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かまぼこ原料を目的とするトカゲエソの冷蔵

野 崎 征 宜 ・ 田 端 義 明 ・ 金 津 良 一

Icing or Freezing Preservation of Lizard Fish (Saurida elongata) 

for Kamaboko Material

Yukinori NOZAKI, Yoshiaki TABATA and Ryoichi KANAZU

For Kamaboko material, we preserved lizard fish (Saurida elongata) in iced or 
frozen state, and other lizard fish (Saurida undosquamis) in iced state. We rec-
ogniged the following effects: 

 1) The available term of icing preservation was within a week for both lizard 
fishes. 

 2) When the fishes turned unadaptable for Kamaboko material, volatile basic 
nitrogen level reached 30 mg % of iced fishes. 

 3) The "ashi" (elasticity) of Kamaboko and the total activity of actomyosin 
 Ca2+-ATPase showed a tendency to decrease during freezing preservation. 

 However, a tendency to increase was also observed in some specimens.

エソ類の総漁獲量約2万 トン1)は,冷 凍すり身の主原料スケ トウダラの年産300万 トン余2)に 比べ て
,量

的に極めて僅かである。しかし,こ れらの魚類が暖流性底魚3)で,そ の過半が長崎地区に水揚げされること1)

お よび仙崎や宇和島等の高級かまぼこがすべてエソ類を原料としているなど,注 目すべ き魚種 であることは

前報4)で も述べたとお りである。

エソ類は,通 常入 りまじったままで水揚げされてい るが,当 地に水揚 げされるものには,ホ ンワニエソ,

トカゲエソおよびマエソの3種 があ り,し か も,こ れらは相互に肉質が相違する5)と いわれている。

前報4,6)で は ホンワニエソの氷蔵および凍結貯蔵について報告したが,今 回は ホンワニエソに次ぐ水揚

量がある トカゲエソおよびマエソについて,か まぼこの製造原料 として氷蔵あるいは冷凍貯蔵条件について

検討し,知 見を得たので報告す る。

実 験 方 法

材料 実験に供したトカゲエソ Saurida elongata は4月,5月 お よび8月 の3回 にわた り,ま た マ

エソ Saurida undosquamis は8月 に長崎市茂木漁業協同組合よ り入手 した
。

冷蔵 実験材料 ますべて3㎏ つつ ビニ-ル 袋に入れた。氷蔵については袋に入れた ものを,砕 氷を敷いたバ

ッ トに収容し,さ らに上部を砕氷で覆 って5℃ の低温室に貯蔵した。また,凍 結貯蔵は 一20℃ および一50℃

の フリーザーにそれぞれ入れて凍結後,引 き続き貯蔵した。

かまほこの調製 前報4)と 同様に行なった。

pH,含 水率・保水力,カ ードメータによる破壊強度(C.V.),ゼ リー強度(J.S.)お よび官能検査C.V.

の測定で直径1㎜ のプランジャーを用いて測定した以外 は,す べて前報7)通 りに行なった。

揮発性塩基窒素(VBN)検 液は,魚 肉19を 乳ばちにとり,こ れに10%ト リクロル酢酸10mlを 加えて

すりつぶし,蒸 留水を加えて全容を100mlと したのち,ろ 液0.5認 を用いた。VBNの 測定は,コー ンウェイ

微量拡散法8)に よ り行ない,魚 肉に対する㎎9%で 示 した。

*こ の報告 の一部 は,昭 和50年 度 日本水産 学会秋 季大会 で講演 した。
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　ジメチルアミンー窒素（DMA－N）　DMAの測定は，魚肉59を用いて，河端ら9）の銅一ジチオカル

