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A－36  食品中のコ ラーゲンの加熱 による 劾 巳り の2 ）フィ クロ礦^ 乾向 嘸

MJi-ロ交大家政o 杉 田造一 比廓 口子

目的　 前報 でぼ豚及をあい こ水中 で領件左変え-c 加黙し 疋場合の、コラ ―ゲン。抽

出性の炭化､C ついて報 告し 趾。今回 は前報と同じく 豚及包対 象としT 、フィ フロ或あ

るしロJ乾式 による帽烈秘理を施 した場 合、いわゆるぜ"ラテ ン化 の現 象がどのよ う匹迪

行 すろかと知 るre め,   抽公量のほりWにテソ ス ク電 気泳勅 やゲJレクロ マト グラフィ ーに

よる抽出液の内容検討 について15大映 紅行μ つだ。

オ広　μ 殺直後 の新鮮た豚皮芭凍結して ○, ?  X   1.0   f－) の細片とし、マイクa  漓f,-

よt>" かス高見 オ ープン-v-時間 乞哀えて加熱、こ れ£ 2M-U ぴ2  みよ び`温れ ぞ一定 時筒

抽出L て、鎔出窒素量・ 気化 を調 べると 乙 訓こ, ディ スプ電気泳動 およびヽゲ､レ･7 ロマ

ト グラフィ ーによ り■ 潜出液中のコラ ーゲン分 子の状態 を観 察した。 ま八加靭前後の

試料 にトリプ シン£作 用さt: たときの風化ぶ っいてiS併 亡て検討した。

結果　 マ-r ク・ 颯 々a 加 熱開佃後l5 秒、カワ､高ま オ一フ"y ヨ00
，c
 -どは1.5  分、200

°C T" a 3分 で、 すでに卯鯉試料 の温れ抽出 室素量は柔和杷訊料 にくらべ て増 大を 示し

た。 一方2M-Ca.a ・ による抽iti窒素量 は、刀口然初期I w漸 遭傾向£ 示T  以外13, 犬蓼なく、

抽出漢 の 尹ヽイスク電 気泳動 パターンIて=i 加熱時間I" よる差 異はあ ま') みられなかった。

この電 気味動 パタ ーンはゲ､レクロマト グラフィ ーら

コラーゲン分 子のa  ,   $,　r 鎖 漓ヽよびさり1' 高分子i£分よ り成 ることが認めら れた。

^ たト リフ･シン消化 の鰻果l±、マ イ7 =  涙加傾,   ガ ス高尾 オーブン/こよる乾城郭熱ヒ

^ 加熱時間1. と*  tぐ 酌巳度び 増八 した。

A－37　老釦 四 り 周の 子クスゲヤ一々禽化

屎立新蕩 々与雄 大　o 碑聶歌｝ 本痢押 大 知 寺塔悟　 石原 和 友

目的 調 歿r- *-1り 加熱 剰fif 食 岳り グn スザヤ一に及はi 影響 £ 濾 的 引 剰 ず

I こ と1  ei的t しﾉt研 私竃進めド 札鴫 今 い ぞ肉0 却ｲ以x 稚癩用 いリ ロ熱 条槽i

雀九t 基剱 レ， そ。ザ々ス希々一 へ<^廊響t 検 討レ辨 せて官数 検 参り い-r 食味 と尹

クスヤヤ ー^ ･^湖ｲか直鋼 べ久吟r 報監1  る。

方伍 肥 貪妬片りロ ース 乙レ下㈲ 及叫

っい･（ 調 味封り 搾類（ ま半 呵 食胤 貧穐 酢 厦）^m&^iH （ ・，希旛永叛 へ^iO矩）

汲び鯛M 粁^ 最脚 農考^ 食駈（ ／～10 削 ，裡筰(  ズ心・刀 。 昨 磁し/ ～/･ゆ八 し７危

匁 レ友もぞゆ っい-rレ オa ／一ター^ 用ﾚ, てヂク スダ^   －・ 支化 £刻鳶し だ。% 餌傭

査ぼ外視 。 香ﾘ ，硬ｊぎ， 腫性う 各々 帆易々 及グ鳶か評池iこついて行 フ政。

齢 象 聯 位ぶ っいぺi<（B）邨 吋l) 収縮 グ聚で’あリ。 テクスケ々 一暮i^ ごの加札 和 す

･り- いt  i ㈲a［仙り 高い。加熱 時崎］を育^ かゑ 愈 レ火場 合に硬 さバ 騨湾 鵬 坤性 込

もにト'V- /）舶 こ砂 ヽヽて最t 高 く そ純べ　 暫碑 寸3  こ と(7､卵n口剱ド わけ ゑ硬メ 存3  こ

^-S   尽レてぃ5 ． 調　 り 筰瀕 で■ IS 狸
しj;lk，

酔政 ダ葛 傘印 ，食後 より裁 やむべ 嫌 隻り高

い條 攻の輔 向 グ鳶 い｡

囃

弛 硬査 でtf㈲ より㈲ ダ好 まれろ。to 熱時向fヽ･刻6 ～JJ>分り洙

載 グ好t（ こ此に ヲクス々･V 二碓 グ最漏 ヒ燈 心i へ/ク分
，補

で あ って－@､/^ く なっ

丈薇・ 々i. I

ﾀぷ か ヽて恐 察耽 尺。
加 熱r- よ3 ,食勤 の者味，%,  ワ スケヤ 〕 劃 い 冽 可3 研 柘（ 了叛）


