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《目的》演者らは、牛肉を加熱した際にペプチドが増加し、呈味向上に寄与していること

を明らかにした。本研究においては加熱中にペプチドが最も多く生成する条件を検討し、

さらに、加熱牛肉の呈味において分子量別ペプチド群がどのような役割を果たしているの
かを官能検査により検討した。

　《方法》試料として、ホルスタイン去勢牛（1歳6か月）のロースを用いた。ペプチド生

成量比較には、Ｏ日または７日間の凍結処理（-40 ℃）後、QVでO･5･10日間熟成をし、

それぞれを60℃で、1'3･6時間および、100 ℃で、10･30･60分間加熱した36種の牛肉を用

いた。加熱肉に２倍量の水を加え、ホモジナイズした後、除タンパク（80％エタノール）
した試料中の総アミノ酸量と遊離アミノ酸量をアミノ酸分析計により測定し、その差をペ

プチド量とした。官能検査は、評点法により行った。

　《結果》ペプチド生成量は、凍結処理後10日間熟成した牛肉をm℃6時間加熱したもので

最大となり、Ｏ日熟成肉を100℃10分間加熱したもので最小となった。そこで、凍結処理
後10日間熟成した牛肉をm℃で６時間加熱し、除タンパク（80％エタノール）、脱雛

ヘキサン）した後、限外濾過によって得たペプチド画分を試料として官能検査を行った。

基本スープはＯ日熟成肉を100 ℃IQ分間加熱したものより、調製した。得られた分子量別

ペプチド群を、基本スープにそれぞれ添加し、評点法により官能検査を行った。その結果、

分子量1000-lOOOO画分は酸味をおさえ、まろやかさを増し、また、分子量500 以下のペプ
チドはまろやかさを増すことが明らかとなった。

2 Ha－7 市販キノコ類の加熱調理過程における核酸関連物質の生成および分解について
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［目的］　キノコ類の有力なうま味成分であるヌクレオチド類は、加熱調理の過程で生成

・分解すると考えられるにもかかわらず、シイタケの場合を除いて、市販キノコ類のヌク

レオチドの前駆体やその生成・分解に関する知見は極めて乏しい。そこで、本研究では、

数種類の市販キノコについて、加熱調理過程における核酸・ヌクレオチド類の挙動を検討

し、ヌクレオチド類の生成・分解の特徴をキノコ別に明らかにすることを目的とする。

　［方法］　キノコ類にそれぞれ２倍量の水を添加し、各種の条件で加熱し、加熱過程での

ヌクレオチド量の変動を調べた。ヌクレオチ･ド類の分析はShim-pack WAX-1を用いる高速

液体クロマトグラ･フィーによった。各ヌクレオチド類の確認はホズファターゼおよび5-ヌ

クレオチダーゼを用いて行った。

　［結果］（１）　マッシュルーム、マイタケおよびブナシメジでは加熱調理過程中に5-

アデニル酸が増加したが、その他のヌクレオチドはほとんど増加傾向を示さなかった。加

熱による5-アデニル酸の増加は主としてATPの分解に由来しだ。

（２）　アワビタケ、マツタケ、ヒラタケでは、シイタケと同様に、加熱調理過程中に5-

グァニル酸および5-アデニル酸が生成した。またエノキミタケおよびナメコは、（１）とこ

れらの中間に位置する傾向を示した。　加熱による5-アデニル酸の増加はATPとリボ核酸の

分解に由来し、5-グアニル酸の増加はリボ核酸の分解に由来した。

165


