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第1,    2報に於いてパンクレアチン消化及びペプシン

つき発表した。今回

は基本調理形態による魚肉蛋白の消化状態を人体の胃腸

の消化に近い形態で測定するため，最初３時間ペプシン

消化を行い，後継続してパンクレアチン消化を21 時間

通計24 時間の消化を行った。（これを 総合 消化と称す

る｡）前報測定の可溶性窒素,アミノ態窒素以外に今回は

(ペプトン態窒

素）の生成量も測定した。可溶性窒素にアミノ態窒素の

生成量は概して前報に準じていたが，パプトソ態窒素生

成量は酢魚が最高で焼魚が低く他は近似の値であり，ホ

ルモール窒素系数は干魚が大で焼魚が小であった。


