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鶏肉コラーり'･ヽンの加熱i'. ぷる弧解性ゐ変伯

昭和々叉象政　o 山崎雅子　杉田浩一

食　物　41

　旨的　鶏肉n ｡裔肉部＼, とも、こ幾、骨rf l･ 1 －話し1 調理tるニi: がりく, ￥≪調理宏

t 夕y様Tヽあ% . -.<i＼鶏肉１試料１し7 , 私趨め加熱方宏ヵV鶏肉のタンパク*f. 特･１コ7 ー

T ンの可泰化 r.恥f'-t影響＼ mi I r.。

　方宏　皮・骨付?鶏もも肉１試料i; レ　葵汽、池中ft i If-"マ1 7口汲マ･ヽ加熟しr- 俺。覆

部^.窃肉部^柘妨、漕砕後、40･.、24- hr.温載抽出し　>i 。才賤め窒素量i: ﾆﾄﾞロペシフ･ロ

リンの定量い予．　ａ。　まh SDS －ホ･リア7 'バレアＥド｀や･レｔ気泳動にぷり■ ? ンパ'クす床

Ｊの変化tみr.．－%. 熱春折(DSいにi. ')生鶏肉の熱変性ゑ程! 測隻U T-.

　結策　ま試料のDSC.?･I?、貸肉部-Zヽヽり5、ﾜ7･い才£、及部ThO、9l,いT5tr, t も、い1、7い

吸熟に･- 7 *vヽ現われr-c.塞以奮素量<7> 変化17、戎､榔マいa 各加熱浪t も加熱時間t fc t･I-.盆

a.ダヽ増noし. 勁肉部ヽif殉申加熱15 み匹

茂郷の逡､以望粂量､球

きい. f.気加熱?ヽa 加熱時め決出*＼"力･い･考九られる。一方、にドヽD 巧シフ･ロリン-f: o::j

ラ- rンt 町< /

一顧^錬き裟棄蓼出t ・変化いj ir iS]し■ヽ傾向■g示レr-;. SDS '£気冰動It よる洙出タンA' 7

喀春子、､変化事盆似窒象量i同枝1'.加熟時間k yいこコラーTヽンの匁ii ダ僧知レr-. 特

にマ1 7ロ浦加熱7ヽ･ij, 短時間にもや＼ *八わらず洙ま;*v-芳し< . 為奏dバ｀ンドい司時I- かな

り氏泰子バヽント■≪v湊出々れ, 他。加熱宏i: の泰子量春海のまい*^"みられn. I n. 藁気加

熟凍賤をり量。高島了ベ　ット≫＼" おられ.加熱中のこﾆ1ラーT" ン盆以タ哨認ヽずれn.

C 32
緬者流剛^'^食晶へ･,到印効果こ( 第5報)
，鴉肝臓。潅廼粕磯一こ関亨^研呪一

椙山-if営園大象貳　・木村友子　福脊洋3-　カ賀舎みi, 子　小杉糖え

　目的　肝臓･t特肩ff味tノ気私旅触りビ｀ヵヽう収ま！it カリのため漕粕漬加ヱレマ食べ

やずくずれ

肝臓乞熱成酒粕（鴬漕均≪ 30°c-30a 間保存L だ右の）Y 薪遺物1こそれぞ刎4 日間浦込み,

溥込み期開申●食喋けま状萱化iこ7 、ヽマに較練討レV-- ．

　方法　試料,t超音漢朋射-;l湧後め鶏肝臓をが- ぜで吃々. 名洒粕床( 新漬粕^ 't熟成油

粕芳1 50°/゜淳̂治32%,砂糖15°/･, 食塩3°/・-B凌徊）r- 漬'す5 °C冷蔵尊(A 心, 3，7lO丿a

間楳蔡レお．ル酒粕壇I* がス南圭レンジ200°C-＼2分闇堵焼レお．喝‰･tA（分( 105°C零落ｶﾛ祭

乾璋茲）,粗量白t （ケ，り゛- Iレ>t），右アミノ酸と血雛アい酸(ア丿酸咎動分糖計ら£

元糖にノモぞ一変体）ドアIレコ- Iレ [蘇化汪）,す廬（食塩濃度4t j, pH ( がラス電極pパー

クづテ7スケr －(ク7 -プメータり官能虔査r. ビ行っr--.

　恬果　1 鶏肝臓ぐずIt - いこj^^り水分，塹剰pH I?低下残恂t i

遣£糖Iアlレコ- 1レ量バを白l,J漸増レr-，繁成｀洒粕潅は新廼粕漬I' VCし，還£纏｛，ア

1ﾚ3 - 陣／｛／を臼質が栢千よ.回-5 傾伺I-- 乃').鋳にフ0 溥ぞのア£ ノ酸・並離帯は獅戌洒

粕凍・りが顕癒^こ高い．2物鐙値り

（凝集独やがA 柱a寮収溥粕准の方球やツ刄* 叫頃佃-g示し咋，3 啄能渡査ぞ,i､最函漢

込み期闇iり

i判£ぞめフfc ，また7 a 護でIS , 聾収治粕漬･ｳ方が新治粕漬,こμA', 色，硬句会ダわ

‘卜I- お゛^ 味が良乙，勁産的I'^極めt 良好Ti以績t' あフt'-.


