
A －36　 魚 肉 蛋 白 の 調 理 形 態 に よ る 消 化 率 の 変 化

につ い て

揚 げ 魚 に お け る 揚 げ 方 の 消 化 率 に お よ

ほ す影 響 （ パ ン ク レ ア チ ン 消 化 ）

鳥 取 大　　 伊 束 き ぬ ゑ

1.　演 者 は先 に揚 魚 中 普通 空 揚 魚（ ８ 分揚 ），カ リ ガ リ

揚 魚 （ 糖 酷 鯉 魚 程 度 の 揚 魚 ） に つ き 消 化 率 を 検 討 し た

が ， 今 回 は 揚 魚 の 揚 げ 時 間 に よ る 魚 肉 蛋 白 消 化 率 に 及 ぼ

す 影 響 を検 討 す る為 本 実 験 を行 なっ た。

2.　調 理 法， 鮒 は臓 物， 頭 ， 鰭， 鱗 を 除 去し ， 油700

cc を165 °C に 加熱 し て揚 げ始 め，8 分 間 で170 ° C程 度 ，

20 分 間 で200 °C に な る 様 に火 力 を調 節し て 揚 げ た 。揚

げ 時 間 は4,     8   （ 普 通 空 揚 ）12,    16,  20 分 揚 げ と し た 。

尚 低 温 揚 魚 （150X12 分 揚 げ ） も 行 な い あ や ま っ て じ く

じ く 揚 げ に し た 場 合 の 消 化 率 も 検 討 し た 。 消 化 実 験 ， パ

ン クレ アチ ン 消 化 を 行 なっ た。 秤 量 法 は 第1 報 同 様 （ 家

政 学雑 誌 昌 巻a 号 参 照） 消 化 実験 法 は第 ４報 同 様 （ 家 政

学 雑 誌13 巻 参 照 ）, 尚 本 実 験 に 於 い ては 塩 基 性 窒 素 の 測

定 も行 な った 。

3.　可 溶 性 窒 素 の生 成 率 は 生 魚 が 最 高 で,   4 分 ，8 分 ，

低 温揚 魚 は 大差 な く て良 好 ， 続 く12 分揚 魚 は著 し く低 下

し てい た。 次 に16 分 揚 魚 で20 分揚 魚 は最 低 で， 揚 げ時 間

経 過 と共 に 低 下 を 示 し た 。 ア ミ ノ態 ， ペ プ トン 態 ， 塩 基

態 窒素 は 何 れ も 概 ね可 溶 性 窒 素 同 様 の傾 向 がみ ら れ た。

特 に ア ミ ノ 態 窒 素 で は， 生 魚 と揚 魚 の差 が著 し く 大 で あ

り， 又 前 実 験（ 昭 和37 年 家 政 学 会 発 表） 同 様20 分 揚 魚

（ カリ ガ リ揚 魚 ） が 著 し く 低 率 で あ っ た 事 は 注 目す べ き

点 で あ る。 以 上 に よ り揚 魚 の 消化 率 は ， 揚 げ 時 間 の 経 過

と共 に 相 等 の 低 下 を 示 す 事 を 認 め た 。


