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緒
口

 脱水シートは浸透圧の作用により，魚や肉などの食品から水を除去することができる。古来より

浸透圧を利用した脱水方法としては塩漬け，砂糖漬けがあるが，食品本来の味を変えてしまうとと

もに塩あるいは砂糖の摂りすぎにもなりかねない。脱水シートは半透膜を介して糖類と食品を接触

させるので食品に糖が移行しないし，なにも添加せずに脱水ができる1）。すでに報告した2）よう

に，この脱水シートを用いて魚調理をし，官能検査を行った結果では①加熱処理の場合調理時間が

短縮される。②焼き上がり，煮上がりの外観が美しい。③調味液の浸透がよい。④マグロの生食の

場合赤系統の色が強調され，変色が遅れる。⑤身の柔らかいイワシ，アジなどの身をひきしめ，身

くずれが少なくなる。⑥旨み濃度が増す。⑦イやな臭みがとれる。⑧揚げものの衣がはがれにくい

などの効果がみられた。

 今回は，近年多く出回っている冷凍魚を用いて脱水処理効果を検討することとした。冷凍魚は解

凍時または解凍後に旨味成分を含むドリップが流出し，食材としての価値が低下しやすい。これは

冷凍時に成長した氷結晶が細胞を破壊することが原因であり，従って予め脱水処理すれば氷結晶の

成長を防止できる。冷凍保存前の脱：水処理によっておいしさを向上させることができるという報告

は多くある。3）・4）・5）・6）・7）しかし氷結晶を成長させないように急速凍結した食品でも，解凍時に

解けた水分が再凍結すれば細胞が破壊される。脱水シートで包んで解凍すれば解け出た水分が除去

され，組織破壊を抑えることができると考えられる。そこで冷凍貝柱をとりあげ，解凍時に脱水シー

トを用いてドリップ量，貝柱およびドリップ中の遊離アミノ酸量を測定し，官能検査も行ってその

効果について検討した。
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実 験 方 法

1．実験材料

 冷凍貝柱は1個23g程度のものを用いた。

2．脱水シート

 脱水シートはシェフキソ（コレホー製，100－2）のSサイズ（35×25cm）とピチット（昭和電

工製11）を用いた。脱水シートの対照にはラップフィルム（サランラップ，旭イヒ成製）を用い

 た。

3．ドリップの測定

  貝柱は5個をサランラップ，シェフキソ，ピチットにはさみ，経時的にドリップ量を測定した。

 ドリップはシートを紙（キムワイプ）でふきとって計量し，その増加分をドリップ量とした。経

時的ドリップ量は累計値である。

4．遊離アミノ酸の定量

  冷凍貝柱はサランラップ，シェフキソ，ピチットに5点ずつはさんで5時間冷蔵庫内（5℃）

に置いた。この貝柱をミキサーで磨砕し，このうちの2gを丸取し，蒸留水4皿Ωおよびスルフォ

サリチル酸0。3gを加え撹拝した後，1時間放置する。これを遠心分離（3000rpm，10分）し，

 この上澄液をメソブランフィルター・（ボアサイズ0．45μm）で濾過した後，高速液体クロマトグ

 ラフィーを用いてグラジェソト溶出法により分析した。

  高速液体クロマトグラフはSHIMAZU LC－6Aにより，検出器は蛍光検出器SHIMAZU

FIuorescence HPLCmonitor PF－535 Ex 348nm Em 450nmとした。またカラムはSHIMAZU

Shim－pack Amino－Naを用い，カラム温度は60℃とした。このほか分析条件として，溶離液

には，pHの異なる2種類のクエソ酸ナトリウム緩衝液；pH3．20の基本液〔0．2N Na＋／7％

C、H50H〕及びpH 10．0の添加液〔0．6N Na＋／0．2M H3BO3〕を用いた。流量は0．4mΩ／分と

 した。また反応試薬として，次亜塩素酸ナトリウム溶液〔0．4ml市販次亜塩素酸ナトリウム水溶

液／1Lアルカリ緩衝液；0．384MNa2C3，0．216MH3BO3，0．108MK2SO4〕及びOPA

 （0－phthalaldehyde）溶液を用いた。これらの流量は0．2戚／分とした。

  シートに吸水されないでシートの表面に残っていたドリップ，貝柱を5個を500mΩの沸騰水で

30秒間湯引きした煮汁，使用後の脱水シート内容物の遊離アミノ酸の定量も同様に定量した。

5．官能検査

 冷凍貝柱は5個ずつサランラップ，シェフキソ，ピチットにはさみ，冷蔵庫内に6時間置く。

 これを沸騰水中で30秒間加熱し氷水中にとってから，2枚に切り官能検査に供した。官能検査は
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本学生活学科の教職員15名（女）をパネルとして，順位法で行い，各試料の順位合計を求め，各

