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1.　スープ の旨味に大きな役割 を果し てい る も の に

5'－リボヌクレオチドがある。 スープ ストックを取る際

に5' －リボヌ クレオチドの溶出の仕 方が溶出条件によ

りどのような影響 を受 けるかを明らかにするために本研

究 を行った。

2.　試 料は市販 の牛 脛肉を用い， 条件とし ては加 熱時

間 と抽出液 の温度 を変えて各 々形態別( 挽・角) に比較

した
 
 5'－リボ ヌクレオチドの測定は5' －リボヌクレ オチ

ダ ーゼを用いる燐酸法に よった。

3.　時間を一 定にし た場合，挽肉では40°Cと60 °Cと

の間に急激 な増加がみられ，以後そ の増加率は緩慢 とな

る。 100°C 90分で生肉 中の90% の溶出 をみた。40 ° Cに

おける減少は酵素フォスフ ァターゼの影響によるものと

思われる。角 肉では， 少

なく,   100°C 180分 の加熱 では生 肉の60% 前後 であった。

挽・角 とも40 °C以上で，温度 の上昇 に 伴 ない溶 出量も

増加した。 なお，挽肉において，電動式 肉挽機，手動式

肉挽機，庖丁に よるみじ ん切 りの間に溶出量 の違い がみ

られ，手動式肉挽機が一 番多 く溶出し た。


