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1.　筆者らは前報 で，アワビ肉の硬さは，主 とし てコ

ラ ーゲンに起因するものであろ うと推定した。今 回はそ

れを確証し，さらに アワビ肉コラーゲンの性質 一特に加

熱中の変化－ を知るためにこの研究を行なった。

2.　ア ワビ肉を0.  lN-NaOH で繰 り返 し抽出 し， そ

の残澄を試料 として，窒素量 とノヽイドロオキシプ ロ])ン

量 の比，加熱に よる溶解性，加熱 に よ る色素結合L生(オ

レンジＧ とサフ ラニンＯを使用)の変化を調べた。

3.　①　NaOH 不溶性蛋白は,ノヽ イド ロオキシプロリ

ン含量 が高 く,   121° C,    1時間の加熱に よっ てゼ ラチ ン

に変化す るこ とから，そ の大部分が コラーゲンであるこ

とが明 らかに なった。

②　このコラ ーゲンは,  80° C では ほ とんど ゼ ラチ ン

化 せず,  100°C 加熱 によっ て徐 々にゼラチン化 した。

③　このコラーゲンの色 素結合性 を調 べた結果 ，加熱

によっ て可溶化 する以 前に，色 素 結 合吐(とくに最大 結

合量)が急 速に変化 することが明らかになった。


