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1.　電 子レ ンジに よる加熱調理は，処理時 間が従来 の

加熱 調理に比較し て短時間ですむために，ビタミン類の

損失 が少なくかつ 色や形 の保持が良好 であるとい われて

いる。しかし 蛋白質 の電 子レンジによる加熱変性につ い

ての報告は少ない 。そこ で数種の動物性食品を用いて電

子レンジ，ならびに電気 オーブ ンで加 熱処理 を お こ な

い ，蚕白質 におよぼす影 響を比較 検討し た。

2.　電子レンジおよび 電気 オーブ ンを用い て試料を一

定時間加熱後，緩衝液を加えて磨砕し，これに細菌プ ロ

ティナーゼを作用させて，非沈澱性の分解物質の生成量

をFolin 法 で定量し た｡官能テストは採点法で行なった。

3.　動物性食品の電子レンジ加熱 と電気オ ープン加熱

における細菌プロティナーゼによる被分解率の差は認め

られなかった。電子レンジ加熱では約30秒以内，電気オ

ーブ ン加熱では約 ５分で分解率 が最高値になった。なお

牛乳 カゼイン（メルク製）および市乳では，生 と加熱 の

間に分解率 の差は殆ん どなかっ た。生き た鯉を用い た場

合 も加熱処理法に よる差及び生 と加熱 の間 に分解率 の差

は殆 んどなかっ た。

細菌プ ロティナ ーゼに よる分解率では，顕 著な差は認

められな かっ たが，官能 テスト では ，触感 ， 旨 味 の 点

で，多少相違点 がみられた。


