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加熱条件におけるローストポークの組織変化と
味特性

○山田　愛、吉岡慶子（中村学園大・家政）

［目的］クックチルシステムにおける加熱条件の検討のために、食肉のクックチル処理に
おける一次加熱段階として、低温加熱および真空湿熱加熱によるローストポークを調製し
た。それらの肉質の変化について、組織学的観察を行い、また、ローストポークのテクス
チャー特性を測定し、官能検査を行い、食味に及ぼす影響について比較検討した。
［実験材料および方法］豚ロース肉（塊状約IKg  ）をリソレ後、３試料を鋼製した。A  :
従来加熱、スチームコンベクションオーブン（FMI コンボスター○D-10.10M ）170 ℃、35
分間乾熱加熱。B  : 低温加熱、80 ℃、109 分間乾熱加熱。C  :真空加熱、真空包装し80 ℃
80 分間湿熱加熱。Ｂ、ＣはＯ～3℃で冷蔵保存３日後、スチームコンベクションオーブンで
再旭熱した。組織観察は繊切後パラフィン包埋して薄切し、H.E.染色およびAzan 染色を観察はm 切後パラフィン包埋して溥切し、H｡E 凛 色B よひAzan  梁芭を

た。テクスチャー特性はテンシプレッサー(ＴＴＰ-50EX) で測定し、解析行い、光顕観察した。テクスチャー特性はテンシプレッサー(ＴＴＰ-50EX) でmm し、解析
した。官能検査は５段階評点尺度法で行った。
[結果および考察] 従来加熱は筋細胞に大きな亀裂や断裂が生じ、筋細胞間の間隙にタン
パク質粟粒の流出や脂肪組織が観察された。低温加熱は筋細胞の亀裂が一部生じていたが、
筋細胞間の間隙や筋束間の拡がりもほとんど見られなかった。真空加熱では、組織の収 縮
はほとんど見られず、筋細胞、筋内膜など組織構造をよく保持していた。テクスチャー特
性について、圧縮による硬さは、従来調理6.90(dyn/cm2) に比し、低温加熱で36 ％、真
空加熱で43 ％の低下を示した(p＜0.05) 。官能検査では従来加熱に比べ、低温加熱では弾
力、ジューシーさ、真空加熱ではジューシーさ、舌ざわりが良好と評価された(ｐ＜０.05)。
これらのことから、クックチル処理における加熱条件として、低温加熱に比べ、真空湿熱
加熱では速やかに均一な熱の伝導がなされ、有効な加熱方法と示唆された。

2 P-24 アクチニジン（キウイフルーツプロテアーゼ）による食肉タンパク

質分解作用のpH 依存性

昆野 美智、白取 知佳、○西山 一朗　 （駒沢 女短 大）

目的　 食肉軟化剤として従来用いられてきたパパインやブロメラインは、食肉タンパ
ク質を強力に加水分解するが、過度の酵素処理は食肉組織を破壊し、テクスチヤや食味、
栄養を損なうという難点を有する。本研究では、食肉軟化剤としてのアクチニジンの有用
性を検討するため、キウイフルーツ果汁よりアクチニジンを精製し、異なるpH 条件下に
おける食肉タンパク質分解作用につい‘こ調査した。

方法　 アクチニジンは、ヘイワード種キウイフルーツ果汁よりThiopropyl-Sepharose
6B を用いたコバレントクロマトグラフィーにより精製した。豚、牛および鶏もも肉より
調製した筋原線維タンパク質に対し、H2 ～8 の条件下でアクチニジン処理を行った後、
SDS-PAGE 法により、そのタンパクs

 JpB
分を分析した。また比較のため、市販のパパイン

およびブロメラインを用いて同様の実験を行った。

結果　 アクチニジンは、pH2 ～4.5では筋原線維タンパク質を非選択的かつ非限定的
に加水分解した。特にpH  3 ～4.5 では、顕著な分解が認められた。一方pH 5.5 ～8 では、
アクチンはほとんご分解されなかったのに対し、ミオシン重鎖は顕著に分解され、分子量
75～85K 、100K および140K に主要な分解産物を生じた。この結果から、ミオシン重鎖
の選択的かつ限定的な加水分解が示唆された。パパインやブロメラインを用いr 同様の実
験を行った場合には、いずれのpH においても食肉タンパク質は、非選択的かつ非限定的
に加水分解された。以上の結果から、アクチニジンは従来の食肉軟化酵素とは異なる特性
を有し、pH の制御によりミオシン重鎖の選択的加水分解が可能であることが示された。
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