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蒸煮加熱工程前の予備乾燥が削り節様乾燥鶏肉製品の風味に与える影響

笠 原 猛

徳島県立農林水産総合技術支援センター畜産研究課，徳島県板野郡上板町泉谷 771-1310

本実験では，蒸煮加熱工程前の予備乾燥が，削り節様乾燥鶏肉製品（鶏節）の風味に与える影響について検討した。供

試する鶏節の製造工程は，ムネ肉整形，3%塩水漬，15 分間蒸煮による加熱，約 80℃で 20 時間の乾燥をベースとし，これ

を対照区とした。また，この蒸煮加熱工程の前に約 80℃で 4時間の予備乾燥を加えて，予備乾燥区とした。

ムネ肉中心温度は，対照区が速やかに，予備乾燥区が緩やかに上昇した。また，予備乾燥区は，対照区と比較して，鶏

節中の各種遊離アミノ酸含量，食塩分等が多い傾向にあった。さらに，予備乾燥区は，対照区と比較して，鶏節の風味の

強さに対する官能検査評価が高かった。

以上のことから，蒸煮加熱工程前の予備乾燥は，鶏節の風味強化に有効であることが示された。
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緒 言

鶏のムネ肉とモモ肉は，生産量が概ね同等である。しかし，ム

ネ肉は，モモ肉と比較して，国内における一般的な市場評価が低

い。

生産者は，消費者の選考に応じてモモ肉を生産しようとする

と，必然的にムネ肉の在庫を抱えることとなり，冷凍庫保存費用

の増加，販売価格値引きによる利益減少等の経営負担に頭を悩ま

せることとなる。このことを避けるために，モモ肉に合わせた生

産を行えないとすれば，ムネ肉の消費低迷は，国産鶏肉の生産

（増産）を阻害しているとも言える。このため，近年では，ムネ肉

の食味性を改善する熟成技術の開発（奥村ら，2003）等，ムネ肉

の消費拡大に向けた研究も報告されている。また，生産者も，低

価格なムネ肉を業務・加工用として仕向けることにより，一定の

需要を確保している。

しかしながら，国産鶏肉の生産安定化に向けて，更なるムネ肉

の消費拡大を図るためには，従来の鶏肉流通と異なる分野への販

路開拓も必要である。一方，著者らが考案した「削り節の製造方

法」は，ムネ肉を削り節様の加工品（以下，鶏節と略す。）とする

製法である（徳島県，2002）。この鶏節は，常温流通が可能であ

り，利用方法も多様（トッピング，だしの素等）であるため，こ

れまでに見られなかったようなムネ肉の新たな販売展開（例 : 常

温の土産物コーナーに展示できるムネ肉商品，魚料理にトッピン

グできる削り節，魚類の削り節と合わせたダブルスープ用のだし

の素等）も期待できる素材と言える（笠原，2002，2004）。

鶏節は，切削条件や保存性に関する研究（藤本，2010 ; 笠原，

2010）を経て，現在，商品化されている。しかし，鶏節は，新規

食材故に，調査研究の事例が少なく，今後の多様な消費者ニーズ

に対応していくためにも，知見の収集を図る必要がある。

そこで，本実験では，鶏節に関する知見集積の一環として，製

造工程の一部である予備乾燥工程の有無が風味関連成分および風

味に与える影響について検討した。

材 料 と 方 法

1． 試験区分と製造工程

供試する鶏節の製造工程は，ムネ肉の整形（皮の除去等による

整形後重量 : 約 200 g/枚），3% 塩水漬（約 5℃で 4 時間），加熱

（15 分間の蒸煮 : ガスコンロと家庭用の蒸し鍋を使用，蒸煮時の

試料肉包装は無し，蒸煮後の試料肉重量は約 170g/枚），乾燥

（SANYO-MOV-112F（U）ファン循環式恒温乾燥器 : 器内温度分

布幅±4℃による約 80℃で 20 時間の通風乾燥）をベースとし，こ

れを対照区とした。また，この蒸煮加熱工程の前に予備乾燥工程

（同乾燥器による約 80℃で 4時間の通風乾燥）を加えて，予備乾

燥区とした。

（フローチャート）

対照区 : ムネ肉整形→塩水漬→蒸煮→乾燥

予備乾燥区 : ムネ肉整形→塩水漬→予備乾燥→蒸煮→乾燥

2． 調査項目

⑴ ムネ肉の中心温度変化

対照区は，ムネ肉の中心温度変化について，蒸煮加熱工程の 15

分間を 1分間隔で測定した。同様に，予備乾燥区は，予備乾燥工

程の 4時間を 15 分間隔，蒸煮加熱工程の 15 分間を 1分間隔で測

定した。
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⑵ 鶏節の歩留

