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1.　卵白 アルブ ミンは古 くか ら数多 くの蛋 白化 学者達

に より取 りあげられ，そ の結晶化 の容易 さと相 まって数

々の関点よ り研究 されてい る。熱変性に 関連す る種 々の

問題も蛋白化学 の進歩 と共 に明らかに なりつつあ るが，

調理科学的立場 より見た場 合ま だ多 くの問題が残 されて

いる。糖が卵 白アノレブ ミンの熱凝 固を阻 害す ることは，

Beilinsson （1929 ）,    Fischer （1947 ）等 に より報告 さ

れてい るがその機構は明らかではない。調理上，卵白 ア

ノレブ ミンにお よぼす糖 の影響は経験上種 々様 々であ り，

このよ うな関点 から調理上 問題 となるSucrose と アル

ブ ミン との関係を取 りあげ た。

2.　試料 のアルブ ミンはKekwick-Cannan 法に より

結晶化 し,   2 回再結したもの を用いた。Sucrose は 市

販試薬特級の ものを用い た。緩衝液は酢酸お よび トリス

Buffer を用いた。

3. 熱ゲフレ化は明らかにSucrose よ

4 ～6.5におけるゲル化最低濃度は糖に

立は阻 害されるも ののキ メが細か くな り

り阻害され,  pH

より高 く

･安定化:

なる｡泡

また，変性アルブ ミンの差 スペ クトルから

を阻害しない と思 われる結果をえた。

され る。

は糖は熱変性