試料の順位合計の差を計算して，その絶対値で検定を行った。

結果および考察

1．脱水シートによる脱水効果
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 図1－1のように貝柱のドリップは初期では徐々に，3時間（解凍が終わりに近づいた頃）か

ら5時間まで急に増加した。脱水シートで処理するとドリップ量は少なく，5時間では無処理の

約2／3量であった。しかし，脱水シートで処理してもかなりのドリップが出ていた。瀬戸ら3）の

冷凍マイワシや保井ら4）の冷凍保存肉では冷凍時に脱水シートを使用してドリップ量を測定し

ているが脱水シート処理の場合ほとんどドリップは出ていない。これは食品を冷凍前に脱水シー

ト処理する方が解凍時に脱水シートを使用するより効果的であることを示しているかもしれない。

また脱水シートで処理してもかなりのドリップが出ていたのは貝柱の表面にグレーズが厚くかかっ

ていたからと思われた。脱水シートにはさむ前にグレーズのみは解凍して除いておいた方がよかっ

たかもしれないが，貝柱の冷凍を解かさないようグレーズのみ解凍というのは難しい。またグレー
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ズを解凍しないでそのまま脱水シートにはさむ場合は，シートの内容量が多くて吸水率のよいグ

レードの脱水シートにはさみ，解凍した水分をすぐにすべて吸水させればよいと考えられた。

 図1－2は冷凍貝柱の脱水率である。図1－3のように脱水シートが発生したドリッフ．を吸水

しているにもかかわらず，吸いきれないドリップがシート上にあったため，脱水シート処理の有

無にかかわらず，5時間までの脱水率はラップフィルム処理と同程度であったが，その後出てく

るドリップが少なくなり，脱水シート処理のほうが脱水率が大きくなった。

2．遊離アミノ酸

表1 5時間脱水処理後の貝柱，ドリップ，シート中の遊離アミノ酸量

対照

（m区／1009）   ラップ

貝柱（mg／loo醒》 ドリップ（mg／冷凍貝柱旦008｝ シート（mg／内容物100g）

シェフキン   ピチット ラップ   シェフキン   ヒ’チット  シェフキン   ピチット

Tau 1032．8 1042．2 1078．2 1080．8 66．4 49．3 49．2 43．06 78．11

Asp 0．4 0．3 0．8 1．0 0．1 0．1 0．1 0．04 0．00

Thr 24．7 34．6 31．9 26．0 1．9 L5 1．2 0．72 1．05

Ser 6．1 8．1 8．1 6．8 0．5 α4 0．4 0．27 0．42

Glu 69．2 79．1 82．9 79．1 4．9 4．1 4．1 1．27 1．97

Pro 43．8 62．2 42．1 40．9 3．1 2．7 1．7 0．80 1．20

Gly 896．9 1056．7 1088．7 978．3 69．8 55．9 5L9 50．26 90．18

Ala 101．2 109．0 118．1 123．2 ．  7．6 6．7 6．5 4．30 7．36

Cys 3．7 2．5 2．8 7．8 0．5 0．4 0．1 L45 0．16

Val 161．6 186．3 174．1 173．1 9．4 7．1 7．0 0．80 2．32

Met 8．0 13．2 11．1 9．4 0．5 0．5 0．3 0．19 0．28

11e 2．9 4．6 3．9 3．7 0．2 0．2 0．1 0．06 0．06

Leu 5．6 7．9 7．8 4．9 0．5 0．3 0．3 0．11 0．16

Tyr 6．3 4．5 7．6 7．8 0．7 0．4 0．3 0．40 0．19

Phe 9．4 15．1 12．0 10．9 0．6 0．6 0．5 0．44 0．69

His 7．8 12．7 10．2 7．5 0．6 0．3 0．3 0．69 0．71

Lys 5．6 8．3 8．7 9．4 0．5 0．3 0．4 0．89 0．66

Arg 22．3 39．1 52．1 24．2 0．8 1．0 0．8 0．49 L97

総アミノ酸量 2408．2 2686．4 2741．0 2594．9 168．7 131．8 125．2 106．3 187．5

NH3 2．7 3．2 4．4 4．8 0。6 0．3 0．1 1．02 1．29

 表1は脱水シートにはさんで5時間後の貝柱とはさんだシートの上に出ていたドリップ及びシー

ト中の遊離アミノ酸量を示したものである。脱水シートを用いると貝柱の遊離アミノ酸は脱水に

よる濃縮分程度増加していた。ドリップ中の遊離アミノ酸は脱水シートを使用すると使用しない

場合の約3／4であった。また，わずかながらシートを通過して遊離アミノ酸がシート中に移行し

ていた。シートの内容量を測定できていないので移行した全量はわからないが，アンモニアのシー

トへの移行は遊離アミノ酸に比べて多い。脱水シートを使用すると貝柱からの旨味成分の流出は

少なく，不快な臭いをとってくれるということである。

 貝柱の湯引きをした際の煮汁中への遊離アミノ酸溶出量は表2のようになった。表2－1は脱
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表2－1 煮汁中に溶出した遊離アミノ酸量

