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水産食品 の風味は，鮮度，肉質 の弾力性 など種 々の因

子によ り支配 される。これら の因子 のうち，肉組織 の柔

軟性 の変化に関係ナ る因子 とし て肉組織 中に存在 するプ

ロテア ーゼも当然考え られ るが，こ の面 からの研究は極

め て少ない。

著者はかかる見地から水産食品 の組織プ ロテ アーゼ の

自己消化を指標 とし て検討し た。実験材料 とし ては，タ

チ ウオ，フナ， アジ， マクロ，モ ンゴイカ, アカ貝,大正

エビ，松葉ガニを用い，これら の新鮮なも のの可食部を

ミンチ肉 とし，それの 自己消化度合を三塩化酢酸(ＴＣＡ)

可溶性量(チ ロシン相当量 で測定) および ニンヒド リン反

応によるアミノＮ の増加度合 から検討し た。

その結果 ， ＴＣＡ 可溶化度 の増加は供試食品 の種類に

よってそれぞれ異なるが，一般的にいっ てエビ， カニ な

ど甲殻類は著しく，これに対してイカや供試魚肉はい ず

れも低かった。 アミノＮ の増加度 合も ＴＣＡ 可溶化度 の

それと大略並行した。なお新鮮な材料から調製し たミン

チ肉の ＴＣＡ 可溶化 アミノＮを測定し た結果 ，アカ貝，

松葉ガエは多く，モンゴイカ，大正エビ， マクロがこ れ

に次ぎ，タチ ウオ， フナ， アジは かなり少 なかっ た。こ

れらの実験につい て報告ナ る。


