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企業への期待；

冷凍すり身の新たな用途の開発をめざす企業との共同研究を希望

【研究タイトル】
グルコン酸塩を用いた新規魚肉すり身加工製品の開発

【従来技術の問題点 課題】

特許 研究シーズ

凍 新 用途 開発 同 究
します。

【従来技術の問題点、課題】

グルコン酸塩は塩類としての筋タンパク質可溶化能、糖類似物質としてタンパク質の保護作用を持つ食品添加物で
ある。大腸炎の予防作用などの機能性も有し、水産加工食品への応用が期待されている。これまでの研究では、従
来の練り製品の製造に使用されている食塩やソルビトールの代替物としてグルコン酸塩を用いると、ゲル強度はや
や高まるものの、練り製品特有の弾性が失われてしまうことが明らかになっており、実用化には課題も多い。

【解決手段（あるいは新規な点）】
マダイ（Pagrus major）から抽出・精製したミオシンの加熱ゲル化において、グルコン酸塩は高いゲル補強作用を有

することが明らかになった 例えば 食塩では殆どゲル化しない１％のミオシン溶液も グルコン酸塩を添加することすることが明らかになった。例えば、食塩では殆どゲル化しない１％のミオシン溶液も、グルコン酸塩を添加すること
によって比較的強固なゲルを形成する（図１、２）。物理化学的な解析からは、グルコン酸塩がタンパク質分子周辺の
水和構造を変え、ゲルの網目構造を形成している疎水結合を強めることによってゲル強度を高めていることが明らか
になっている。こうしたグルコン酸塩の特徴を生かして、新たなすり身加工製品の開発を提案する。例えば、水分含量
が多く、従来の練り製品とは異なるテクスチャーを持つ魚肉ゲル食品の開発や、魚肉タンパク質を原料とした可食フィ
ルムや生分解プラスティックへの応用が期待される。
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これまで実用化困難であった希薄な魚肉タンパク質溶液の加熱ゲル化を可能とする技術を見出した。

図2：グルコン酸塩添加ゲルの微細構造図1：グルコン酸塩添加ゲルの強度
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グルコン酸塩を添加すると破断強度が増し、
ゲル化していることが分かる。

微細構造の確認を行ったところ、グルコン酸ナト
リウムを添加した場合の構造がより密であることが
確認できる。
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加熱ゲルの力学的特性の改変が可能となった。
本技術は可食フィルムや生分解プラスティックへ応用可能であると考える。


