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2 Ha－4 真空調理に伴うホワイトソースの分離について
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1.目的演者らは真芸調理法を用いてクリーム煮を調理したところ、ホワイトソースの

分離を認めた。今回、この現象の原因について検討した。

2.方法バター15g、小麦粉15g、牛乳187.5gを用いて、常法によりホワイトソースを作

り、そこヘブイヨン（蒸留水300gに対し固形ブイヨンlgを溶かしたもの）を1:2の割合で加
えた。これを50gプラスティックフィルム袋にとり、鶏もも肉を40g入れ、真空包装したも

のと、非密封のものを調製した。これらを9o℃で6&分間加熱すると、両者にホワイトソー

スの分離がみられ、その状態に有意差は認められなかった。次に肉、ブイヨンまたは両者

を除いて同様の検討を行った結果、ホワイトソースの分離は肉の存在によってのみ生じる

ことが観察された。さらに両サンブルにおいて90℃加熱中に肉から水中へ溶出するタンパ
ク質量の変化をケルダール法により追跡した。溶出量は時間とともに増加し.20分後で約

20(咤/6ftnl. 60分後では約30ftBg/5(klに達した。肉の代わりに牛血清アルブミン、卵白ア
ルブミンを用いると、100ing/5(kl添加では分離がみられず、200及び300mg/50ml添加では分

離が認められた。

3.結果以上のことより真空調哩でみられたホワイトソースの分離は、真空処理による

ものではなく、最初から全ての材料を合わせて調理する形態に由来すること。また、肉か

ら溶出する可溶性タンパク質が調理されることにより加熱変性を起こすことで生じる現象

であること。さらに筋漿タンパク質のみならず、ある濃度以上の可溶性タンパク質により

生じる現象であることが示唆された。

2 Ha－5 真空低温調理した豚フィレ肉の性質
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　目的真空低温調理した畜肉の性質を調べ、従来の調理法によるものと比鮫し、真空低

温調理の特性を明らかにした。

　方法試料：豚ヒレ肉を厚さ2 cm・重量30±lgに整形し、トリプルナイロン袋に入れ

て真空パックし、湯浴中で加熱した。文像として同型の肉をフライパンで焼成した。

分析方法：（水分）常圧加熱乾噪法、（たんぱく質）ケルダール法、（脂肪）エーテル抽

出法、（灰分）直接灰化法、（ビタミンB, ）チオクロー･ム蛍光法、（ビタミンB. ）ル

ミフラビン蛍光法、（色彩）色彩色差計（MINOLTA CR-300）で測島

　結果①加熱温度:50～75°Cの湯浴中で80分間加熱し、肉断面の外見と分水服から67°C

が最もよいと判断された。

　②加熱時間:67での湯浴中で、0分～200分間処印し、その肉断面の外観より、30分間

で充分と判断された。同様に、通常の調理方法は、片面4分30秒で両面を焼成した。

　③収縮率：真空低温調理した豚肉は、通常に調理したものより収縮率が小さかった。

　④色彩：真空低温調印した豚肉の内部の色彩は、時間の経過に伴いが値力艇下し、外

見釣にも赤色が退化した○　　　　　　　　’　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　･･

　⑤成分分析：真空低温謨剛した豚肉は通常調理したものと員鮫すると、たんぱく質と脂

肪は差がなく、水分は多く、灰分とビタミンB2は少なくなった。

164


