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1･　近時electoron 利用 の調理器具 と し て電 子レン

ジが市販され，食品・食物が短時間に処理され るよ うに

なった。しかし，食品 の加熱効果は単に温度上昇 のため

のみでな く，食品内の酵素が作用して食品の風味 をよ く

する場合が多い。ここに各種酵素が電子レ ンジによ って

受ける影響について検討した。

2･　使用酵素は，澱粉分解酵素 として β-amylase, 蛋

白分解酵素 と し てproteinase, 脂肪分解酵素 と し て

lipase を用いた。/3-amylase に づいては 加熱馬鈴薯

澱粉を基質 とし,    Hanes 法に より澱粉分解酵素力を試

べ,    proteinase につい てはcasein を 基質としFolin

法で蛋白分解酵素力を 試 べ,     lipaseはolive oil を 基

質とし脂肪分解酵素力を試べた。いずれも酵素液24m/

を三角フラ スコに入れ， 電 子レンジ内で５秒（ 約40° C）

10秒（約50° C）15 秒（約60°C）20 秒（約70° C ）加熱

し急冷処理後，各適温で作用させ測定した。他方比較 の

た めそれぞれ同温度に温浴処理した酵素液につい ても行

なった。

3.　電子レンジによる酵素活性の変化は普通加熱 の場

合と大差なくいずれの酵素も60 ° C になる と不活性化 さ

れるが，ただ 蛋白分解酵素は60 ° C 以 下 の 低温（40～

50° C）で若干マイ クロ ウェーブ の影響を受け るよ うであ

った。 従来の加熱調理法では加熱が徐 々に行 なわれ るた

めに加熱調理中に酵素が作用して風味をよ くす るが，電

子レンジ内では短時間に60 °C 以上になるた め，酵素は

速かに失活し 食品の加熱による風味向上効果が少 なくな

る。


