
84　食　物

C 125 冷成脂1膜・)電気御外対fb甘味物質の作用
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〔(社)日本家政学会

　目的。味覚･影　まず｀味管内の味安賂紳胞眠X- 感知t 札そこrヽの電汰変化が味神練へ伝

i,ら-ft, - れら降神緩かりの惰柾が脳阿rヽ警理統なt れ尺結果^じる。咋慶差i^kv期過裡

(リS T り; <-･ヽ研乾^ヽら, 味狗質ダ々賂眼内の瓶い作用するの*'ヽ，またその様ぢ£ p^ 4 ﾀヽ

I- 々･いっゐゐ。孝のとこり，書唯，酸味そi マ曝味物饗こ応暑すろ物t a 脂質ヒX れ-c

いる。一方，様々Q理由から, 甘味物1卜応唇す乃膜旧物賓a タソベ7 質であろうt T ろ

考£}び一堆的x- h ゐ。陰粛にっヽ> -lぼ9 V )< 7 慢受賂俸のを求が｀なtれ7ヽりわ≪の，

ま:ｲい Iト■>リ八なヽ･。t こうr｀恟々･丁，冷戌膜を用ヽ･鳶実験で，脂t めすでもす唯狗賓

(こ応万しう73こ1 % 見ヽ■11 n ので報寺したヽ･。

　方眼。ミ') ガマ膜に合戌脂官ジオレイ，レフi 7-ブ１こ一卜(DOPH)^吸名t -t M眠を鋼裟

し, Um ｔ /OOnM m 略液で･31んだ｀。甘唯拘貿^ L X:Iま堵々の糖, f'')乞リソてりI- は

アス/ぐ･レテーA titX. だ。I I X ・恥らfヽ狗竃i 。M Kd側,' 冷和(. 艮と.^ の膜電作や眼

抵抗t化を測史i た。

　μ果。-rド々傀，果糖-s いr~ij V ヨ綿々いa /o^^～/O-'が-c膜1 佐乞脈々極t ち　まp~fl^

抵抗を減少！≪ た．　I 球を時,& 々膜電振^化|^､解御ﾀヽら, こ-Itら･卜^唯物－,l厦内心曼t.

t 'xその効果を袈輝T る毛のt 考えられ，拡散電化こ作用I Tヽ' 々ようであな。ｸﾞ゛9 七リ

ソn糖頬^同純胤の強t ・ヽ｀あ･，孔が，アÅバ･･レテームiおり百冷の一の凍萬-^'有効であっ鳶。

！kらの惣栗n , を休眠r^ μけ″ゐクソパク賢女賂俸・存£乞否丸する七のrヽ･7 々ヽ･ダ。甘

味狗貨^脂貿の相菟作用も薦堆x- t 乃ヽ･1 iL をf s I T ヽ･ゐ。

C 126 ウニ塩辛の熟成中における物理・化学的変化
山口女大家政　　島田　和子

　目的　ウニは生食される他、加工品としてウニ塩辛が知られている。ウニ塩辛は、ウニ
の生殖巣を塩・アルコール処理し、熟成させたもので、生と比べ味覚的、物理的に大きな
違いがみられる。このウニ塩辛熟成中の成分変化と物性変化について検討をおこなった。
　方法　山口県北浦産バフンウニの生殖巣に7％(W/W)の食塩を加え、この塩ウニに8％
(W/W)のアルコールを混合した後、室温にて６ヶ月間ビン詰熟成貯蔵した。対照として、
生ウニを20分間蒸気処理したものを同様に塩・アルコール処理し、貯蔵した。熟成中(O～
180日)の硬さ、生菌数、エキス成分中の総糖量、還元糖量、総窒素量、揮発性塩基窒素量

(VBN)、遊離アミノ酸、そしてタンパク質の分子量変化(SDS-PAGE,ゲルＦ過)を調べた。
　結果　ウニ塩辛ペーストは熟成初期に硬くなり、処理1日後と14日後にそのt°ークがみ
られた。14日から30日貯蔵まで急速に軟化した後、180日まで変化は認められなかった。
官能的には熟成初期は舌ざわりが悪く塩味、アルコール臭が強く旨味も感じられなかった

が､30日以降のウニ塩辛は塩なれし旨味も増し食用に適した。ウニ塩辛の生菌数は熟成期
間中約10^個/gと非常に少なかった。エキス成分中の総糖量、還元糖量、総窒素量、VBNは
熟成中増加した。総遊離アミノ酸量も増し、特に疎水性アミノ酸の増加が著しかった。一
方、熱処理ウニ塩辛のこれらの値は増加しなかった。熟成初期にウニタンパク質の高分子
化が認められ、14日目に最大量生成した。その後、この高分子タンパク質は減少し、特に

90日以降、タンパク質の低分子化は著しかった。高分子タンパク質の生成は塩辛ペースト
の硬さと関連していた。


