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1.ま え が き

 魚 肉 ソー セー ジの生産 は,昭 和29年 に はわずか4,000

トン程度 であ ったが,30年12,000ト ン,31年26,000ト

ン,33年49,000ト ン,35年100,000ト ン,36年123,000

トン,38年160,000ト ン と年 々増 加 の一途 をた ど って
 1)
いる。

 その理 由としては,イ ンスタント食 品的 で あ るこ

と,食 料品店で手軽に求め られ ること,通 気性のない

耐熱ケーシングで包装加熱 されているため貯蔵性を有

すること,大 量生産によ り安価であること,な どがあ

げ られ る。 しか し店頭においては冷蔵することな く,

そのまま展示 されている所 もあ り,か な りの鮮度低下

があるものと予想され,魚 肉ソーセージの鮮度判定を

することは消費者にとって極めて必要なことである。

 魚肉 ソーセージの鮮度低下IY関 する研究は少な く,

魚肉ソーセージの腐 敗 過程 における マイ クロフロー
 2)                 3)

ラ,悪 変におけ る揮発酸の生成,加 熱に よる細菌の死
  り

滅状態,な どの報告が見 られるが,鮮 度低下と腐敗 と

を関係づけて検討 した ものは少ない。

 魚肉 ソーセージは製造工程中に加熱処理があ り,ま

た防腐剤の添加により,鮮 魚の鮮度低下 とはことなる

ものと思われるが,魚 類の鮮度判定法に準 じて魚肉ソ

ーセージの鮮度判定を試みた。

 魚肉 ソーセージは現在大小約100社 が製造 している

が,0般 家庭で普通 よ く消費 され るもので,製 造年月

日後2週 間以内の次の市販 品を試料としてえらんだ。

N社 ツナ ソーセ ージ

A印 サ ーモ ン ソーセ ージ

M社 スモ ー ク ミー ト

0社20番 ウイ ンナー

(略記N)

(〃A)

(〃M)

(〃u)

 供試料は鮮度低下を速 くするために外装を除き,前
5)

報 と同様の方法によ り350C恒 温器中に貯蔵し,0定

時間後それぞれの実験に供 した。

皿一 狂.実 験方法お よび結果

 皿一 皿・1 観察による鮮度判定

 貯蔵試料 の外観を肉眼的にこ観察 した結果は第1表 の

通 りである。

第1表 観察による鮮度判定(350C貯 蔵)
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第1表 よ り,試 料N,A, Mは い ずれ も3日 目に お
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いて腐敗臭,徽 の発生が認められたが,uは4日 目に

認め られた。 よって魚肉 ソーセージを35。Cに 貯蔵 し

た場合,そ れぞれの腐敗初期は試料N,A, Mで は3

日目,Uで は4日 目にあることを認め,こ れを以 って

以下の諸実験における腐敗初期の指標 とした。試料U

が他の試料 よ り腐敗初期がおそいのは防腐剤添加によ

るためではないか と推定 される。

 紅一 聾・2 水素イオン濃度による鮮度判定

 常法に よりガラス電極pHメ ーターでpHを3回 測

定 し,そ の平均値を示す と第1図 の如 くである。
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 皿一 皿・3 酸度に よる鮮度判定

 試料をホモジナイズ後水で抽出 し,0.1N-NaOHで

滴定 し,滴 定数値をもつて酸度 とした。測定値3回 の

平均値を示すと第2図 のごとくである。

 魚肉ソーセージの酸度は貯蔵により上昇するが,各

試料についての数値はかな りことなる。前項pHの 変

化 と同様,2日 目までは変化少な く3日 目に大き く変

化す る。 したが ってpHに よる鮮度判定 と同様,酸 度

変化の大 きくなつた時が腐敗初期にあた り,前 項の結

果 とよく一致する。 しか し一定の酸度数値で腐敗初期

を表現することは困難である。

 皿一H・4 還元糖に よる鮮度判定

 魚肉ソーセージは結着性,保 水性をよくす るために

澱粉が配合されているのが普通である。鮮度低下に よ

り澱粉か ら還元糖が生成す ると予想され るので,そ の

生成量によ り鮮度判定が可能かどうかを検討 した。

 一定試料をホモジナイズ したのち還元糖を水で抽出

し,ベ ル トラン法によ り測定 した4回 の 結果 を平 均

し,図 示す ると第3図 の通 りである。

第1図 水素イオ ン濃度の変化(350C貯 蔵)

 魚肉 ソーセージのpHは 貯 蔵 により次 第に低下す

る。貯」2日 目までは低下度は少ないが3日 目にはい

ずれ もかな りの低下を示す。前項の観察による鮮度判

定と併せて考察すると,試 料N,A, Mは3日 目に腐

敗初期に達 し,試 料Uは4日 目に腐 敗 初期に 達す る

が,こ の ことよ りpH変 化の度合が著 しくな った時が

腐敗初期 と思われ る。 しか しこれをほぼ同一のpH値

で表現することは困難で,試 料の原料配合比,形 の大

小などが一定でないため と考えられる。

  第2図 酸度の変化(35。C貯 蔵)

