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(57)【要約】
【課題】魚肉ソーセージを明るい赤色に着色する。
【解決手段】クチナシ赤色素とアスコルビン酸を併用し
魚肉ソーセージを製造する。
【選択図】　図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　クチナシ赤色素とアスコルビン酸を併用することを特徴とする魚肉ソーセージの着色方
法。
 
【請求項２】
　クチナシ赤色素とアスコルビン酸を併用することを特徴とする魚肉ソーセージの明色化
方法。
 
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、魚肉ソーセージの着色方法に関する。詳細には、クチナシ赤色素を用いて魚
肉ソーセージを着色する際に、アスコルビン酸を併用することにより、褪色や褐変といっ
た色調の変化を抑制し、明るい赤色に魚肉ソーセージを着色することができる方法に関す
る。
【背景技術】
【０００２】
　従来から魚肉を原料とする水産練り製品は、板付きかまぼこの着色やカニ足様、エビ様
の外観を模して製造する際に、ピンク色～赤色に染められて販売されている。また、同様
に魚肉を原料としたテリーヌやソーセージなどがあり、水産練り製品同様赤色や他の色素
と配合により様々な色合いに着色されることがある。
【０００３】
　このような水産練り製品、例えばカマボコやなると巻きのような水産練り製品を着色す
る場合、通常は合成着色料であるタール系色素や、コチニール色素、ラック色素など耐熱
性に富む色素や、油溶性のカロチノイド系色素を使用することが知られている（特許文献
１）。さらに、コチニール色素、ラック色素と難溶性カルシウム含有物質による着色（特
許文献１）、タマネギの抽出色素を用いる方法（特許文献２）、デュナリエラ色素を用い
る方法（特許文献３）、シアノコバラミン水溶液を用いる方法（特許文献４）、オキアミ
の微細化ペーストを添加し着色する方法（特許文献５）等が開示されている。また、テリ
ーヌやウインナーなどの畜肉練り製品を着色する方法として、マルトオリゴ糖を有効成分
として含有する退色防止剤を用いる方法（特許文献６）、トマトより果汁を除いた残渣を
有効成分とする着色料で着色する方法（特許文献７）、魚肉ソーセージやハムなどの畜肉
用食品をビートレッド色素、ベタニン色素等のベタシアニン系赤色天然色素または／およ
びハイビスカス色素、赤キャベツ色素等のアントシアニン系の赤色天然色素で着色する方
法（特許文献８）、水溶性蛋白質にモナスカス色素を結合させたものを肉類に作用させた
のち加熱した着色肉（特許文献９）、シアノコバラミン水溶液を用いて着色する方法（特
許文献１０）などが開示されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特公平６－６１２３７号公報
【特許文献２】特開平０１－１７９６６６号公報
【特許文献３】特開平０１－４７３６１号公報
【特許文献４】特公平５－３２０１６号公報
【特許文献５】特公昭５７－４３２２７号公報
【特許文献６】特開２００１－２９４７６８号公報
【特許文献７】特開２００１－２９２７２７号公報
【特許文献８】特開昭６２－１５８４７３号公報
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【特許文献９】特開昭５３－４４６５７号公報
【特許文献１０】特開昭６１－２８３６５号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　練り製品への着色は、一般的にコチニール色素を使用し着色されることが多いが、アン
トラキノン系色素の構造に由来する特徴で微細な小骨に色素が吸着し、ピンク色の斑点に
なってしまう欠点がある。他の赤色系天然色素においては、耐熱性及び耐光性がコチニー
ル色素と比較し劣るため、実用性に欠けていた。また、クチナシ赤色素においても従来の
着色方法では練り製品の色調が暗くなる傾向にあり、見栄えのよい魚肉ソーセージを得る
ことが困難であったことから、どの赤色色素を使用するかは、当業者において問題となっ
ていた。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　本発明は、練り製品、特に魚肉ソーセージを明るい赤色に着色できる技術であり、従来
使用されていた赤色色素よりも簡便に問題点を解消することができるものである。
【０００７】
　本発明者らは、上記課題を解決するために鋭意研究を重ねていたところ、水産練り製品
の一種である魚肉ソーセージをクチナシ赤色素を用いて着色する際に、アスコルビン酸を
併用することにより、従来にない明るい赤色に着色することができるとの知見を得た。す
なわち本発明は、クチナシ赤色素とアスコルビン酸を併用することにより魚肉ソーセージ
を着色することを特徴とする、魚肉ソーセージの着色方法に関するものである。
【発明の効果】
【０００８】
　本発明に係る着色方法によれば、今まで明るい色調に着色することが困難であった魚肉
ソーセージを、明るい色調の赤色に着色することが可能となった。
【発明を実施するための最良の形態】
【０００９】
　本発明におけるクチナシ赤色素は、一般に流通しているものを利用することができる。
クチナシ赤色素は、従来から食品等の着色料として広く使用されており、クチナシ（Ｇａ
ｒｄｅｎｉａ　ａｕｇｕｓｔａ　ｍｅｒｒｉｌｌまたはＧａｒｄｅｎｉａ　ｊａｓｍｉｎ
ｏｉｄｅｓ　Ｅｌｌｉｓ）の果実を、微温時水で抽出して得られたイリドイド配糖体のエ
ステル加水分解物と蛋白質分解物の混合物に、β－グルコシダーゼを転化した後、分離し
