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1. フ ライは肉料理 の中で最 も一般に 親し ま れ て お

呪 栄養的にも風味の点でも好 ましい料理 と さ れ て い

る。 フライ 肉の揚げ時 間は食味に大きな影響をおよぼす

事 は周知 の事実であるが，演者等はフライ肉の食味と形

態変化 との関 連に興 味を持ったので， 次のよ うな実験を

試 みた。ナ なわち，豚お よび 中肉のフライについ てその

揚げ時 間の経 過に伴 う肉 の形 態変化 を検索し， 食味テス
トの成績を加 味して 考察 を加え た。

2. 揚げ た肉は直 ち に10%  Formalin 緩衝液 お よび

Carnoy 液で固定,    5μ のパラフ ィン切片 を作製し た。

染色は筋組織 の観察 のために一般 に広 く用い られてい る

方法に より，二三 の組織化学的方 法も併用し た。

3. 筋線維は，解離後凝集し，筋線維 溶解， 蛇行断裂

が認 められた。ま た，筋肉膜に蛋 白穎粒 の溶出 が観察 さ

れた。 Glycogen は早期 に消失し, これに反し ＰＡ Ｓ物質

の出現,    Acrolein-Schiff物質の増量,    Azan 染 色 にお

けるAniline blue 好染 等蛋白質の 変性 を認めた。 膠 原

線維 におい ては， 特に断 裂が顕 著で， 筋内膜においては

そ の伸 張， 筋周膜におい ては膨 化がみられた。 食味テス

トの結果，豚 肉では３分から４分のもの，牛 肉におい て

は２分 から３分の も の が 最も美味とい う成 績が得られ

た。 これと関連性 のあると思われる形 態変化 は，筋線維

の解離 ・凝集，筋 原線維溶解， および膠原線維断裂等で

ある。


