ，ポ リ オ
ー

ル

の 分子量 （また は平均分子量 ）に 関 係 な くば ぼ近似 し て

お り，その 勾配 は 0．05−0．09 で あ 一
） た 。次 に ポ リ オ

・一
ル

の 添加濃度を モ ル 濃度に 換 算 し，ポ リオ
ー

ル を添 加 しな

い コ ン ト卩
一

ル の 粗離油量 に 対 す る相 対 値 （％） で 表す

と，その 対数値 との 間 に は 負の 相 関 が 認 め ら れ，ま た 関

係直線の 勾配は 分子量 〔また は 平 均 分 子量 ）に 依存的で

あ る こ と がわ か っ た。そ こ で ，直 線の 勾配 とポ リオ
ー

ル

の 分了量 （ま た は平 均 分 子 量 〕，お よび ポ リ オ
ー

ル 1 分

子中ぴ）
−OH 基 数 の 関 係 を Table　1 に 示 した 。直線 の 勾

配 で 比較 す る と，1 モ ル 当 りの 解乳 化 に 対 す る 抑制効果

は ソル ビ i−一一ル に 比 べ ，還元 澱粉 糖 化 物 （PO −10） で ぽ
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Fig．1．　Relation　l〕etween 　logarithmic　valuc 　Qf　amount 　of

　 lipid　released 　from　emulsi 正ied　surimi 　by　frozen　sヒQrage

　 and 　sorbitol 　concentratiQn ．　The　fr〔〕zen 　surimi 　contain −

　　ing　30％ sardine 　oll　was 　prepared　from　walleye 　pollack

　 　through　emuls 丗catiQn 　with 　the　aid　of　strong 　mechani
−

　　cal 　stirring ，　which 　was 　named 　
”
ernulsified 　surimi

”．To
　 　the　emuls 丗ed 　surirlli　O−12％ sorbitol 　was 　rllixed 　and

　　sublected 　to　storage 　a 亡一30℃ for　2　month ＄．　The　emu1 ・

　 　＄i且ed 　surimi 　was 　thawed 　a亡 10℃ for　4　hours，　and 　the

　 　 amount 　Qf 且uid 　released 　frQm　the　surimi 　was 　collected

　　by　absorption 　inω afilter 　paper 　and 　the 　weigh し after

　 　drying　was 　measured ｛、termed
‘’
released 　crude 　lipid

”
）．

　 　The 　obtained 　flllid　was 　then　mixed 　with 　hexane　to　ex −

　 　tract　the　pure　lipid　portion．　The 　pure　lipid　 was 　meas −

　 　ured 　by　 weight 　 after 　 evaporation 　 of　 the　 solvent

　 　〔termed
”
released 　 pure 　lipid

”
），◆ ，　 released 　 crude

　 　lipid；　■ ，releaSed 　pUre　hpid　（Called 　
’‘

releaSed 　pUre

　 　lipid
”
）．

〔｝．r
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Fig．2．　Logarithmic　plot　of 　amount 　o 正　cru ⊂le　lipid

　 released 　frQm 　emulsi 巨ed 　surimi 　by　frozen　s仁orage 　as 　a

　 function　‘，f　concentration 　of　various 　polyols　added ．

　 The 　prepara亡ion　and 　the　storage 　ef　ernulsihed 　surimi

　 were 　 made 　in　the　 same 　 manner 　 as 　in　Fig．／，　 excep 亡

　 that　 variQus 　 polyols　 were 　 added ．　 The　 amount 　 of

　 released 　crude 　lipid　was 　plotted 　taking　tbe　valL匸e　in　thc

　 surimi 　 without 　 addition 　 of 　polyols．● ，SQrbitc〕1； ■ ，
　 　Maltitol；　 ▲ ，　 Hydrogenated 　 starch 　 hydrolysate

　 　（Triorich〕havhng　average 　molecular 　weight 　of　541 ；

　　◆ ，Hydrogenated　starch 　hydro且ysate 〔PO
−20）having

　　average 　molecular 　weight 　of 　1541； O ，Hydrogenated
　 　starch 　hydrolysate（PO −10）having 　average 　rn 〔，1ecular

　 　weight 　of 　2914．
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ぼ 10倍に 相当す る こ とに な る。な お こ こ に は示 さ な い

