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ドライソーセージの水分活性について  
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宮本 文夫3）横田 勝徳1）  

Water Activlty Of Dry Sausage   

Mikiko MIYAMOTO，Masako HAYASHI，Hiroko OHNISHI，  

d  

ビーフジャッキー（牛肉の脂肪，筋膜を除去し乾燥し  

たもの）に豚脂を0，20，50，80及び100％添加混合し  

試料とした。   

4）市販ドライソーセージ  

1984年2－3札 一般に市販されているものを10件  

（1本約150g）入手し試料とした。   

2．試薬及び試液  

1）精製水（awl．00）   

2）硫酉麦カリウム飽和溶液（a≠0．96）   

3）硝酸カリウム飽和溶液（a、、0．92）   

4）塩化バリウム飽和溶液（a、、0．90）   

5）塩化カリウム負包和溶液（a、、0．84）   

6）臭化カリウム飽和溶液（a、、0．80）   

7）塩化ナトリウム飽和溶液（aw O．75）   

各飽和溶液は25〇cで作成した。また，飽和溶液を調  

製した試薬は特級品を用いた。   

3．器具及び装置   

1）コンウェイユニット   

2）精密天秤：長バランス㈱製Jupiter CT3p200D   

3）アルミ箔   

4．a“測定方法   

1）試料採取方法   

（1）締切法（厚生省法2））：検体10～20gを締切し，  

求める水分活性より高い値の飽和溶液と低い値の飽和溶  

液にそれぞれ約1gずつ投入した。   

（2）コルクポーラー法（厚生省法2））：検体を内径25  

mmのコルクポーラーで抜き取り，約1gになるように  

スライスして前記2種の飽和溶液に投入した。   

（3）コルクポーラー残部：コルクポーラーで抜き取っ  

た残部を細切し．2種の飽和溶液にそれぞれ約1gずつ  

投入した。   

上記3方法の比較結果から本実験では梱切法を採用し  

た。   

2）a、、測定法   

Fumio MIYAMOTO an  

l緒言  

乾燥食肉製品の水分活性（以下aw）は食品衛生法，  

′■食肉製品及び鯨肉製品の成分規格により0．86以下と規定  

されている1）。乾燥食肉裂品の1つであるドライソーセー  

ジは出荷時の自主検査が充分に行なわれていないことや  

規制値ギリギリでの出荷等もあるようで，規制値を上回  

る市販品を見うけることが少なくない。製造業者が規格  

外製品を出さないためには製造工程，保存方法，保存場  

所や原材料によるa．ヾ値の変動及び影響を把握し，充分  

な品質管理を行なう必要があるが，それらの言周査・検討  

はされていないのが現状である。  

そこで，著者らはドライソーセージのa、、・値について  

製造工場における製造，特に乾燥工程中の変動，保存中  

の変動，市販品の実態言周査を行った。また，同時に検査  

法についても検討したので併せて報告する。  

】l実験方法   

l■－1・実験材料  

1）製造（乾燥）工程中のドライソーセージ  

1984年4～5月にA金肉加工工場，1984年2－4月に  

B食肉加工工場で製造，乾燥中のものを経時的に3本ず  

つ（約150g／1本）採取し試料とした。  

2）保存中のドライソーセージ  

1984年4月にA食肉加工工場，1984年1月にB食肉加  

工工場で製造し，相保健所検査室の冷蔵庫（50c）に  

保存したものを70日間に4回（A工場），6回（B工場）  

それぞれ3本ずつ採取し試料とした。  

3）ドライソーセージモデル  

1）相保健所  

2）船橋保健所  

3）千葉県衛生研究所  
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厚生省法2）（以下原法）に従ったが，これは試料約1  

