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A－22 鶏 皮の水中加鮪 による-C"ラｔ ングルのち 成につい乙（第λ樅丿

昭助尨大短 文　 比 趨和子

〔日本家 政学 会

目的　 鶏 肉アロッ クの水 中加 邦ふ よ る溶 出-CL'う 今ングヨレの形 成は/*   t んど皮部 の蚤 白質

のみ に依 存 す るこ とと前報（ 第30 回太 学凛展 准;  r 報 告I    几。その鴉 柔 にもヒ つヽヽ き 。今回

は 脱脂I    た鶏 皮乾鳥刺 末 吉試料 とI    て 、力口熱条 件iK ゲ ル の 訓々大:におよぼ` す影 響 につい て殺

討 ＼ に 。

方法　 静岡県産 、 白 色レ フヽツ､シ。皮酔 乞聴取 、 アｔ ト ンr 脱脂 レ 磨砕後, 真 空凄腕 乾

燥I  r- :t のx 試料 い た。 この試料脂 朱 乙一定 量ヽ・ 水､中r 温度 ヒ時間 と変 えx 加顛 し、遠

出e" う今 ング1ﾚ 。物 肢さ主 とI   てしオメ-   5' -    （不動 工業 ）と用>.ヽ 七則吏 し その舶秀 ヒ

液 中 へ・ 溶 出窒 素 およz^-ヒド" Q そ シ7・ロ リ ン量 、溶 出決 のケ･ﾚ 電 気泳fhﾉ ＼° 5 ンヒの関連

性 老調 ぺヽ だ。

楠 果　 加柏 によ り鶏 攻粉 末 ヵヽ ら溶 出 す る窒 素 、ヒド ロ ベシフ･a  V ン量･歳加熟 時間 の増加

ヒと七に上昇 に

％にit  フ寺、-fc'う今 ン化・ 完 了左方I  だ。一方 、溶 出涛・ ヶ ル強度 およ び粘 度(4  .   液 中蛋

白質浚友 。増 大､こよリ初 めは上昇 す るが 、あ 温長時間・ 加 柩r リ3. 洽 出蛋 白 策量・ 増加 に

4 かか わらず 大is, ､ 低̂ 下I    Tz.。蛋 白質濃度 に対 す ゐヤ>l 強 度 。比･パS･cr･S. 耳 時間 、100

゜Gr"は/ ～３時 間 の加 熟r 低 下 左示 しｌ い ま> 。 こ の溶出 浹 のデ ィス7 電 気泳動/ ＼°9 ~ン に

は、コ ラーゲ ンより生 じヽ だ乞`う 十ン の/＼"ンド`が頻 出さ れ たか･、加熟 時間・）増加 ととこむに こ

のバ ンド(3  I   だい にｲ丘分子側 へ形行 して おり、こ の緒 果 、乍 ル強度低 下 の主原､IS ､a -c ラ今

ン分 子･･）勲 分解 によi> も<r>と判 断t  た。

10月７日間 第１会場 午後 ］.:00～5:00

A－23 毫・ 歌私- it 卵 ま洩論的恥

長冷々 孚短大　O  y)＼川サ今3　 や渕 八 う子　 知 行 二郎

目絢 米・炊飯にっりてI*現化まで侈数 の鴛爽がな考爺てぎな．ま教それに伴い炊叙の
脊一座程ｔしス隻奪な吸水につぃて屯数々<n報告がみられ^'．殯老らば炊飯唇の濯友物御
１ コンピュ一アーて"浙うことをわμ しマ全てめか叙嵯程を数値菰 すぶごとき考えていＬ
そこて悛 っ濠 初に吸水嵯程左速彦雄的に取蔵 つい で杷 け う．

才法 旧年九洲佐質 レバ べ 主としT 肩い班り リ 葎がし靫米約り をガーゼで作
っ靴仮に入れ 匹 ～6o'c ;に'  の石窟水ヤr-入れ 一定吽聞後列 止 し疆知 末をい ヶ
回飛り 釧 切に とにより除青ず?  ，袋から取り出if: 米t 速ヤカツ ラ､紙上K 拶 し出未丿
限りす着水吉取り除孚吏量冽定を行フ乙 ふμ片軟としてヌ早産米及び唱趨 め参な弓米イ
種 右用いt.．

結末 脚K 遠 謀 は刄わT 上 一次反応 と 四 取菰うことが まま 乙O'C での達度定教ﾉA^t

卵 ヱリ/ 心n. て吻 り. 糾 上丿附 共に速海定数･i､対数丿卵 大い な 沁 捷友定数 か 計

数 と絶対凛凛 の逆数 は直線肉係i 満足した。こ・ 直魏 々傾斜ヵう 咳采に律う見 プ々 上・為

政ｲ皿 ネ゛ぞ－E リ 竹 に/e   def'  moW' が得られ杷・ 吸水玉 参ぽ品種 凶より 異な3・ 皿

年匁すな,わち言米，吸水流岸|よ当参考 米t  Iい匹i  (j才 あ§ ダ最解吸水か よ一徽(こ当年産米

よ‘)尤低 いことが 判った 。