が，離油量 とボ リ オ
ー

ル 濃度 との 関係 も，粗 離 油 量 の 場

合 と全 く同 じ傾向の 糸。 果 が 得 られ た 。す な わ ち，離油 量

とポ リ オ
ー

ル 農度 の 間に は 強い 負 の 柑 関 が 成 v し，そ の

関 係 直 線 の 勾配 は Fig．1 と 同様 に ，い ず れ の ポ リオー

ル に お い て も，粗 離抽量 を 尺 度 と した 時 よ り も僅 か に大

きか っ た が，分子量に 依存的で あ る こ とに 良わ りは な か

った 。 な 才
｝
，同条件下 で 3 週間貯蔵 し た 乳化す eり身 に

つ い て も，Fig．2 と同様の 結果bl得 ら れ た。

　 市 販 の 冷凍す り身 を原料 とす れ は よ り簡便 に 乳化 す り

身 の 調製 が可能 で ある。そこ で 既 に 糖質 （496 ス ク ロ ・一

ス と 4 ％ ソ ル ビ ト
t−一

ル ） 力 含 まれ て い る 冷 凍 す り身 を

解凍 し，Fig．1に 小 し た 夫 験乗 件 とほ ぼ 同
一

にな る よ う

に 水 を添加 して タ ン パ ク 質濃度 を調 整 した 後，魚油 を｛昆

合 ・撹拌 し 乳化 さ せ ，さ らに 0−3％ の ソ ル ビ トール を

追加 して 再び 凍結 した n そ の 後解疎 して 粗 離油 量 を 測 定

し ， 糖貞芦度 〔％） と の 関係 を Fig．3 に 示 した 。 原 料

で あ る冷 tk 　e’り身 に は 既に 糖質力 含ま れ て い るが （原 料

す り身 中 に は 8％ で あ る が，水分調整 に よ り 5 ％），添

加 した 魚汕 の 乳化状筆 を 保持 す る に は 不 卜分 で ，昧 結

（1 日 ）後の 粗離油量 お よ び 離 油 量 は 1．60g お よび 0，97

g〆100g 乳化 す り身 で あ っ た 。こ れ に対 し て，3．0％ の

ソ ル ビ ト
ー

ル の 追 加 に よ りい ず れ の 値 も 0，5g 〆100g 以

下 に まで 低 ドし，事実上 乳化ガ 尢⊥ に 安定化 した 製品 と

な った。こ の 時 ノ ル ビ ト
ー

ル の 最終農度は ほ ぼ 10％ で

あ り，こ れ は Fig．1 の 結果 ともほ は 合致 して い る。

　 ま た ソル ビ トール 以 外の 粐質 〔グル コ
・．一

ス ，ス ク ロ
ー
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Fig．3．　Preventive　effect　of 　added 　sorbitol 　on 　crude 　lipid
　 released 　from　enlulsi 且ed　surimi 　made 　oHrozen 　surimi

　 durillg　frozen　storage ．　The 　emulsified 　surimi 　was 　prc−

　 pared　from 　ordinary 　frozen　surirni 〔FA 　grade）in　the
　 same 　 manner 　 as 　in　Fig．1，　 except しhaし 0−3％ sorbitol

