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1. 食物の呈味の増大と，調理の能率に資するこ とを

目的 として，本報では蛋白性食品として 冷 凍 鯨 肉 を 選

び，5 種の調味料がそれぞれ惨透する経時的 変化と，調

味料の添加時期について検討した。

2.    3.5c㎡ 角の鯨肉（冷凍赤肉45～50g）を試料とし

て5 ％食塩,  10% 砂糖,  0.5%  MSG,  0.05%    IN,, 25%

し ょうゆの各溶液の惨透性を試験した。 各調味液1  / 中

で20分,  30分,  40分加熱の鯨肉を外層と内層に分別し，

各部へ惨透した調味料の主成分を定量した。 又，試料を

あらかじめ10分,  20分,  30分加熱 後に調味料を添加し，

当初 より40分間加熱した試料の外，内層への惨透性を試

験し た。 食塩の定量は,   Mohr 法，蕉務はBertrand 法，

グル タミン酸はBioassay 比濁法， イノ シン酸は5－ヌ ク

レ オチダ ーゼを用いる酵素法，し ょうゆは食塩とグルタ

ミン酸を前 記の方法に より定量した。

3. 各調味料の溶透性は，外・内層共に加熱時間の経

過 と共に 増加 するが，食味は20分加熱時が良好である。

又，試料 に用いた 鯨肉は，一般に20分予備加熱後に調味

料を添 加する方法 が惨透率を高 める傾向のあることが認

められた。