バメート法により行ない，魚肉に対するmgethで示した。

アクトミオシンの抽出，C8＋一組Paseおよびたん白質濃度の測定　前野4，6）通りに行なった。

．ATP感度の測定　新井「o）に従って行なった。

実　験　結　果

　Table　lezは，トカゲエソから謁製したかまぼこの官能値，　C．V．などとともに，アクトミオシン全活

性が示され，またTable　2　ecは，トカゲエソ冷蔵申におけるVBN，　DMA－NおよびATP感度などの変

化とともに，アクトミオシンCaZf－ATP　ase全活性の算出基礎が示されている。

　やエソの氷蔵について得た測定結果は，トカゲエソと同様にしてT・ab・1　e　3および4に示されている。

考 察

　トカゲエソの冷蔵　丁　abl　e　2にみられる’ようec，一かまぼこ原料に耐えるトカゲエソの氷蔵限度が一週間

以内にあることはC．V．，工S．あるいは官能値に明示されている。前浜6）のホンワニエソに比べて，やや

氷蔵限度が短かいようであるが，ホンワニエソの氷蔵が12～2月の冬期ec行なわれたことを考慮すれば，同

程度の貯蔵臣下であろう。なお，今回のC．V．測定値は直径1㎜のプランジャーを用いて行なっているので，

CLV．が4，5009／㎡以下ではかまぼこというには適しない程度のものである。

　凍結貯蔵が氷蔵に比べて効果的なことは，ホシワニエソの場合と同様である。ただsdこれらの実験では，

測定日数を多くしたので，ホンワニ土ソの実験ではみられなかった新しい事実がみられた。特ec，凍結貯蔵

において。かまぼこの　ttあし”　は必ずしも貯蔵期間の延長とともに落ちないことが，　C．　V．，J．　S．あ

るいは官能値などの変化によって示されていることは。注目すべき事実である。人為的な要素の多いかまぼ

この　“tあし”の測定値を，化学的な測定値と同一視することは適当でないとしても，後述のアクトミオ

シン全活性の変化とも平行性がみられるので，偶然の結果ともいえないようである。

マエソの氷蔵　マエソの氷蔵結果もトカゲエソとほぼ同様であるが，トカゲエソよりもさらに　“tあし”

が落ちやすいようecみられる。ただし，実験回数が1回で8月末の購入試料であることは考慮する必要があ

る。

　以上を通じて，当：地で得られるエソ類，すなわち，ホンワニエソ，トカゲエソおよびマエソのいずれも，

試料入手後の氷蔵有効期間は一週間程度と考えられる。凍結貯Wtecついても，一20℃が一50℃に劣ることな

ど，ホンワゴエソおよびトカゲエソのいずれもほぼ同様であり，かまぼこの品質についでも，両者間に顕著

な差はみられなかった。

　VBNおよびDMA　Table　2に示したように，氷蔵トカゲエソのV：BINの発生速度は過去の報告11・i12）

と比較した場合，異常に早いようである。これについては種々のことが考えられるが，一応トリメチルアミ

ンオキサイド（TMAO）の分解生成物によるものとして，特ec　DMAを測定することとした。すなわち，

TMAOの分解生成物としては・トリメチルアミン・DMAおよびホルムアルデヒド（FA）があげられる
が，DMAおよびFAは魚体内酵素によって同時に生産13）され，：FAはタンパク質に作用して，・その不溶

化をおこさせる。したがって，DMAはタンパク質の不溶化と比例的な関係を示すことなどが徳永4）によ

りスケトウダラについて示されているからである。

　以上の想定のもとにマエソの氷蔵においては，VBNとともにDMAを測定した。　Tab　le　4に示したよ

うに，貯蔵日数の経過とともに，マエソにおけるVBNの発生速度はトカゲエソよりもさらに早く，また，

DMAの発生量はスケトウダラの場合i4）とほぼ同程度であり，他の魚種における普通肉15）に比べれば著

しく多い。したがって，氷蔵エソの　“tあし”の落ちやすい理由として，TMAOの分解生成物FAのタ

ンパク質に対する影響が考えうれ一る。

　この実験では，VBNが30M2％近くに達した時点でかまぼこ形成能は急激に衰えている。しかし，氷蔵グ

チ（37日間）のようにV13Nが75麗9％に達しても，なお，かなり　““あし”　の強いかまぼこが得られる場
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．Table1．：Properties　of　Kamaboko　prepared　from　lizard　fish（Saurida　elo解ea．tの

　　　　　　　meat　stored　iniiced　or　frozen　state　and　total　aetivities　of　Ca2t＋’
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　　　：M血terial　fish
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De・scriptions　for・　abbreviations　are　as　follows：
W耳C．：Wa　ter　holding　capacity．　　C．V．：Breaking　strength　by　curd　meter．
J．S．：　Jelly　strength．　　　　　　　　　　r　二　Correlation　coefficient　between　total
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　actiVities　and　other　parameters．’
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Changes　of　charactistics　ef．　Iizard　fish（S’aurida
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・
上
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43　1．5
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52　1．4

5　O－3．9

520．3

4
4
ρ
0
（
U
7
7

0
7
n
δ
O
Q
り

9
白
雪
⊥
－
⊥
－
↓
－
⊥

（
U
O
O
O
O

7
－
4
⊥
O
r
D

O
O
＝
り
ρ
0
∩
乙

（
U
O
O
－
二

A
U
O
O
O

104．9
　9　7．0

　72．2
5　5．1

　85．0

　4　5．8

　2　6．6

　30．2

　65．0

95．4

8　6．7

8　4．6

73．1

93．2

80．2

73．9

99．2

＆O，4

Descriptions　for　abbreviations　are　as　follow’s：

VBN　：　Volatile　basic．　nitrogen．　EZYIA－N　：Dimethylainine－Nitrogeh．
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Table　3．　　Proper　t　ies　of　K油めoko　prepared　fr㎝五izard　fish）e（sau〆ida　〃nda　s4u〃物∫）meat　　8むored

　　　　　in　ieed　state　and　to．tal　activities　of　Ca2±一A［IIPase　of　actarljTosin　in　the　saire

　　　　　fish　meat．　，　’