鶏節の歩留は，塩水漬前の整形ムネ肉に対する重量比で算出し

た。サンプル数は各区 3検体ずつとし，測定結果は t 検定で処理

した。

⑶ 鶏節中の成分

鶏節中の成分含量は，水分，灰分，たんぱく質，脂質，イノシ

ン酸，各種遊離アミノ酸，エキス分および食塩分について測定し

た。サンプル数は各区 3検体ずつとし，測定結果は t 検定で処理

した。

水分，灰分，たんぱく質および脂質は，日本食品標準成分表（科

学技術庁資源調査会編集，1982）の方法により測定した。また，

イノシン酸および各種遊離アミノ酸は，高速液体クロマトグラフ

法およびアミノ酸自動分析計（リチウム型カラム）により測定し

た。さらに，エキス分および食塩分は，日本農林規格（農林水産

省監修，1999）の方法により測定した。

なお，これらは，サンプリング後の分析を財団法人日本冷凍食

品検査協会神戸事業所（現在，関西事業所）に依頼した。

⑷ 蒸煮ドリップおよび鶏節だし中の成分

蒸煮ドリップおよび鶏節だし中の成分は，ペプチドおよび総遊

離アミノ酸含量について測定した。

蒸煮ドリップは，まず，家庭用の蒸し鍋と 2,000mlの水を用い

て，各区毎に 4枚のムネ肉（対照区が整形ムネ肉，予備乾燥区が

予備乾燥工程後のムネ肉）を蒸煮し，続いて，蒸煮後に残ったド

リップを含む水（対照区が 1,269ml，予備乾燥区が 1,184ml）を

1,400mlにメスアップして，各区 1検体ずつのサンプルとした。

また，鶏節だしは，5g の鶏節を 200mlの水で 10 分間煮沸して

サンプルとした。サンプル数は各区 3検体ずつとし，測定結果は

t検定で処理した。

ペプチド含量は Lowry 法（菅原と副島，1990），総遊離アミノ

酸含量はニンヒドリン法（西村，1999）により測定した。

⑸ 官能検査

官能検査は，切削した鶏節をそのまま食したときの「風味の強

さ」について延べ 21 名のパネリストによる 2 点識別試験法で調

査し（パネリストは，風味が強いと感じた方を用紙に記述回答），

結果を P＝1/2 の二項検定で処理した（古川，1994）。検査用の試

料は，室温の鶏節を 0.1mm 程度の厚さで切削し，オープンパネ

ルで提供した。また「風味」の定義については，舌で感じる味と

口中香を区別しなかった。

結 果

1． ムネ肉の中心温度変化

ムネ肉の中心温度変化は，予備乾燥区の予備乾燥工程を図 1，

両区（対照区および予備乾燥区）の蒸煮加熱工程を図 2に示した。

予備乾燥区の予備乾燥工程（図 1）は，開始時で約 10℃のムネ

肉中心温度が，45 分間で 40℃，90 分間で 50℃，135 分間で 60℃

に到達した。

また，予備乾燥区の蒸煮加熱工程（図 2）は，開始時で約 60℃

のムネ肉中心温度が，５分間（予備乾燥 4時間＋蒸煮 5分間）で

80℃，8分間（予備乾燥 4時間＋蒸煮 8分間）で 90℃に到達した。

一方，対照区の蒸煮加熱工程（図 2）は，開始時で 20℃以下のム

ネ肉中心温度が，4分間で 40℃，6分間で 50℃，8分間で 60℃，

10 分間で 70℃，14 分間で 80℃に到達した。

2． 鶏節の歩留および各種成分

表 1と表 2は，蒸煮加熱前の予備乾燥が（即ち，予備乾燥の有

無が）鶏節の歩留および各種成分に与える影響について調査した

結果である。

なお，灰分，たんぱく質，脂質，イノシン酸および各種遊離ア

ミノ酸は，水分を用いて乾物換算した値を示した。

食塩分および灰分（表 1）は，予備乾燥区が対照区と比較して多

く，統計的な有意差も認められた。

一方，イノシン酸含量（表 1）は，予備乾燥区が対照区と比較し

て少なく，統計的な有意差も認められた。

また，各種遊離アミノ酸含量（表 2）は，予備乾燥区が対照区と

比較して多く，統計的な有意差も認められた。

3． 蒸煮ドリップおよび鶏節だし中の成分

表 3は，予備乾燥の有無が蒸煮ドリップおよび鶏節だし中の成

分に与える影響について調査した結果である。

蒸煮ドリップのペプチド含量（表 3）は，対照区 : 0.16mg･BSA

eq/mlに対して，予備乾燥区 : 0.12mg･BSA eq/mlであった。ま

た，蒸煮ドリップの総遊離アミノ酸含量（表 3）は，対照区 : 0.35
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図 1． ムネ肉の中心温度変化（予備乾燥区の予備乾燥工程）

