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加熱牛肉中のペプチド画分の呈昧効果と性質
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　【目的】演者らは先に、加熱牛肉中に生成する分子量1,000～10,000のペプチド画分が牛

肉エキスの呈味の酸味を抑制し、まろやかさを増強することを報告した1)。そこで、この

加熱牛肉中の分子量1,000～10,000のペプチド画分の基本味溶液に対する呈味効果及びそ

の性質を明らかにすることを目的とした。

　【方法】ホルスタイン去勢牛のロースを用い、スライスし、真空パックした後に７日間凍

結･ 10日間熟成し、eo℃で6時間加熱した。加熱肉の２倍量の脱イオン水で抽出し、80％

エタノールで除タンパク処理および３倍量のｎ･ヘキサンで脱脂処理した後、限外ろ過にて

分画し分子量l,OOO～lO,OOO画分を調製した。得られたペプチド画分を５種類の基本味溶

液に添加し、２点識別試験法にて呈味強度を評価した。 AmberliteIRC-50およびIRA-400を

用いたイオン交換クロマトグラフィーにより酸性、中性および塩基性画分に分画した。さ

らにHPLCにより塩基性画分を分離し、それぞれのピークを分iしアミノ酸組成を調べた。

　【結果】加熱牛肉エキス中に存在する0.008%の分子量1,000～10,000のペプチド画分は

閥値以下であった。また、５つの基本味溶液に0.008％添加するとうま味溶液(5'-IMP)の

うま味増強効果を示したが、他の呈味には影響を及ぼさず、牛肉エキスに対する酸味抑制

効果は試料のpHの違いによると考えられた。イオン交換クロマトグラフィーにより分画す

ると、大部分が塩基性画分であった。塩基性画分を逆相カラムを用いたHPLCにより分離、

分取し、それぞれのピークのアミノ酸組成を調べるとAsp、Glu、Ala、Lys、Proに富むピー

クが多く見られた。　　　　　　　1)日本家政学会第46回大会要旨集p.l65(1994)
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　【目的】近年，高齢化社会を迎え骨粗霧症の原因ともなるカルシウム摂取量不足が問題と

なっている。魚骨は，廃棄されることが多いが，カルシウム源にもなりうるものであり，

未利用水産資源を有効に使うためにも食品としての利用法を考えることは有意義なことで

ある。本実験では，魚骨を食品として利用するための基礎として，魚骨を水中で加熱した

ときの物性および成分の変化を知ろうとした。

　【方法】魚骨は新鮮なアジを三枚におろして，中骨を取り出した。中骨に付着している肉

や神経を機械的に除去した後，水中で30～180分間加熱し，また加圧加熱を行った後，脊

椎骨を１つずつはずして測定試料とした。骨の加熱時間による重量，水分を測定し，さら

にクリープメータを用いて破断強度解析を行い最大荷重，全咀嘔エネルギーを測定した。

骨成分の煮汁中への溶出は，タンパク質をケルダール法により，カルシウム，マグネシウ

ム，リンその他の無機成分をＩＣＰ発光分析器により測定した。

　【結果】加熱時間が長くなるにつれて骨の重量，脊椎骨の直径は減少した。破断強度を測

定したときの最大荷重は，加熱時間が長くなるにつれて減少し，脊椎骨の厚さの80%まで

咀瞬するのに要する全咀嘔エネルギーも同様に滅少した。骨からのタンパク質の溶出率は，

加熱時間が長くなるとともに上昇していた。骨中のカルシウムは，加熱初期にごくわずか

溶出し，以後あまり大きな変化はみられなかった。骨中のマグネシウムは加熱時間が長く

なるとともに減少しているのがみられた。加圧加熱の場合には，骨の軟化に要する時間が

常圧加熱に比べはるかに短時間であり，■成分の溶出はやや少なかった。
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