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１．はじめに 

蒲鉾等の魚肉練り製品の独特の弾力は、塩摺
ず

 

りしたすり身を放置 (坐り)後に90℃前後で加熱

することで得られます。弾力の良し悪しは、坐

り時の環境温度や時間、加熱中の温度履歴に大

きく依存します。長時間の坐りや 50～60℃付近

での緩慢な加熱は、弾力を著しく低下 (戻り)さ

せて品質を落とします。この戻りの原因の一つ

が、魚肉中のプロテアーゼです。このため、大

豆や卵白由来のプロテアーゼ阻害成分をすり身

に添加してプロテアーゼによるたんぱく質分解

を抑制し、物性を改良 (弾力の低下抑制や増強)

することが行われています。 

本稿では、小豆煮汁に含まれているプロテア

ーゼ阻害成分を水産加工品の物性改良に活用し

た例について紹介します。 

２．小豆煮汁中のプロテアーゼ阻害活性物質 

 小豆は、古くから羊羹や饅頭などの菓子類製

造に利用されてきました。これらの食品を製造

する際に、小豆は煮熟されて餡などに加工され

ますが、製餡工程において発生する煮汁や洗浄

水は小豆 1t あたり 45~50t にも達します 1)。 

 当センターでは、小豆煮汁の有効活用を目的

として煮汁中の有効成分の探索を行った結果、

小豆煮汁中にトリプシン阻害活性があることを

見出し 2)、本成分を部分精製しました。この部

分精製物 (以下、cTI と呼ぶ)は、分子量 3,500

以上の高分子であり、赤外吸収スペクトルから

タンパク質であると推定されました。cTI は、

トリプシンだけでなく、魚肉練り製品の原材料

としてよく使用されるイトヨリダイのプロテア

ーゼも阻害しました。 

３．cTIによる水産加工品の物性改良効果 

イトヨリダイのすり身に cTI と食塩を添加し

てよく摺り混ぜた後、ケーシングチューブに充

填し、一次加熱を 30 分間、続いて二次加熱を

90℃で 20分間行い、魚肉ゲルを調製しました。

一次加熱の温度条件として、40℃で加熱したも

のを坐りゲル、60℃で加熱したものを戻りゲル

としました。調製した魚肉ゲルの写真を図１に

示します。対照区は白色でしたが、cTI 添加区

はわずかに赤茶色を呈しました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

物性測定の結果、対照区に比べて cTI 添加区

では、坐りゲル、戻りゲルともに破断強度が有

意に増加しました (図２Ａ)。圧縮距離 (凹み)

は、坐りゲルでは有意差は認められませんでし

たが、戻りゲルでは cTI の添加によって有意に

増加しました (図２Ｂ)。試食の結果、cTI 添加

区の魚肉ゲルは対照区に比べて弾力があり、プ

リプリとした食感を有していました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４．おわりに 

食品工業技術センターでは、プロテアーゼ等

の各種酵素の活性測定や食品の物性測定に関す

る依頼試験、技術相談を行っていますので、お

気軽にご相談下さい。なお、本稿で紹介した内

容は、（公財）日本豆類協会平成26年度豆類振興

事業の助成金を受けて実施した研究成果の一部

です。 
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図１ 魚肉ゲル 
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図２ 魚肉ゲルの破断強度(A)と圧縮距離(B) 
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