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1.　一般 に蛋白質は，熱 変性 されるほど酵素 によって

加水 分解 され 易くなるこ とが知 られてい るので， 調理 の

加熱 温度 の相違によって，消化性 が異な る と考え ら れ

る。 そこでわれわれは種 々の加熱 方法による魚 肉の内部



温度分布 とその消化性について，各料理法に わた り実験

することを目的とし た。 今回は試 験管 内での消化性 の測

定方法を確 立し，鯖肉の水煮温度とそ の消化性につい て

調 べたものである。

2.　試料は市販 の鯖肉を用い，内部まで均一温度 にな

るよ う小片 （15～20  g湿重 量）とし10分間水煮加熱後，

乳鉢です りつぶしM/5KC1 ・ HCl Buffer （pH2.0 ）20cc

を加えて均質化した。

実験方法は試料2cc にM/5KC1 ・ HCl Buffer （pH2.0 ）

7 ccと10％ペプ シン1  ccを加 え37 ° C の恒温槽 で振 徽し

ながら反 応させ経時的に0.4 Ｍ Trichloroacetic acid

（Ｔ.Ｃ.Ａ） を加 えて，ペプ シンの 作用停止 と未分解 の蛋

白質を沈殿させた後濾過し， 濾液 をFolin 試 薬で 発色

させ，光度計（660m μ） の吸光 より加水 分解 されて生じ

たチロシン量を測定した。

3.　以上の実験によ り試験 管内で消化性を測定 する方

法を確立し，その方法を用い て種々 の加熱温度 と消化性

を調 べた結果生肉 の場合 は100 ° Ｃ で加熱し た ものの約

２分の１程度の消化性を示す以外は60 ～100° Ｃ 加熱 の

間では余 り差は認 められなかった。次いで魚 の外皮 と肉

質 とに分け消化性を調べた結果につい ても報告す る。今

後各種の調理法を用いて内部温度を測定し消化 との関係

を研究し てゆきたい。
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