gから得られた値であるので本実験では正確に1gを採  

取した場合の値に換算し，実測値を補正した。  

‖ 結果及び考察  

1．測定方法の検討   

1）試料採取方法によるaw値の相違   

ドライソーセージ製造には長時間の乾燥工程があるこ  

と，乾燥条件は工場によりまちまちであること等から，  

検体の中心部と周辺部では乾燥状能が異なっていること  

が想定され，採取方法によるaw値の相違が予測された。  

製造工程中のドライソー 

存中の製品（試料No．6～12）について原法の細切法，コ  

ルクポーラー法によるa、、値の比較試験を行った結果を  

表1に示す。12試料中7試料で相違が観察され，いずれ  

も細切法よりコルクポーラ法の値が高かった。また，コ  

ルクポーラーで抜き取った残部（周辺部）のa“値も測  

定したところ，上記の7試料ではコルクポーラー法（中  

心部）の値より0．01～0．03低い値を示し試料の中心部  

と周辺部とではa“イ直が異なっていることが確認され  

た。   

以上の結果からコルクポーラー法は試料の中心部を採  

取する可能性が高く，試料の均一性を欠くため，以後の  

美馬如こは締切法を採用することとした。  

表1．採取方法によるβw値の比較  

で補正法を検討した。保存中のドライソーセージ（試料  

lo．13～20）を硝酸カリウム飽和溶液（a、、rO．92）に約0．9  

5g．塩化ナトリウム飽和溶液（awO．75）に約1．05gを投  

入し，aW実測値と補正値を比較した。結果は表2に示  

したが8試料中3試料に0．01の差が見られた。このこと  

から本報告では試料重量に基づく誤差を避けるためa、、  

値補正値を用いることとした。  

表2．αw実測値と補正値の比較  

（注）小数点3位以下は切り捨て   

2．乾燥工程中のドライソーセージのalし値の変化   

乾燥工程中のドライソーセージのa．、値の変化を図1  

に示した（各a、、、値は3検体の平均値で示した。）。両工  

場ともa、、イ直は乾燥日数の経過と共に低下し，はば0．83  

で一定となった。しかし，A，B工場では一定化するに  

至る時間に違いが見られた。即ち，A工場では規制値の  

0．86に達するのに13日，0．84に16日，一定化の0．83に19  

日を要した。これに対しB工場では順に25日，40日，57  

日とA工場の2倍以上の時間を要した。両工場での乾燥一l  

方法を見ると，A工場はそのまま放置する方法，B工場  

は送風機による乾燥方法を用いていることから常言哉的に  

は逆の結果と思われる。このことについては乾燥室の湿  

度によるものか，ドライソーセージの成分も関与するの  

か検討の必要があろう。   

3．保存中のドライソーセージのa、、値の変化   

冷蔵庫（5Cc）に保存したドライソーセージ製品の  

a、、値の経時変化を図2に示した（各aw値は3検体の平  

均値で示した。）。A，B両工場の製品とも変化は見られ  

なかった。これは包装が真空パックで気密性が保たれて  

いたためと考えられる。   

4．脂肪のaw値への影響   

ドライソーセージの原料は通常牛肉，豚肉，豚脂，食  

塩，砂糖及び香辛料である3）こ〕これらがドライソーセー   
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（注）αw値：実測値，小数点3位以下は切り捨て   

2）a、、補正の検討   

原法では2種の飽和溶液に対し約1gずつの試料を投  

入する。同一検体を正確に1gずつ2回秤量した方が正  

確なa、、値が得られるが，実際には極めて困難であるの  
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トライソーセージの水分活性について  

＼  
0．95   

○   ● ＼  
○  

＼＼ 
●  

、   

＼ 
。＿。 

●、、、＼・ 
＼．  

ニ．  

′■  

20  30  40  50  60  70  80  

乾燥口数（「1）   

【ズ11．トライソーセージ乾燥工程中のa＼V値の変化  
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図2．ドライソーセージ保存中のaヽV値の変化  

○－○：  

●－●：  

（注）aw値：補」1二倍，   

ノのa、、、値にどのような影響を与えているかを把推する  

ことは電要なことである、〕このことについては既に小泉  

ら1’が食塩．グルコース等がa、、、値に負の影響を与えると  

報ハしているが，脂肪については特に報告はない。そこ  

で普賞‘らは脂肪含基の異なるドライソーセージモデルを  

試作し．脂肪のa、、値への関与を実験し，結果を図3に  

A工場  

Bエ場  

3検体のヤ均値  

示した。脂瞞含量00bのa、値は0．62，以後脂肪含量の   

増加に伴ない急激な上昇が観察され，1000。で0．95を示   

した。既ち．脈拍はa、、、値に正に貫之醤することが明らか   

となった。  
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動ならびに脂肪含量のaw値への影響を検討した。  

1）ドライソーセージのa、、、値測定には試料の中心部  

と周辺部ではその値が異なることが多いことから細切法  

が望ましい。   

2）a、値測定言呉差の1つの原因は試料約1gの秤量  

である。その誤差をなくすためにはa、、値の補正が必要  

であろう。   

3）乾燥工程中のa、、値は乾燥日数の経過とともに低  

下，はぼ0．83で一定となった。工場によりal、、値の低下  

状況は異なっていたが，これは乾燥室の湿度によるもの  

か．あるいは成分によるものか今後の検討が必要であろ   

つc   

4）保存中のドライソーセージのal、、値は製品の包装  

が真空パックで気密性が保たれているためかさしたる変  

化は見られなかった。   

5）ドライソーセージに添加される豚脂はそのa、、値  

に正に影響し，含量の高い程値も大であった。   

6）市販品のa付値は規格外製品は見られなかったも  

のの規制値あるいはその近くのものが多かった。また，  

保存日数とa、．、「値には特別な関係は認められなかった。  
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図3．a＼V値に対する脂肪含量の影響  

（注）aw値：補正値  

5．市販ドライソーセージのal∴値   

市販ドライソーセージ10検体のa、、値測定結果を衰3  

に示した。5検体が0．86，3検体が0．85で．かなり規制  

値ぎりぎりの製品が市販されていることがわかった。   

保存日数については37－135日とかなり長期間保存の  

検体も見られ，中には変色を起こしている場合もあった  

がa、、、値とは特に関連は見られなかった。  

表3．市販ドライソーセージのαw値  

終りに臨み，試料の作成．その他に御協力をいただい  

た伊藤ハム株式会社東京工土象 江馬俊氏 ニッセーハム  

株式会社，本間芳郎氏に深謝いたします。  
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（注）αw値：補正値，小数点3位以下は切り捨て  

lV 結論  

ドライソーセージの検査法における試料採取方法によ  

るa‖値の相違，値の正確さを求めるためのa、、値補正の  

必要性を検討した。更に，品質管理の資料とするためド  

ライソーセーン乾燥工程中及び冷蔵保存中のa、、、値の変  
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