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1･　魚肉の加熱調理にあたって魚肉たん白質の構造が

ど のよ うに変化するかを知ることは，調理または加工上

:重要なこ とである。演者らは，この変化を赤外線吸収 ス

ペ クトルによって観察した。

2･　試料には，市場で購入し た冷蔵 のレンコ鯛を用い

て85% ギ酸で抽出し ，5% カ性 ソーダで沈デンしたた

ん 白質を再びギ酸で溶解し，フィル ムを作製した。その

一つは，その ま ま で 対照 とし，他方は電子レンジ(日立

製) で90 秒間加熱 し，両者を赤 外線 分光器(島津製IR-

.27G)で観察した。

3･　両者はほとんど同様のスペクトル 図 形 を 示した

｡が，ただ,   2300 ~ 1700 cm-i の領域で図形が変化するこ

とを認めた。一般にた ん白質の赤外 スペクトルは，この

領ー域では，ほ とんど特徴のあ る吸収帯を示 さず ゆるやか

な曲線を描くのが普通であって，こ の領域 での特定な振

し動数をもつ原子団は知られていない。しかし，市販のカ

ゼイン，およびグリアジンについても同様の結果 を追試

観察できたのでこの領域における図形の変化はたん白質

の 加熱変性に特有な変化であろ うと思 う。


