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一酸性アミ ノ酸 他旨 味成分と食塩共存

並びに その調製液放 置時間 の凝固 への

影響一
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1, 前報で，酸 既アミノ酸 は稀 釈鶏 卵液の熱 凝固促 進

作用が強 く，これにNaCl を併 用すると， アミノ酸濃度

が ますにつれ て硬度 が下 がることを認 めたので， その原

因 の追求 と，他 の旨味成 分添 加の影響 の検討 を目的 とし

た実験を おこ なっ た。又，試料液調製後加熱 するまで の

放 置時間 が， 硬度に影響 を及ぼ ナようにみられたので，

こ の点 につい てもあ わせ検討し た。

2.　鶏卵：水＝1;3 に,   Asp, Glu, こは く酸,   Asp-

Na,  Glu-Na, こ はく酸 ソーダ,   5'-IMP-Na2,   5'-GMP-

Na, の８種旨味成分 それぞ れ0.00125M,   0.0025M,  0.

0 05M,  O.OIM とNaCl O.IM とを組合 わ せ て 添加し

た。又旨味0.0025M,   NaCl  0. lM の組合わせで，放置

時 間を0,30,60 分 とし て比較した。 加熱 は80 ±re,  20

分 ，カードメーター(φ11.3mm, 重錘60g) によ り測定し

た。

,3.　①Asp,  Glu とNaCl との組 合わせ の 結果は前

報 と同じ,  Asp-Na,  Glu-Na は単用で極 めて微弱, 併用

でNaCl 単用 と同等又はやや上 まわる。 ② こ はく酸 は

単用で かなり良好(0.0025M にピ ーク)NaCl 併用 で相

殺 ，こは く酸濃度上昇 と共に顕著，こはく酸ソ ーダは単

用 で不良。 NaCl 併用で極めて良好。 ③5'-IMP-Na2,

5'-GMP-Na, はほぼ同様の結果 で単用では抑 制,    NaCl

併 用で もそ の効果を消殺する傾向 がある。④放置時間の

影響 は添 加物 により差 があ るが,  30分 がよ く,  60分でさ

が る傾 向があ る。


