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要 旨

魚類の精巣（白子）の食品への利用を目的として，食塩を添加し加熱したかまぼこ状ゲルの特性を

検討しました。スケトウダラ，シロザケの白子に3％の食塩を加え，90℃で加熱することにより，し

なやかさに特徴を持ったゲルが得られました。このゲルの性状は，食塩の添加量や加熱時間により大

きく変化し，スケトウダラの場合，2．5％から4．0％の食塩添加でのみゲルが形成され，シロザケでは

長時間の加熱によりゲル物性は低下しまtた。スケトウダラ白子のゲルは，レトルト加熱殺菌により

まとまらない状態となりましたが，シロザケの場合は，形状はしっかり保たれていました。

タラコ，筋子，数の子などのように，魚類の卵

巣は日本人が最も好む食品のひとっです。一方，

スケトウダラ，サケ，ニシンなどの精巣（白子）

は産業的に大量に産出されるにもかかわらず，ス

ケトウダラ白子が一部の地域で伝統的食品として

会されるにとどまっています。今回，白子の食品

産業への利用を目的として，道内での資源量が多

いスケトウダラおよびシロザケの白子から，食塩

を添加し加熱したかまぼこ様のゲルを作製し，物

性やレトルト適性などの特性を検討しました。

試験材料としてスケトウダラおよびシロザケの

白子（生鮮品）を使用しました。ゲルの試作は，

白子の血管や黒皮を包丁で取り除き，穴径3mmの

チョッパーでミンチ後，食塩を添加し真空ミキサー

を用いて混練りし，折径48mmの塩化ビニリデン製

チューブに詰め，90℃で加熱して行いました。ミ

キサーを使用した混練りでは，白子の粘性が高い

ために空気を抱き込みやすく，加熱後はハンペン

状となりました。この状態ではゲル物性の測定が

困難であるので，今回の実験では，混練りはすべ

て10kPa以下の減圧下で行うこととしました。

ゲル物性の測定は，試料の高さを20mmとし，ク
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リープメータ（RE－3305，㈱山電製）を使用し，

直径5mm球形プランジャーを0．5mm／secのスピー

ドで表面より押しあて，破断した際の荷重と歪率

で表しました。

結果ですが，スケトウダラおよびシロザケの白

子をチョッパーでミンチ状にし，3％の食塩を加

えて混練りし，90℃で40分間加熱すると，いずれ
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図1　白子ゲルの物性
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もゲルが形成されることが観察されました。この

ゲルの破断歪率と破断荷重を他の4種の食品と比

較し，図1に示しました。一般に，グラフの横軸

に示した破断歪率が高いと，“しなやかな”ゲル，

縦軸に示した破断荷重が高いと，“歯ごたえが強

い”ゲルと言われています。これらの試料の中で，

スケトウダラ白子のゲルは破断歪率が最も高く，

しなやかさに特徴を持ったゲルであることがわか

ります。一方，同じ魚より作られる板かまぼこは，

破断荷重が最も高く，歯ごたえが特徴であり，原

魚の利用する部位によりゲルの物性は大きく違っ

ていました。尚，シロザケ白子のゲルの破断歪率

はスケトウダラより低く，こんにゃくに近いもの

でした。

スケトウダラ白子を用い，加熱条件を90℃で40

分とした場合の，食塩添加量と物性との関係を図

2に示しました。破断荷重は2．5％の食塩添加で
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図2　食塩添加量の影響
（スケトウダラ）

最も高く，一方，破断歪率は4．0％の食塩添加で

高く，2．0％以下，4．5％以上の食塩添加では，破

断荷重，歪率ともに低く，まとまったゲルは形成

されませんでした。

一方，シロザケ白子を用い，食塩添加量を3％

とした場合の，90℃での加熱時問と物性との関係

を図3に示しました。この中で20分加熱の場合に

破断荷重と歪率はいずれも高く，比較的硬くしな

やかなゲルが形成されていましたが，加熱時問が

延びると，破断荷重，歪率ともに低下する傾向が
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図3　加熱時間の影響
（シロサケ）

認められました。

次に，常温流通を考慮してレトルト加熱の影響

を検討しました。上記のゲルに1．5倍量の1％食

塩水を加え，加熱条件120℃，0．19MPa，15分で

レトルト処理したゲルは，スケトウダラでは，脆

くてまとまらない状態でしたが，サケの場合は比

較的しっかりしており，形状が保たれていました。

ややくすんだ色調となりましたが，苦味や異臭な

どは感じられませんでした。

このように白子から作ったゲルは，非常にしな

やかな食感を有し，特徴ある食品素材であると言

えます。今後，白子の鮮度や熟度などの要因と，

ゲルの性状について，より深い研究が必要となり

ます。また，魚の筋肉をすりつぶし食塩を加え加

熱すると，筋肉中の筋原繊維タンパク質が立体的

にネットワーク化することにより弾力のあるかま

ぼこが得られます1）。しかし，白子にはこのよう

な筋原繊維タンパク質はなく，全く異なった機構

によりゲルが形成されていると判断されます。
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