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1.　これ迄の研究において，しょうがの根茎にはプロ

ティナーゼ活性があリ，更にこの搾汁は肉軟化作用があ

ることが力学的測定，および官能検査から証明された。

本研究は普通の肉軟化剤に含まれるパパインとしょうが

の搾汁を用い，肉軟化効果について力学的測定と同時に

組織学的な面から比較ナることを目的とした。

2.　 しょうがの搾汁，パパイン酵素0.125% 溶液およ

び対照としてこれらを加熱失活させた液を，それぞれ牛

肉に，3% を15 分および30 分作用させ，焼肉としたも

のについてWarner-Bratzler Meat Shear Test Meter

によ り剪断応力を測定した。組織学的方法には上述の加

熱前の試料をファン液で固定し，パラフィン法により･永

久プレパラートにした。染色はhematoxylin-eosin 染色

とacrolein-Schi £f反応によった。

3.　肉剪断応力の結果，しょうがの搾汁およびパパイ

ン酵素0.125% 溶液を作用させた ものは，それぞれ対

照より剪断応力が小であり，明らかな肉軟化が認められ

た。光学顕微鏡による観察結果は，しょうがの搾汁およ

びパパインを作用させた筋組織は対照のものに比し特に

その作用面において顕著な形態変化(筋肉繊維の膨化,溶



解現象)が認めら れた。一方筋組織の内部の変化は殆ん

どみられなかった。以上の結果から力学的測定で示され

た肉軟化効果はこれら酵素による作用面附近の構造破壊

がその主要因であると考える。
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