（mg／冷凍貝柱100g）

ラップ シェフキン ピチット

Tau 102．59 77．37 88．60

Asp 0．31 0．ll 0．19

Thr 2．83 L74 2．33

Ser 0．82 0．57 0．72

Glu 8．20 5．39 6．79

Pro 2．19 1．52 1．88

Gly 78．65 57．78 66．04

Ala 11．39 7．59 9．57

Cys 0．70 0．77 0．98

Val 15．45 11．67 13．66

Met 0．68 0．68 0．73

Ile 0．38 0．34 0．36

Leu 0．89 0．71 0．75

Tyr 0．60 0．71 0．78

Phe LO9 0．84 1．18

His 1．19 1．Ol 1．14

Lys 0．71 0．44 0．73

Arg 3．24 2．48 3．77

総アミノ酸量 231．90 17170 20023

表2－2 煮汁中に溶出した遊離アミノ酸量

（mg／冷凍貝柱100g）

NH3 0．58 0．63 0．56

ラップ シェフキン ビチット

Tau 79．46 71．98 71．84

Asp 0．00 0．00 0．07

Thr 2．14 L85 2．22

Ser 0．50 0．51 0．52

G且u 6．83 6．31 6．28

Pro 2．08 2．34 2．76

Gly 63．85 55．33 59．09

Ala 9．20 7．36 8．46

Cys 0．32 1．54 1．57

Vai 12．89 12．15 14．26

Met 0．40 0．54 0．53

11e 0．26 0．20 0．29

Leu 0．49 0．44 0．52

Tyr 0．37 0．00 0．74

Phe 1．17 1．33 1．14

His 1．45 1．58 1．67

Lys 0．44 0．44 0．41

Ar9 L81 1．71 0．61

総アミノ酸量 183．67 165．61 172．98

NH3 0．85 1．07 1。00

水シート処理6時間後の貝柱を5個ずつ2回500齪の沸騰水中で30秒湯引きした煮汁，表2－2

は脱水シート処理8時間後の貝柱を5個を500皿2の沸騰水中で30秒湯引きした煮汁である。脱水

シート処理をすれば煮汁への遊

離アミノ酸の溶出が少なくなる。

図2は一定量の煮汁をビーカー

に入れ，下に文字を書いた紙を

置いて，上から写真を撮ったも

のである。シェフキソで処理し

て湯引きした煮汁は最も鮮明に

文字が見え，ついでピチット，

最も文字が見えにくいのはサラ

ンラップ処理のものであり，煮

汁に溶出した遊離アミノ卸量と

煮汁の不透明度は一致していた。

嫌灘

翫

   図2 貝柱を湯引きした煮汁の透明度
U サランラップ，S；シェフキン， P；ピチット

3．官能検査

 脱水シート処理後の脱水率がサランラップ（N）8．5％，シェフキン（E）9．7％，ピチット

 （K）11．5％である貝柱を用いて行った官能検査の結果の順位合計の差は表3に示した。検定を
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行ったが有意の差のある項目はなかった。表3

脱水率にもっと差がでた時点で比較すると

官能検査でも差がでたかもしれない。

官能検査の順位合計の差
（n＝15）

      順位合計の差

?ﾚ N－E K－E N－K

外観の好ましい方 4 3 1

つやの良い方 一2 3『  一5

色目の良い方 一7 一3 一4

においの好ましい方 0 6 一6

水っぽさのない方 6 一1 7

身のしまり方の好ましい方 3 1 2

味の良い方 7 5 2

総合的にみて嗜好にあう方 4 8 一4

N；サランラップE；シェフキンK；ピチット

要 約

 冷凍貝柱を解凍する際，脱水シートを使用した場合の効果を検討した。その結果，脱水シートに

はさんで解凍するとラップフィルムに比べ，ドリップ量は少なく，遊離アミノ酸の流出も抑制され

た。また解凍後の貝柱を湯引きした場合，煮汁への遊離アミノ酸の溶出は脱水シート使用の方が少

なかったが，官能検査においては有意の差はみられなかった。

本研究は株式会社コレホーの受託研究の一部である。コレホー，コレホーとの契約にご尽力下さっ

た藤原恒明先生，本研究にご協力いただいた本学教職員の方々に深く感謝いたします。
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