図 2． ムネ肉の中心温度変化（両区の蒸煮加熱工程）



mg･チロシン eq/ml に対して，予備乾燥区 : 0.21mg･チロシン

eq/mlであった。一方，鶏節だし中の総遊離アミノ酸含量（表 3）

は，予備乾燥区が対照区と比較して多く，統計的な有意差も認め

られた。

4． 予備乾燥の有無が鶏節の風味の強さに与える影響

表 4は，予備乾燥の有無が鶏節の風味の強さに与える影響につ

いて，官能検査した結果である。

鶏節の風味が強いと回答したパネリスト数（表 4）は，予備乾燥

区の方が多く，統計的な有意差も認められた。

考 察

まず，本実験における予備乾燥の有無は，ムネ肉の温度変化に

影響を与えた。即ち，対照区は，約 5℃で 4時間の塩水漬後，直ち

に 15 分間の蒸煮を行ったため，ムネ肉の中心温度が速やかに上

昇した。しかし，予備乾燥区は，同様の塩水漬後，約 80℃の 4時

間通風乾燥を経て蒸煮を行ったため，ムネ肉の中心温度が緩やか

に上昇した。

次に，本実験の予備乾燥区は，対照区と比較して，鶏節中のイ

ノシン酸含量が少なかった。一方，イノシン酸分解酵素の活性

は，食肉の加熱調理過程において，50℃から 54℃（豚肉が 52.5℃）

で 50% 以下に低下することを冨岡らが報告している（1993）。即

ち，対照区は，ムネ肉中心温度が塩水漬後から短時間（数分間）

でイノシン酸分解酵素活性低下温度に到達したため，イノシン酸

が分解されないまま鶏節中に多く残存したと考えられる。反対

に，予備乾燥区は，ムネ肉中心温度が塩水漬後から長時間（1時間

以上）かけてイノシン酸分解酵素活性低下温度に到達したため，

対照区と比較して，イノシン酸分解酵素活性低下が遅延し，多く

のイノシン酸が分解された結果，鶏節中のイノシン酸量が少なく

なったと考えられる。イノシンおよびヒポキサンチン量を測定す

ることでこのことは明らかになるであろう。

一方で，本実験の予備乾燥区は，対照区と比較して，鶏節中の

グルタミン酸その他遊離アミノ酸含量，鶏節だし中のペプチドお

よび総遊離アミノ酸含量が多かった。4℃熟成保存による食肉中

の遊離アミノ酸生成には，アミノペプチダーゼC，ハイドロラー

ゼ H の寄与が大きいことが報告されている（Nishimura et al.,

1990）。食肉中の遊離アミノ酸は，加熱中であっても，酵素活性が

低下しない温度であれば，生成されると推測でき，Ishii et al. は，

牛肉中の遊離アミノ酸や酸可溶性ペプチドが低温加熱により増加

した事例（遊離アミノ酸は 40℃，酸可溶性ペプチドが 60℃で 6時

間加熱したときに多く生成された）を報告している（1995）。この

ことから，本実験の予備乾燥区も，ムネ肉の中心温度が 60℃まで

長時間かけてゆっくり上昇した予備乾燥工程の段階で遊離アミノ

酸が増加したと考えられる。

加えて，本実験の予備乾燥区は，蒸煮ドリップのペプチドおよ

び総遊離アミノ酸含量が，対照区と比較して少ない傾向にあっ

た。予備乾燥を終えたムネ肉の表面は，軽く乾燥した状態であ

り，このことが蒸煮加熱時の成分流出抑制効果を付与したと推測

できる。同時に，このことは，予備乾燥区の鶏節が，対照区と比

較して，各種遊離アミノ酸が多かったもう一つの要因であったと

考えられる。さらに，本実験の予備乾燥区は，食塩分および灰分
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灰分（乾物%）