Storage

（day）

画
Mo　isture

（Oth）

W．HC．

（crO）

　　　　c．　v．

　　　　　　一1J．S．　xlO
（g）　（g／，．2　）

Sensory

V昂lues

Tota1

activity

0
0
0
「
D
7
0

　
　
　
　
1

6．．9　8

6．9　8

7．0　8

7．06

7．01

03
。
〃

8

11

11

1／

8　7．5

75．1

83．6

77．5

6　7．9

870
238

256
228

145

1，976

335

　315

　292

　166

1　O．6

7．　4

7．　9

5．　6

4．　2

94．2

74．1

84．8

8　2．9

75．4

r O．858 ．O．8　3　5

Descriptions　for　abbreviations　are　the　same　as　in　TabJe　1．

　　The　fish　was　served　for　experiments　on　28　th，　August．

Table　4．　Changes　of　characteri’stics　of　1，izard　fish）e（Saurida　undoseuamis）

　　　　　meat　during　icing　preservation．

Sちorage
（day）

　　　　　　　　　　　　Actomyosin

pH（翫（翻P・・t・in
　　　　　　　　　　　　　　（mg／4’g　）

Specific
activi・，ty
（ptM　P　i／

mi　nfng）

　Total
activity
（ptM　P　i／

minf4　g）

Sensiti
－vity

（　Oth　）

0
り
0
「
0
7
0

　
　
　
　
1

6．50

6．3　0

6．65

6．71

6．90

14．2

25．8

2　7．8

2　9．8

44．6

O．6

4．　7

7．5

9．3

1　2．8

544．3

474．9

57　2．8

487．8

550．4

Or　1　73

0．156

0．1　48

0．170

0．137

94．2

74．1

84．8

82．9

75．4

1　1　2．1

137．0

10　1．0

1，17．1

1　1　8．4

Descriptions　for　abbreviations　are　the　same　a’s　in　Table　2．

）e　The　fish　was　served　for　experiments　on　28th，　August．

合もある（未発表）。したがって，VB：Nのmg％は必ずしも　《“あし”　を生じやすい自安とはならず，　DMA

のng％を唱題とする必要がある。

　また，凍結貯蔵したエソ類におけるVBNは余り変化がみられないが，　DMA量は必ずしも少なくないの

で，特ec，解凍よりか糞ぼこ調製にいたる間に，　TMAOに由来するFAのタンパク質に対する影響が考え

られる。今後，エソ類とTMAOおよびその分解生成物との関係については，充分な検討を必要とする。

　アクトミオシンCa2＋一A　T　P．ase全活性　全活性の測定ecついては，なお検討の余地を残しているが，

Table　2におけるLot　3については，タンパク質の抽出量も多く信びょう性も高いので，：Lot　3にお

けるC．V。と全活性との関係を：Fig．1に示す。
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図にみられるように,特 に,-50℃

に凍結貯蔵したものは,C.V.と 全活

性間にかな りの相関がみられ る。 この

結果のみで断定することはで きないが,

魚肉凍結貯蔵におけるタンパク質の変

性は,必 ず しも,増 大の方向にのみ進

むもの とは考えられない。

Fig. 1. Changes of Ca2+-ATPase activity of actomyosin and 

 C.V. (Breaking strength by curd meter) of ICamaboko 
 prepared from lizard. fish(Saurida elongata) meat during 

 freezing storage at -50t( ) and -20C( , 
 ), respectively.

要 約

かまぼこ製造を目的 として,ト カゲ

エソの冷蔵(氷 蔵および凍結貯蔵)お

よびマエソの氷蔵を行ない,次 の結果

を得 た。

1)ト カゲエソおよびマエソともに,

か まぼこ原料を目的とする氷蔵の有効

期間は1週 間以内であ った。

2)氷 蔵 においては,原 料魚がかまぼこ調製に不適当となる時点で,VBNは ほぼ30㎎%に 達した。また,

マ エソのみについて測定されたDMA-Nは,そ の時点で4.7㎎9%で あった。

3)凍 結貯蔵においては,貯 蔵期間の延長とともにかまぼこの"あ し"お よび アクトミオシンCa2+

-ATPase全 活性は低下する傾向がみられ るが ,時 には逆に上昇す る場合がみられた。

北海道大学水産学部新井健一博士にはアクトミオシンの抽出およびATPase活 性 の測定について御教示

を頂いた。また,ト カゲエソの同定を本学部道津喜衛教授にお願いした。合せて深謝の意を表する。
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