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真空調理中に生じる鶏のクリーム煮ソース部の分離機構について
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日本家政学会

　目的　前回，真空調理法を用いて鶏のクリーム煮を調理したところソース部の分離を認

め，その原因が，減圧処理によるものではなく，鶏肉から調理中に溶出してくる筋漿タン

パク質によること．さらに，ある濃度以上の他種の可溶性タンパク質によってもソース部

の分離が生じることを明らかにした．今回は，その分離機構につき検討を行った．

　方法　バター15 g, 小麦粉I5g.牛乳187. 5gを用いて，常法によりホワイトソースを作り

そこヘブイヨンスープ(m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プラスティック袋にとり，鶏もも肉を80g入れ, 90℃で調理し，その

間に生じるクリーム煮ソース中のタンパク質の変化をSDS-Polyacrylamide gel electro-

phoresis法で追跡した．また，水溶性タンパク質として牛血清アルブミン(BSA)を選び, A'

-Methylmaleimideで, SH基を修飾した0. 4XBSA溶液と未修飾のBSA溶液を調製し,BSA溶液だ
けまたは，ホワイトソースとあわせて90℃で加熱し, SH基修飾効果を検討した．

　結果　未加熱時，牛乳由来の30KD前後，及び内由来の40KD前後にバンドがみられた．加

熱すると既存のタンパク質の重合体ではない高分子量(140KDあたり)のバンドが新たに出現

した．また，加熱によりSH基未修飾のBSA溶液はバ凝集したか，修飾したものは，白濁した

ものの激しい凝集はみられなかった. Bs溶液とホワイトソースと合わせたものを調理した
時も. BSK溶液のみの時と同じ傾向が得られた．これらのことは，調理中に肉から溶出して

きたタンパク質が加熱により. ss結合重合体を形成して凝集する際に，ホワイトソース中

のミセルが巻き込まれることで，ソース部の分離が生じることを示唆していた．
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　【目的】豚肉の煮込み調理において、豚肉に味噌をショウガと共に加えることがある。こ

の場合の味噌の脂質酸化防止効果及びその原因について検討することを目的として、糖と
アミノ酸のモデル実験を行い、その結果を調理の実用条件で確認した。

　【方法】ラード30 gを対照として、ラードに同量の味噌及びショウガを併用したものをそ

れぞれ１時間水煮してＡＯＭテストを行った。次に。ラードに大豆に多いキシロース3gに

混合アミノ酸（ロイシン・イソロイシン・リジン・バリン・フェニルアラニン）1. 5gを混
合して異なる反応時間で調製したメラノイジン及びそれらにショウガを併用したもの、ま
た糖をグルコースまたはアラビノース及びアミノ酸をグリシンまたはグリシルグリシンに

して同様に反応させたもの及びショウガを併用したものを１時間水煮してＡＯＭテストを

行った。また、実際の調理を想定してブラウンソースを作る要領でタマネギを焦がしたも‘
の及びこれにショウガを併用したものについて上記同様にＡＯＭテストを行った。

　【結果】ラードの水煮に対してメラノイジンを含む味噌に脂質酸化防止効果が認められ、

ショウガを併用すると誘導期が短縮された。キシロ､-ｽまたはアラビノースと５種類のア

ミノ酸で調製したメラノイジンは焦げ色の濃いものほど脂質酸化防止効果が認められた。
グルコースと５種類のアミノ酸及びキシロースとグリシンまたはグリシルグリシンで調製

したメラノイジンについては例外であった。一方、これらのメラノイジンにショウガを併

用するとその効果は加算的または相乗的であった。次に実際にタマネギを焦がしてメラノ
イジンを生成し、ラードと共に水煮した場合、脂質酸化防止効果を示すことを確認した。
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