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1. 前 報でトリグリセリドを主成分とナる天然脂肪の

消化は，脂肪そのものより，澱粉（調理）を添加した方

が良いことを報告した。そこで今回はこの澱粉添加によ

って何故消化が良くなるか，その理由を検べた。

2. ポリビニールアルコＪル（pH.8.2 ）で乳化したオ

リーブ油を基質とし, 大豆油,ラード,大豆油の天プラ衣，

ラードのジャガイモから揚げの４食品を一定量与え２時

間後の白ネズミ小腸内容物粉末と燐酸緩衡液（PH8.2 ）

を加えて37 °C 1.5時 間分解させ，他酵素 お よび ブド

ウ糖添加と比較し乍らトリグリセリド分解量をクロマト

グラフィーによって測定した。次に同食品投与後の白ネ

ズミ小腸内胆汁様色素量を分光計によって測定した。次

に同食品の乳化状態をグリココール酸添加と比較しなが

ら，水と共にホモゲナイズし，上，中，下層の総脂肪量

を測定して検べた。

3. そ の結果澱粉（調理）添加による脂肪消化促進の

理由は，小腸内リパーゼおよび胆汁様物質の分泌増加，

乳化促進などによるらしいことが推察された。


