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ユズ皮添加によるかまぼこの脂質酸化抑制効果
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Summary:Toelucidatetheeffectsofyuzupeeladditiononthelipidoxidationofkamaboko,thechangesofmalon

aldehyde(MA)contentsinthesurimiofcontrolandtllatCOntainingyuzupeel(yuzukamaboko)befわreanda鮎r

cookingwereanalyzed.TheMAcontentsinthecontrolandyuzukamabokostoredatOoCwerealsoanalyzedfor

2days･ Aftercooking,MAcontentsinbothkamabokodecreased.Duringstorage,theMAcontentsintheyuzu

kamabokowerelowerthanthoseofcontrol.Theseresultssuggestthatadditionofyuzupeelmaysuppressthelipid
oxidationof-kamaboko.
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魚肉および畜肉の脂質過酸化による品質の低下

は,食品化学および食品衛生学上重大な問題であ

る (Pearson eta1.1983).この脂質過酸化によ

り多くの細泡毒性および変異原性を持ったアルデ

ヒドが生じる (Esterbauer,1985). したがって,

脂質過酸化の抑制は動物性食品,特に高度不飽和

脂肪酸が多く含まれている魚肉製品の品質維持の

ために重要である.水産練 り製品については多く

の機能性が報告されてお り (Nagaietal.2006,

Nagaietal.2007,Yoshie-Star･ketal.2009),

水産食品のなかで最も重要な製品の一つと考えら

れている.その水産練 り製品中の脂質過酸化の指

標と考えられるマロンアルデヒド (MA)含量に

ついて先に報告 した結果は,製造方法や貯蔵期間

により大きく異なっている可能性を示 していた

(境 正,中 村康宏 2008,境 正,山口 徹 2009).

また,予備的に行った研究で,ユズ皮添加かま

ぼこ中のMA含量は白かまぼこのそれよりも低く,

その添加がかまぼこの脂質過酸化を抑制する可能

性が示唆された (境未発表データ).そこで,ユ

ズ皮添加がかまぼこの脂質過酸化を抑制するかど

うかを明らかにするために本実験をおこなった.

品質SAレベルのアメリカ (アラスカ)産スケ

トウダラ肉を用いたかまぼこのす り身の組成を

Tablelに示した.出来上がったすり身を40 ℃,

40分間すわり蒸 し後, 90℃で40分間蒸 した,す

り身は直ちにMA含量を測定 した.かまぼこは

0℃にて貯蔵 し,貯蔵後0,1,2日目にMA含量を測

定した.MA含量はSakaietal.(1999)のHPLC

法により行った.MA含量の結果は平均値±標準
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Table2･ChangesintheMAcontentsOLmOl/g)
incontrolandyuzukamaboko

Storageperiod(day)
SurilTli O 1 2

Contl･01 2.25土0.08 1.38土0.24 2,54j=0.08 1.83土0.49

Yuzu 3.07土0.23* i.41土0.52 1.19士0.09* 1.16土OA7

Mean(n-3)士SE.
*SigniflCantlydifferentfromcontrolkamaboko(p<0.05).

誤差で示 した.MA含量の差はStudentのt検定に

より行った.

測定結果をTable2に示 した.ユズカマボコの

す り身中のMA含量はコン トロールのそれよりも

有意に高かった.両カマボコとも蒸すことにより

MA含量は低下した.加熱後の両カマボコのMA

含量はほとんど同程度であった.また,加熱によ

るMA含量の低下は先に報告した結果と同様であっ

た (境 正,山口 徹 2009).ガスによる直火焼き

という加周も処理により製造されるちくわにおいて

は加熱後にMA含量が急激に上昇することを報告

しているので (境 正 ,山口 徹 2009),水産練

り製品中の脂質酸化の過程が加熱法により異なる

ことを示 している.

MA含量はユズカマボコにおいて保存 0日目か

ら2日目にかけて減少し,コントロールにおいて

は増加 した.ユズカマボコMA含量は保存 1日目

においてコン トロールのそれよりも有意に低く,

2日目においても有意ではないが低い値を示した.

この結果は,ユズ皮添加がカマボコの脂質酸化を

抑制する可能性を示唆しており,ユズ皮成分に含

まれる抗酸化物質によって酸化抑制が起こったと

考えられる.今後はユズ皮中のどの成分が酸化抑

制に効果があるかについて検討する必要がある.

今回用いたユズカマボコは実際に販売用として

製造されているものであり,宮崎県外での販売を

目的 として製造 し始めたものである.使用されて

いるユズは宮崎産であ り,このユズカマボコの方

が県外では普通のカマボコより売れている.ユズ

の香 りは 日本人に好まれるものであり,昔からさ

まざまな場面で利用されてきた.このような点か

らも,単に抗酸化剤のみを添加するよりもユズ皮

を添加することで風味などの付加価値が生まれ,

より魅力ある製品となったとおもわれる.

要 約

ユズ皮添加によるかまぼこの脂質酸化抑制の可

能性を検討するため,コントロールおよびユズ皮

添加かまぼこ (ユズかまぼこ)のす り身および加

熱処理かまぼこを0℃で2日間冷蔵保存 し,マロ

ンアルデヒド(MA)含量を測定した.

す り身加熱後,両かまぼこ中のMA含量は低下

した.保存期間中のMA含量はユズかまぼこの方

がコン トロールより低かった.この結果は,ユズ

皮添加はかまぼこの脂質酸化を抑制する効果があ

ることを示唆している.
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