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1.　電子 レンジ で，生牛 肉を調 理すると， ガスレンジ

に比 べて，調理時間 は非常 に短 かいが，出来上 り肉重 量

は少 なく,味 におい ても劣 ることは,前報 にのべた。 ここ

では，電子レ ンジで調理 中のdrip loss が， ガスレ ンジ

に比 べて，非 常に大 きいこ とか ら，肉 中の旨味成分 が，

多量 にdrip 中にでてし まうのでは ない かと思い， 肉を，

電子,ガ ス両レ ンジで焼い たときのdrip 中,特 に旨味に

関係あ ると思 われ る遊 リアミノ酸 につい て調 べてみる。

2.　市販牛 肉モ モ肉， 約１ポンドを，電 子， ガス両 レ

ンジで，各 々出来上 りが一定温 度になるまで焼い た。 こ

の時，電子レ ンジで は，予 め，フ ライ パンで 肉の周 囲を

いた め，ま た，出来上 り後 の温度上昇 があるので，そ の

分 だけ低い温度で,レ ンジからだし た。これ らのdrip を，

水で洗い取 り，連続抽出器 に入 れて， エーテル抽出し，

水層部は，濃縮し，重量 を測ってから， 少量の水にとか

して，イ オン交換樹脂Dowex 50Wx8 によってアミ ノ

酸 を分けた。

3.　電子レ ンジで は，予 め， 肉の周囲をい ためてから

のものの方 がdrip は少ない が， ガスに比ぺると多 く，

エ ーテル抽 出物，水 溶性 物質も多かった。イ オン交 換樹

脂 で分けたアミノ酸 の量も多かった。