(試料1009に 対す る0.1N-NaO且 滴定量)

第3図 還元糖量の変化(35QC貯 蔵)

 魚肉ソーセージ中の還元糖は新鮮時には検出できな

いが,貯 蔵するにしたがい増加す る。試料N,M, U

はほぼ同様に漸時増加す るが,試 料Aは3日 日,4日

目に最高に達 し,以 後減少す る。試料A中 には澱粉量

多 く,貯 蔵初期には多 くの還元糖を生成す るが,生 成

還元糖はさらに酸などに変化するもの と思われ,こ の

ことは第1図,h�z図 の試料Aカ ーブか らも推察 され

る。いずれに しても試料 中の澱粉量がかな り異なるた

めに,生 成す る還元糖量を以 って腐敗初期を判定す る

ことは困難である。

 皿一H・5 揮発性塩基窒素による鮮度判定

 魚類の鮮度判定において比較的精度の高い揮発性塩

基窒素量を測定 して魚肉 ソーセージの鮮度判定を試み

た。常法の通気法に より行な った結果を3回 平均 して

図示すると第4図 の通 りである0
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 皿一 皿・7 針入度に よる鮮度判定

 鮮度低下によ り魚肉 ソーセージの硬度にも変化が認

め られ るので,タ イマー式針入度試験器によ り,針 入

度に よる硬度を測定 した。

 測定結果5回 の平均を図示すると第6図 のごと くで

ある。

第4図 揮発性塩基窒素の変化(35。C貯 蔵)

 魚肉ソーセージ中の揮発性塩基窒 素 量 は試 料A,

N,Mで は貯蔵3日 目まではほとんど変化ないが,以

後急速に増加する。試料Uで は4日 目までほとんど変

化な く,以 後急に増加する。本結果からも,揮 発性塩

基窒素で腐敗初期を判定す るには,そ の量が急速に増

加する時であ り,10～20mg%を もって腐敗初期と見

なしうる。

 ∬一 ∬・6 ア ミノ態窒素による鮮度判定

 魚類の鮮度判定にかな り精度の高い方法のア ミノ態

窒素量を測定 して魚肉 ソーセージの鮮度判定が可能か

どうかを検討 した。常法に よりホルモール滴定で行 な

い,3回 の結果を平均 し図示す ると,第5図 の通 りで

ある。

第6図 針入度の変化(35。C貯 蔵)

 第6図 よ り魚肉 ソーセージの針入度は貯蔵によ り増

加 し軟化する。試料はいずれ も2日 目まではゆるやか

に軟化するが,そ れ以後かな り急に軟化 し,軟 化 と腐

敗との間には密接な関係があると推定され る。しか し

原料の配合差によ り数字で表現することは困難で,軟

化度が急Y'進 んだ頃が腐敗初期 と判定され る。

 亜一H・8 引張試験に よる鮮度判定

 Food Rheometerに より,一 定の形の試験片の一端

を固定し,他 の一端を一定速度で試験片が破断するま

で引伸 し,引 始めか ら破断までの応カー伸びの関係を

第5図 アミノ態窒素の変化(35。C貯 蔵)

 本結果か らアミノ態窒素による鮮度判定は,数 字的

に表現することは困難であ るが,ア ミノ態窒素が急に

増加する時をもつて腐 敗 初 期と判定することができ

る。 第7図 ゲル強度の変化(35。C貯 蔵)
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画かせ,試 験片が破断 した時の最大荷重 と最大伸びの

積を以 ってゲル強度 とし,試 料の粘弾性(結 着性)を

測定した。測定3回 の平均値を図示すると第7図 の通

りである。

 本結果よ り,ゲ ル強度はいずれも減少し,試 料Uで

は4日 目,他 の試料では5日 目に測定不能となった。

各試料のゲル強度数値は原料の配合比の差か ら一定の

関係を示さない。 また減少度 も目立 つたものはな く,

本法で鮮度判定を行な うことは困難である。

皿.要 約

 魚肉 ソーセージの鮮度判定が可能か否かを,魚 類の

鮮度判定法および物理的方法によ り検討 した。その結

果,魚 肉 ソーセージはメーカーにより,原 料の配合や

製造工程がかな り相異す るので,鮮 度判定の指標を数

字的に表現することは困難である。 しか しつぎの よう

な判定基準は可能であると思われ る。

 1)揮 発性塩基窒素10～20mg°oを もって腐敗初期

と見なしうる。
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 2)水 素イオン濃度,酸 度,揮 発性塩基窒素,ア ミ

ノ態窒素などに より鮮度を判定するには,そ れぞれの

試料の数値が急に変化する時 期を もって腐敗初期 と見

なし得る。

 3)還 元糖量をもって鮮度判定す ることは困難であ

る。

 4)針 入度によ り鮮度判定 する場合も,急 に針入度

が増大する時期をもって腐 敗 初 期 と見 ることができ

る。

 5)ゲ ル強度によ り鮮 度 判 定することは 困難 であ

る。
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