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1.　 魚 肉 た ん 白 質 を 加 熱 調 理 す る に 当
っ

て た ん 白 質 の

構 造 が 変 化 す る か ど う か を 知 る た め に 粘 度 測 定 に よ
っ

て

観 察 し た 。

2.　 レ ン コ 鯛 をO.IN カ 性 ソ ー ダ で 抽 出 し
，

抽 出 液

をO.IN 酢 酸 で 微 酸 性 と し て 透 析 し
，

沈 デ ン し た た ん

白 質 を 一 方 は そ の ま ま
，

他 方 を 電 子 レ ン ジ( 日 立 製) で 加

熟 し
，

両 者 を0.5M 食 塩 を 含 むO.IN カ 性 ソ ー ダ 溶 液

と し た 。 両 者 と も 遠 心 分 離 後 オ ス ト ワ ル ト 粘 度 計 を 用 い

て 行 な
っ

た 。 測 定 温 度 は25 ° C ±0.05 °C で あ
っ

た 。

3.　 測 定 結 果 よ り 次 の 方 法 に よ っ て
，

分 子 軸 比 を 計 算

し た 。 ま ず 常 法 に よ っ て ηsp/c とC,     (C: た ん 白 質 の

濃 度g/m/) を 図 上 に 描 き こ の 直 線 を Ｃ →O に 延 長 し て

刀sp/c 軸 と の 交 点 か ら 固 有 粘 度 〔 叩〕 を 求 め た 。

偏 比 容 の 計 算 はV  =  l/po(l －( ρ －po/W))

Ｖ: 偏 比 容 ，p ： た ん 白 質 溶 液 の 密 度 ，Po: 溶 媒 の 密 度
。

に よ
っ た 。

軸 比 の 計 算 は ポ ル ソ ン の 式 に よ
っ

た 。 ナ な わ

ち ， 〔η〕/V=4.0 十 〇.098(a/b)2 ，a: 長 軸 ，b ： 短 軸 。

以 上 の 計 算 式 を 用 い て 分 子 軸 比 を 計 算 し た 結 果 対 照

( 非 加 熱) は7.7, レ ン ジ 加 熱 は26.3 の 値 を 得 た 。 こ の

値 は レ ン ジ 加 熱 に よ
っ

て 魚 肉 た ん 自 分 子 が 伸 展 し た と 考

え る 。


