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目　　　的
　従来のねり製品は、通常、タンパク質濃度
の向上とゲル形成に不都合な水溶性タンパク
質等を除くために水さらしを行いますが、そ
の際に呈味成分などの水溶性成分も同時に損
失します。このような水さらしを行ったすり
身などは、凍結保存する場合も多く、冷凍変
性を抑制するために、ソルビトールなど糖を
添加します。
　生きた魚の筋肉中にはATP（アデノシン－
三リン酸）が含まれ、死後、ATPは5℃ の貯
蔵でも6時間くらいで消失してしまうため、多
くの場合、ATPの消失した状態で加工されま
す。ATPには筋原繊維タンパク質の溶解性を
高め、ゲル形成性を向上する効果やタンパク
質の冷凍変性抑制作用があると言われていま
す。そこで、高ATPを含有した魚肉を用い
て、ATPを保持した状態で微細化を検討しま
した。

方　　　法
　活アジを即殺し、速やかに筋肉を採り、カ
ッターミルで90秒間処理を行うと、高ATP含
量を保持した粘性のある微細化物となるので、
そこで処理を終了します。この微細化物のゲ
ル形成能を測定し、さらに2.5ヶ月間冷凍保管
した後の筋原繊維タンパク質の溶解度とゲル
形成能の測定を行いました。比較のため、取
り出した筋肉の一部を6時間冷蔵し、ATPの
消失したものについても同様の試験を行いま
した。

結果と解析
　高ATP含有微細化魚肉は水晒しなしでもゲ
ル形成性が向上し、冷凍変成も抑制されまし
た。また、高ATP含有微細化魚肉は、低ATP
含有のものに比べ、低塩でもゲル形成能が高
く、とくに冷凍保管後もゲル形成性、筋原繊
維タンパク質の溶解度は高く保持されていま
した。無晒しなので魚肉のおいしさもありま
した。さらにATPの消失魚肉にATPを添加
しても同様な結果が得られました。
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波 及 効 果
１. 水晒しを行わないため、魚肉由来の呈味、
栄養成分を生かした食品素材ができます。

２. 低塩のすり身、ねり製品の製造が可能にな
ります。

３. 冷凍変性抑制効果があるため、ソルビトー
ルなどの冷凍変性抑制剤の使用を抑えるこ
とができます。

４. ATPが消失し、ゲル形成性のない赤身魚の
有効利用が可能になります。
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低ATP含有微細化肉
（ ゲル形成性は低く、冷凍
変性しやすい）

高ATP含有微細化肉
（ 粘性があり、冷凍保管後
もゲル形成性を保持）
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