て得ることができる。簡便には、市販されているクチナシ赤色素を利用すればよく、三栄
源エフ・エフ・アイ株式会社製のサンレッド（登録商標）シリーズ等を利用することがで
きる。
【００１０】
　次いで、本発明で上記クチナシ赤色素と併用するアスコルビン酸は、ビタミンＣとして
広く一般に利用されているものであり、アスコルビン酸、アスコルビン酸ナトリウム、エ
リソルビン酸及びエリソルビン酸ナトリウムの一種または二種以上を適当な割合で混合し
たものであってよい。本発明に用いられるビタミンＣは公知方法で製造することができ、
その由来は特に限定されない。また、ビタミンＣとして市販品を用いてもよい。
【００１１】
　魚肉ソーセージの着色は、従来公知の魚肉ソーセージの製造原料として上述のクチナシ
赤色素とアスコルビン酸を追加し、既存の製造設備によって常法により製造すればよい。
特に製造条件の管理等は必要なく、産業的にも有意な着色方法である。
【００１２】
　魚肉ソーセージへのクチナシ赤色素の添加量は、色価５０換算で魚肉ソーセージ１００
に対し０．０５～０．２質量％、アスコルビン酸の添加量はそのクチナシ赤色素１に対し
０．００５～０．２質量％が例示できる。
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【００１３】
　クチナシ赤色素の添加量が上記範囲よりも少ない場合、魚肉ソーセージの発色が不十分
となり、添加量が多くなると色調が暗くなりすぎて好ましくない。また、アスコルビン酸
の添加量が上記範囲よりも少ないと、クチナシ赤色素の発色が不十分となり、多くなると
魚肉ソーセージの風味に影響し、更にはアスコルビン酸の褐変が生じ暗い色調となるため
、好ましくない。
【００１４】
　本発明に係る着色料製剤は、上述のクチナシ赤色素とアスコルビン酸の他に、本発明の
効果を妨げない範囲において、魚肉ソーセージの製造に使用されている各種成分を使用す
ることができる。具体的には有機酸及びその塩類をはじめ、他の着色料、甘味料、酸味料
、保存料、酸化防止剤、蛋白質、香料、増粘剤、安定剤、アミノ酸及び糖類等を添加する
ことができる。
【００１５】
　本発明が提供する着色方法は、魚肉ソーセージに限らず、魚肉のすり身を原材料とした
蛋白質性食品である水産練り製品、具体的にはカマボコやなると巻きの他、竹輪、はんぺ
ん、簀巻き等についても利用することが可能である。
【００１６】
　次いで、本発明に係る魚肉ソーセージの製造方法は、クチナシ赤色素を着色料として使
用し、アスコルビン酸をその製造原料のひとつとして加え、魚肉ソーセージを常法に従っ
て製造することにより達成することができる。
【００１７】
　上述のように、クチナシ赤色素とアスコルビン酸を併用して魚肉ソーセージを着色する
ことにより、従来にない明るい色調の魚肉ソーセージを提供することができる。
【００１８】
　以下、本発明の内容を以下の実験例を用いて具体的に説明する。但し、本発明はこれら
に限定されるものではない。なお、下記に記載する処方の単位は特に言及しない限り、部
は重量部を意味するものとする。文中「＊」印のものは、三栄源エフ・エフ・アイ株式会
社の製品を表し、文中の「※」印は、三栄源エフ・エフ・アイ株式会社の登録商標である
ことを意味する。
【００１９】
実験例　魚肉ソーセージの調製
　次の処方に基づき、魚肉ソーセージを調製した。
　＜処方＞　　　　　　　　　　　　　　　（単位：ｋｇ）
　　冷凍すり身（２級）　　　　　　　　　　　　５０
　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２
　　水産練製品用保水弾力剤　　　　　　　　　　　１．５
　　　（エスプローゲン※Ｋ－１６９＊）
　　コーン油　　　　　　　　　　　　　　　　　　８
　　馬鈴薯澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　　５
　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１
　　L－グルタミン酸ナトリウム　　　　　　　 　　０．３
　　サンライク※アジビーフ※１９３６Ｐ改＊　　　０．１
　　サンライク※スパイスミックスＡＲ－１＊　　　０．６
　　ホワイトペッパーパウダー　　　　　　　　　　０．１
　　色素　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　別記　　
　　氷水にて合計　　　　　　　　　　　　１００
【００２０】
＜色素＞
　　実施例品：サンレッド※NO.3703＊（色価１００）　　０．０５ｋｇ
　　　　　　　アルコルビン酸ナトリウム　　　　　　　０．００５ｋｇ
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　　比較例品：サンレッド※NO.3703＊（色価１００）　　０．０５ｋｇ
【００２１】
＜調製方法＞
　冷凍すり身を解凍し、他の材料とサイレントカッターに入れ、らい潰・調味・着色する
。これを６０ｇずつ無通気性ケーシングに充填後、１２１℃、１５分レトルト殺菌して、
魚肉ソーセージを得た。
【００２２】
＜結果＞
　上記で得られた魚肉ソーセージの外観を目視にて比較した。図１に両者を並べた写真を
示す。
　実施例品（写真右側）は明るい赤みのかかった魚肉ソーセージとなっていた。一方の比
較例品（写真左側）は、くすんだような色調であった。
【図面の簡単な説明】
【００２３】
【図１】左が比較例品、右が実施例品の魚肉ソーセージ

【図１】
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