91.3±0.492.8±0.1たんぱく質（乾物%）

対照区

3.2±0.53.3±0.2脂質（乾物%）

365.8±116.9b996.0±24.5aイノシン酸（mg/乾物 100g）

34.3±0.5

予備乾燥区項目

表 1． 予備乾燥の有無が鶏節の歩留および各種成分に与える影響

13.9±0.812.4±1.0エキス分（%）

2.3±0.1a1.1±0.1b食塩分（%）

29.6±3.132.4±1.2

33.6±0.2

水分（%）

5.6±0.3a

歩留（%）

3.9±0.1b

数値は平均値±標準偏差（n＝3）。

同行異文字間で有意差あり（P＜0.05）。

グルタミン酸

25.6±0.9a15.8±5.9bグリシン

対照区

19.4±0.8a9.4±1.7bプロリン

43.0±4.0a21.2±2.6bセリン

18.4±4.5a

予備乾燥区項目

表 2． 予備乾燥の有無が鶏節中の各種遊離アミノ酸に与え

る影響

単位 : mg/乾物 100 g

6.9±1.8bバリン

16.9±3.6a4.9±0.9bヒスチジン

26.1±2.7a4.5±5.2bアルギニン

66.9±6.2a31.6±4.8b

4.9±0.9b

アラニン

70.8±8.2a

イソロイシン

31.6±4.1b

31.1±5.1a8.4±0.7bリジン

12.2±3.1a3.0±0.1bメチオニン

20.8±2.8a7.4±1.5bフェニルアラニン

30.2±4.7a13.8±2.4bチロシン

30.7±3.8a14.3±0.9bスレオニン

25.0±3.2a

35.8±5.9a12.3±1.0bロイシン

数値は平均値±標準偏差（n＝3）。

同行異文字間で有意差あり（P＜0.05）。



も多かった。これらも，予備乾燥工程による蒸煮加熱時の成分流

出抑制が大きな要因であると推測できる。

一方，鰹節類は，内部まで充分に乾燥させるため，表面硬化を

起こさないように焙乾を進める（太田，1983）。本実験では，予備

乾燥区の水分含量が，対照区と比較して遜色なく，予備乾燥によ

る問題もないと考えられた。

そして，本実験の予備乾燥区は，官能検査で「風味が強い」と

回答したパネリスト数が，対照区と比較して多かった。イノシン

酸，遊離アミノ酸およびペプチドが鶏肉の食味に貢献しているこ

とは，Fujimura et al. の報告（1994），Nishimura et al. の報告

（1988）等により知られている。先述のとおり，本実験における予

備乾燥区の鶏節は，対照区と比較して，イノシン酸含量が少な

かったものの，各種遊離アミノ酸含量が多かった。ただし，官能

検査で「風味が強い」と感じた点については，食塩分が多かった

ことも要因の一つであると考えられる。

以上のことから，蒸煮加熱前の予備乾燥工程は，鶏節の風味強

化に有効であることが示された。また，このことは，予備乾燥工

程の段階で，ムネ肉中のイノシン酸を減少させるものの，反対に

各種遊離アミノ酸を増加させ，軽く乾燥した状態が蒸煮加熱時の

成分流出を抑制するためと考えられた。一方，本実験は，風味の

強化を目的としたにもかかわらず，香りについての検討が不足し

ている。官能検査を通じた経験的な所見は，独特の香りが強いと

感じたものの，データー化できなかった。しかも，風味の嗜好は

多様である。また，当該工程の衛生および保存性に対する検討が

不十分かもしれない。今後は，これらの点を明確にする取り組み

も継続しつつ，鶏節に関する知見集積を図っていきたい。
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0.17±0.010.15±0.03（mg･BSA eq/ml）

対照区

0.210.35遊離アミノ酸

0.37±0.02a0.27±0.01b（mg･チロシン eq/ml）

0.12

予備乾燥区項目

表 3． 予備乾燥の有無が蒸煮ドリップおよび鶏節だし中の成分に与える影響

鶏節だし

0.16

蒸煮ドリップ

鶏節だし

ペプチド 蒸煮ドリップ

蒸煮ドリップは 1検体の数値，鶏節だしは 3検体の平均値±標準偏差で示した。

同行異文字間で有意差あり（P＜0.05）。

対照区

15a

予備乾燥区項目

表 4． 予備乾燥の有無が鶏節の風味の強さに与える影響

6b
風味が強いと回答した

パネリスト数

数値は回答したパネリストの合計を示した（n＝21）。

同行異文字間で有意差あり（P＜0.05）。



Effects of Preliminary Drying before Steaming on the Flavor in

The Shavings of Bonito-Like Dried Chicken Products

Takeshi Kasahara
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The effect of preliminary drying before steaming on the flavor of the shavings of bonito-like dried chicken products

was investigated in this study. The process of manufacturing the shavings of bonito-like dried chicken products

involves dipping skinless chicken breast samples into 3% salt water, followed by steaming for 15 min and subsequent

drying at 80℃ for 20 h (control group). The test group was subjected to preliminary drying at 80℃ for 4 h before

steaming. The increase in the central temperature in the test group was slower than that in the control group. In

addition, the test group had higher amounts of amino acids and salts than the control group. Furthermore, the test group

was stronger in flavor than the control group. These results suggest that preliminary drying before steaming is an

effective method to enhance the flavor of the shavings of bonito-like dried chicken products.

(Japanese Journal of Poultry Science, 52 : J56-J60, 2015)
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