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背景背景
現在、水産練り製品の生産量は、ピーク時の半分程度の約60万トン

まで落ち込んでいる。その原因として、原料魚の値上がりや多様化した
食のニーズに対応しきれていないことが挙げられる。そのため、水産練
り製品業界は、コストを抑えながらも、新製品の開発を必要としている
が、水産練り製品業界の大部分が中小企業であるため、新たな製品の
開発が難しい。
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Fig. 2 Effect of egg white on SDS-PAGE patterns of acetic acid-induced 
gel. ‘M’ means molecular weight marker.

○坐りが酢じめゲルに及ぼす影響について
次に、坐り時間を変化させて調製した坐りゲルと酢じめゲルの物性測定の結

果を Fig. 3 に示した。この結果から、15℃で6 時間以上坐らせることによって、
強固でしなやかな酢じめゲルが形成された。また、SDS-PAGEの結果(Fig. 4)
から 坐り時間の経過に伴い MHCの多量化が進み また酢酸浸漬時におけ

本研究は水産練り製品業界活性化の一助として、すり身を塩擂りし、
得られた肉糊を加熱せず食酢に浸漬させることによってゲル化させた
非加熱ゲル（酢じめゲル）に着目し、これまで酢じめゲルの製造に経験
的に必須とされていた卵白添加および坐りの影響について検討した。
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から、坐り時間の経過に伴い、MHCの多量化が進み、また酢酸浸漬時におけ
るMHCの分解が抑制された。

坐り坐り

食酢に浸漬加熱（蒸す・茹でるなど)

実験方法
解凍したスケトウダラ冷凍すり身に対して70%の加水を行い、空擂り

を た 後 全体 対 を加 塩擂 を行 塩擂
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Fig. 3  Effect of setting time on the breaking strength and breaking strain 
of acetic acid-induced gel and setting gel. The circles indicate 
setting gel ( ○ ) and acetic acid- induced gel ( ● ), respectively. 
Error bars mean standard deviation.
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をした。その後、全体に対して3%のNaClを加え、塩擂りを行い、塩擂

り肉を得た。

○卵白が酢じめゲルの形成に及ぼす影響について
塩擂り肉に対して0～5.0%の乾燥卵白を添加し、撹拌して得られた

肉糊を15℃で24 時間坐らせた。その後、5% 酢酸溶液に15℃で20 時

間浸漬させて酢じめゲルを調製した。

○坐りが酢じめゲルに及ぼす影響について
塩擂り肉に対して3.0%の乾燥卵白を添加し、撹拌して得られた肉糊

を15℃で0～24時間坐らせた。その後、5%酢酸溶液に15℃で20 時間
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浸漬させて酢じめゲルを調製した。

結果
○卵白が非加熱ゲルの形成に及ぼす影響について

塩擂り肉に対して卵白を0～5.0% 添加して調製した坐 りゲルと酢じめ
ゲルの物性測定の結果を Fig. 1 に示した。この結果から、卵白添加量
が0.25%以下では酢じめゲルが形成しない、あるいは脆い酢じめゲルし
か形成されなかった。一方で、卵白を0.5%以上添加すると、十分な強度
としなやかさを有した酢じめゲルが形成された また SDS-PAGEの 結

M 0 3 6 12 24 0 3 6 12 24
Fig. 4 Effect of setting time on SDS-PAGE patterns of setting gel and 

acetic acid-induced gel. ‘M’ means molecular weight marker.
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まとめ
今回の結果から強固な酢じめゲルの形成には0.5%以上の卵白添加と

15℃で6時間以上の坐りが必須であることがわかった。

今回、データは示していないが、酢酸浸漬時に作用する酸性プロテアーゼ
の阻害剤を肉糊に添加しても 酢じめゲルが形成されることが確認されてとしなやかさを有した酢じめゲルが形成された。また、SDS-PAGEの 結

果 (Fig. 2) から、卵白を添加することで酢酸浸漬時におけるミオシン重
鎖(MHC) の分解が若干ではあるが抑制された。
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の阻害剤を肉糊に添加しても、酢じめゲルが形成されることが確認されて
いる1)。よって、酢酸浸漬時のプロテアーゼによるMHCの分解を抑制するこ

とが酢じめゲルの形成には重要であり、卵白を添加し坐らせることで酢酸
浸漬時のプロテアーゼによるMHCの分解を抑制することが推察された。

以上のことから、これまで酢じめゲルの製造において経験的に行われて
きた卵白添加と坐りについて、それらが酢じめゲルの形成に及ぼす影響の
一端を明らかにすることができた。
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Fig. 1 Effect of egg white on the breaking strength and breaking 

strain of acetic acid-induced gel and setting gel. The circles 
indicate setting gel ( ○ ) and acetic acid- induced gel ( ● ),   
respectively. Error bars mean standard deviation.
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