　 was 　fur仁her　 added 　 so　that　the　 sum 　 of 　polyol 　 com ・

　 pounds （sorbi 亡01　mixed 　with 　sucrose ）reached 　up 　to　8

　 ％．The　frozen　storage 　and 　thc　measurement 【）f　thc

　 amount 　of 　released 　crude 　lipid　were 　made 　in　the　ame

　 manner 　as 　in　 Fig．1．

ス，マ ル F ト
ー

ル ，還 兀 澱 粉 糖 化物類 （ト リオ リ ッ チ ，
PO −20，　PO −10）〕 に つ い て も 同 様 に 市 販 の 冷凍す り 身

に 添加 し，凍結 （1 日） し た と きの 解乳化に 対 す ろ抑制

効果を 倹刮 し た。そ の 辛
1
夬 ，Fig．2 とほ ぼ 同じ傾向の 枯

果 河暑られ，分 子 量 （また は 平 均分 r量 〕 に 依存的 に 1

モ ル fkg当 りの 解乳化 に対 す る抑 制効 果 f） 大きい 傾 冂 が

認 め ら れた （結果は こ こ に図 示 しな い ）。

　ポ リオ
ー

ル 分子 の
一〇H 基数 と解乳 化 の 抑制効果 と の

関係　乳化す り身 の 凍結貯蔵 中 の 斛 乳 化 に 対 す る ポ リ

オ
ー

ル 類の 抑制効 果は，そ の 刀 了 笛 （また は 平 均分子 量 ）

に 依存的で あ る こ とfvわ か ・った た め ，粗 離油 量 の 友化 か

ら 求 め た 斛乳化 に 対 す る抑 制効 果 （“
’
） とポ リ オ

ー
ル 分

イ中の
一〇H 基数 〔r ） との 関係 を Fig，4 に 示 し た。こ

れ に よ る と，両 値 の 間 に は y− 0．29κ
一〇，43で r が 0．990

で 示 され る高い r の 相 関 力 認 め レ れ た 。 ポ リオ
ー

ル 類の

一〇H 基妝 力 魚類の 筋 原 線 維 タ ン パ ク 質の 冷凍変性 に 対

す る 保護 効果 に 強 く関 わ る こ とは 既 に 艮 く知 ら れ て い

る。9 丿 また 高濃度 の ポ リオ
ー

ル 類は，水 相 と油 相 との 界

面張力を 低 トさせ ，乳 化 を起 こ しや す くす る こ と も既 に

報 じ ら れ て い る。10．11 ）さ らに最 近 トレ ハ ロ ・一ス や ソ ル ビ

ト
ー

ル の よ うな 糖質 が 水 構造 の 安定 化 に 由 来す る 門接的

な効果 と し て 水 相 と脂 質間 の 界 画 面 積を 減少 さ せ，タン

パ グ 質の 夏性 に 際 して そ の 内 部 に 在 る疎水性 域 力表面へ

露出す る 際，抑制的に 働 くこ と も報 告 され て い る 。

12・そ

れ ゆ え ，ポ リ オ
ー

ル 分 子 中の
一
〇H 基 数 J 乳 化 す り身 の

解乳化の 抑制 に 強 く関わ っ て い る 事字に つ い て も同 じよ

う な解釈が 出来 る と考え られ る。

　乳 化 す り身は 強力な 機械的撹拌 力 に依 存 して，多 量 の

魚 油 を安定 な 状態 で 保有 させ る の に 戊功 した製 品 で あ る

が，さ らに 糖 ア ル コ
ー一

ル な ど ポ リ オール の 添 加 に よ り冷

200
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Fig ．4．　Re 且atiOnShip 　between　preVentiVe 　effeCt 　Qf　pOlyOIS

　 against 　delnu1Silication　and 　mo ！ecular 　weight 　or　num −
　 bcr　of −OH 　groups 　of 　their　molecules ．　From　the　data

　 shown 　 in　 Table 　1，　 the　 relationship 　 between　 the　 K

　 values 　and 　the　molecular 　weigh 亡 or　number 　of −OH
　 groups 〔，f　 molecules 　was 　drawn ．　The 　numl 〕er 　of −OH
　 groups　of　polyols　is　shown 　in　Table 　1，
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凍耐性 を 付与 し，長期 に わ た って 魚油 （高度不 飽和 脂肪

酸） へ の 抗酸 化効 果 を も付．与．す る こ とを示唆す る報告が

あ る。1・！s） また動物性 タン パ ク 質の加 1．1食品へ の 中間的原

料素材 と し て 極 め て 広 い 用途 も期 待 で き る 許
61

本乳化 す

り身 を ね り製品 様 の 加 工 食品製造の た めの 中間的 原料 素

材 と して 使用 とす る場 合，す で に 原 料中で 油 脂 が十 分 に

乳 化 さ れ て い る た め，冷凍す り身 な ど 他の 副 材
．
料 と混合

した り，塩 ず りす る 際 に 通常 の 穏和 な 撹拌 で 済 む こ と

は，利 便性 の 面 で も高 く評 価で き る。

　魚油を 含 む す り身 素材か ら調 製され る ね り製品様 の 加

⊥ 食品に 関 して，そ の ゲ ル 物性や 含有す る 魚油の 安定 性

等に つ い て 検 討 した 例 もあ るが ，本研究で 調製 した 乳化

す り身の ゲ ル 形 成 能 に つ い て も詳細 に 検討 した の で ，そ

の 結果 は 次 報 で 紹介 す る n な お，岡崎は 乳化す り身中 の

魚油 の 安 定 性 を よ り高 め，か つ 乳化容量 を向 上 させ るた

め，乳 タ ン パ ク の よ う な水 溶性 タ ン パ ク 質 を混 用 す る手

段 を とって い る 。
す な わ ち ，解凍 し た ス ケ トウ ダ ラ の 冷

凍 す り身 に 30％ の 水 溶 性 タ ン パ ク 質 を添 加 混 合 し，こ

れ に 80％ の イワ シ 油 な どを 撹拌 ・混合 し．こ れ に 0−10

％ の ポ リオ ール 類 を 分散 させ て 7 日 間凍結貯蔵 し た

後、解 乳 化 を 色調変化か ら検討 した 評 こ の 研 究 は 本 実

験 とは，供 試乳化 す り身の組成 や貯蔵期間が異 な り，か

つ 色 調 変化の 目視 に よ る判定法で あ るた め，厳密な 意 味

で 比 較 で きな い 。しか し同 じ 貯蔵温度下 の 効 果 を 比 較す

る と，解 乳 化 に 対 す る ポ リ オ
ー

ル の 抑 制効 果 は，単 糖 お

よび 二 糖 相 当 の ポ リ オ
ー

ル 間 で は そ の 差 は 極 め て 小 さい

こ と，強 い 方か ら ソ ル ビ ト
ー

ル 〉 マ ル チ トール 〉 ラ クチ

トール の 順 にな る こ とは，本実験結果 と合致 して い る。
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