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1 Tp-7（P ）　 笹 か まぽこ に含 まれ るデ ンプ ン 粒お よ び 複屈 折 性を 示す 物 質につ い て

○佐藤靖子＊　 鈴木　 惇≪≪

{ ＊三島学園女子短大 ”東北大 ）

【 目 的 】笹 か まぼ こ に は、 デ ンプ ン 粒が 散 在し、 まれ には 鱗 ある い は 上 皮 の一 部

が 確 認さ れ て いる。 糊 化し な い デン プ ン は 複屈 折 性 を有 する。 デ ンプ ン 粒 の 性状

と 笹 かまぼ こ に含 ま れる 混 合 物を 偏 光 装 置を 用 い て 調 べ た。

［ 方 法 ］材 料 は 市販し てい る 笹 か まぼ こ と そ の生 すり身 を 用い た。 材料 は1    0 %

ホ ルマリ ン 液 で固 定し た。 パラフ ィ ン 包埋 し て 切 片を 作 製し た。 鱗 状 の 物質 に 複

屈 折 性があ る かを 確 か める た め に キチ ジ とヒ ラ メ の 鱗 の薄 切 切 片を 作製し て 調べ

た。 また、 鱗は 一 枚 ずつ は がし、 スラ イド に 乗 せ て 観察 し た。 染 色は、 ヘマト キ

シリ ン・ エ オ ジン 染 色、 ピ ク ロ シリ ウ ス染色、 ア ザ ン染 色 お よ びP  A   S 染 色を 用

い た。

［ 結果 ］製 品 に含 ま れる 大 部 分 のデ ン プ ン 粒は 複屈 折を 示 さ な かっ た。 一 部 の製

品 では中 央 部に 分 布 する 円 形 のデ ンプ ン 粒が 複 届 折 を示 し た。 生 す り身 に含 ま れ

る 円 形、 楕円 形 の デ ンプ ン 粒 は 複屈 折 を 示し た が、 不定 形 で 大き い デ ンプ ン 粒 は

複 屈折 を示 さ な か っ た。 一 製 品 の生 すり 身 に は 複 屈折 性 を 有 する 円 形、 楕円 形 の

デ ンプ ン 粒 は 存在し な かっ た。P  A  S  染 色で 染 め た デン プ ン 粒は 複屈 折 性を 失 っ

た。 製品 に よ っ て は 複屈 折 を 示す 細 かな 不 定 形 物 質 が散 在し てい た。 こ れら はＰ

A   S に 染 まら ず、 デ ンプ ン 以 外 の物 質 であ っ た。 鱗お よ び そ の切 片 の 観察 か ら、

笹 か まぽこ に みら れ た 複屈 折 性 の物 質 は 鱗の 一 部 であ る と 判断 し た。

I Tp- 8 (P) エスカルゴの加熱による物性、成分および組織の変化

○下村道子　 市川朝子
（ 大妻女大）

【目的】エスカルゴはフランス料理の素材となっているが、和風料理その他の料理の素材

にもなり得る。また、宇宙ステーションにおける食物の研究がなされ、エスカルゴは宇宙
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作 に よ る 物 性 の 変 化 と そ の と き に 起
こ る 組 織 変 化 に つ い て 調 べ

、 多 様 な 料 理 へ の 可 能
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【方 法 】エ ス カ ル ゴ は 日 本 陸 貝 研 究 所( 松 阪 市) で 飼 育 し 、 水 煮 し た 冷 凍 品 を 解 凍 し て 使

用した。調理の前処理として水煮、酒煮処理を行い、その後、しょう油を添加して加熱し

た。食味の変化を官能検査で調べ、肉の硬さをレオメーター（山電、R E33005 ）で測定
し、加熱中に溶出するタンパク質をケルダール法で、カルシウムを原子吸光測定装置（島
津、AA630 ）で測定した。組織の観察は、常法によりパラフィン切片を作成し、ヘマト

キシリン・エオシン染色、PAS 染色を行ない、光学顕微鏡観察、写真撮影を行なった。
【結果】前処理として水煮、酒煮したエスカルゴの醤油煮は、官能検査の結果、酒をもち
いたほうが好まれる傾向であった。これは水煮より匂いが少なくなり、硬さが低下するた

めである。硬さは水煮、酒煮ともに加熱時間が長くなるにつれて低下した。また、タンパ
ク質、カルシウムの溶出がみられた。組織的変化は、加熱によって筋肉組織が疎になり、
エオシン染色性が向上していた。このことから加熱中にタンパク質の構造変化が生じてい

ることが想定された。粘液は加熱時間が長くなると凝集しており、これがぬめりの減少と
関係していると考えられた。
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