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1.　一般 に肉類 の肉質 は貯蔵 中に変化す るが，前報 に

おいてそ の原因 の少な くとも一部が塩溶性蛋 白の質的変

化にあるこ とを推定した。本報では，鶏肉について，塩

溶性蛋白の貯蔵中 の質的変化を さらに詳し く調 べるた め

に，貯蔵期間の異なる試料について，塩析分析,  TEAE

セルロ ―ズ ークロマトグラフを行ない， さ ら にATP-

sensitivityを測定し たので， その結果 を報 告する。

。2.　試料として鶏肉を用いた。Weber-Edsall 溶 液で

抽出後，稀釈，沈で ん操作 を３回 くり返して，塩溶性蛋

白を調整した。

TEAE セル ロ'―ズークロマ トグ ラフは藤巻 の方法に従

い,    ATP-sensitivity は ＡＴＰ 添加 前後の 相対粘度の

比から算出し た。

3･　山　貯蔵 期間が異ると，鶏肉塩溶性蛋白の塩析図

および ＴＥＡＥ セルp  ―ズークロマ トグラム が 異なるこ

とが明 らかに なった。

(2) 貯蔵 中にATP-sensitivity が 減 少することを明

らかにし た。


