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冷凍すり身の新たなゲル評価方法の構築

食べるときの温度（品温）と食感の関係

タンパク質の食感形成に関する
研究
食品の機能は大きく3つに分けられますが、その一つに嗜好性（二次機能）があります。
嗜好性の中でも、食感は食品の美味しさを決める最も重要な要素として挙げられます。
食感を形成する要素はいくつかありますが、私たちはタンパク質に着目し、タンパク質の
食感形成を温度と時間の変化を絡めて研究を進めています。
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冷凍すり身はかまぼこ等の水産練り製品の原料です。

かまぼこの食感は魚肉中のミオシンやアクチンといっ

たタンパク質がゲル化することで形成されます。すな

わち、かまぼこの原料である冷凍すり身のミオシンや

アクチンの状態がかまぼこの食感の形成を大きく左

右します。　　

現在、冷凍すり身の定性的な評価に用いられている

手法をさらに発展させ、この手法から定量評価もでき

ないか研究を進めています。この手法が構築される

と、これまで以上にゲルの全体像を捉えた評価が可

能になります。　　　

私たちが食べる食品の温度は調理法によって様々で

す。例えば、同じかまぼこであっても、板わさで食べる

か、そばの具として食べるかで全く食感が異なります。

私たちは、食品は暖かいと柔らかく、冷たいと硬くなる

ということを経験的に感じています。しかしながら、こ

の現象に関する系統立てた研究はあまり行われてい

ません。現在、かまぼこを題材として、品温と食感の

変化について研究を進めています。この研究が進む

と、様々な食品の品温と食感の関係が明らかになり、

食品の製品設計への応用が期待されます。


