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播潰温度が畜肉および魚肉加熱ゲルの性状にあたえる影響
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　目的　畜肉または魚肉儒潰物の加熱によるゲル化は、中・高等学校の調理実習

教材に複数取りあげられている。畜肉および魚肉は、ライソソーム内にプロテア

ーゼを内在するので、食味のよいゲルを得るためには、調理中にこれらプロテア

ーゼの作用を最小限に抑えるような調理指導が必要である。本研究は、肉の播潰

温度が加熱ゲルの性状にあたえる影響を明らかにすることを目的とした。

　方法　鶏胸肉およびマダラ背肉を試料とした。細切肉に2 %食塩を添加し、所

定温度で15分間播潰して得た播潰物を、蒸煮してゲル化させた。ゲルの物性をテ

クスチャー測定、組織を走査型電子顕微鏡像、食味を官能検査によって評価した。

タンパク質の組成をS D Sポリアクリルアミドゲル電気泳動法によって検討した。

　結果　常温（25 °C）播潰ゲルは、低温（5 °C）握潰ゲルよりもテクスチャー特

性および官能評価が有意に劣った。常温播潰ゲルの組織は、低温播潰ゲルよりも

滑かさに欠けた。電気泳動パターンより、常温播潰ゲルではミオシン、トロポユ

ンおよび筋漿タンパク質由来のバンドの減少が認められた。以上の結果から、食

味のよい加熱ゲルを調理するためには、プロテアーゼ活性を抑えるために、儒潰

時に品温を低温に保持するよう指導を行う必要があると結論した。
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　目的　味噌はメイラード反応生成物を多く含む食品であり、味噌の生理作用の１つで
ある抗酸化性との関連が報告されているが、着色度との相関は一定の結果が得られていな

い。そこで本研究では、市販の味噌５種類を用いて、各試料および調製した練り味噌の着

色度と抗酸化性の関連を検討した。

　方法　色調および原材料の異なる５種類の味噌（色の淡い方から順にＡ～Ｅ）を試料
とした。色調測定は色差計および吸光度法、無機成分の定量は原子吸光法によった。タン
パク質と結合した褐変物質の測定にはブロナーゼを用いた。抗酸化性は、リノール酸およ

びリノレン酸を基質として過酸化物価（ＰＯＶ）を測定した。

　結果　味噌溶液の各波長における吸光度を測定し、試料間の違いが最も大きい43 On m
で褐変度の測定を行った。無機成分は褐変を抑制するCa、促進するFe、Mgが着色度の

最も大きい試料Ｅ（豆味Of）に多く含まれていた。タンパク質と結合した褐変物質は米味

噌で多かった。抗酸化性の測定条件として、味噌の量を200mg／反応溶液2 5 ml、反応
時間を2 4時間とした。各試料のリノール酸およびリノレン酸に対するＰＯＶは、プラン’
クを１００としてそれぞれ45－67、37-60であったが、着色度との相関はなかった。しか

し、特に試料Ｅではリノレン酸に対する抗酸化性が大であり、0.05 ％トコフェロールの

抗酸化性と同程度であった。味噌汁、練り味噌を調製した場合、試料Ｂ（麦味噌）が最も

褐変が進んだ。試料Ａ～Ｄの練り味噌のリノール酸およびリノレン酸に対するＰＯＶは、
それぞれ28－34、21 －26で、いずれの試料も褐変が進むとリノレン酸に対しより効果的

であった。
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