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1.　植物性 タンノ勺 分解 酵素パパインの家 庭調理への

利用 につい て現在 明らかでない ので，今回私達はパパイ

ンの肉類軟化 につい て実用化の研究に着手し，現在 まで

の結果 を報 告する。

2.　牛 肉の腿 肉を用い ，剣 山で両面から刺し，この生

肉をパパイン溶液 に浸し ，または乳糖加パパイン粉末を

ふ りかけ て，一定 温度，一 定時間放置後，加熱し,    4分

間 沸騰 する。 測定 法, （1)肉の硬軟は官能検査,   (2)酵素の

活性 単位 はカゼイン分解 能を測定しAusen 単位で示し

た。(3)タンパク質 量は,  Biuret 反応によ った。

3.    （1)肉 の軟化度 は，酵 素量 にほぼ 比例し て，直線的

に増大す る。(2) 28°Cにおけ る前処 理時 間の 影 響は２時

間 まで急激 に軟化度 が増 大し ３時 間後最大になる。（3)軟

化に必要 な，肉に対 する酵 素量 は,    180u~300u/g が

適 当である。(4)可溶性ペプ クイド量 は酵素量により増大

す るが，特 に,  300u/g 迄は急 激に，以降緩和に上昇ナ

る。(5）スキヤキに於ける調味料の影響を調 べた結果食塩

濃度に より，若干 の影響 を受け るが軟化 度はほぼ上記の

結果 と同様 であった。（em 物では，諸 条件が軟 化度に影

響 を及ぼす ので， それらの基礎実験を検討中である。


