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調理操作による豚肉中の総脂肪酸量、脂肪酸組成の変化

○杉山寿美＊　徳山留美＊　石永正隆＊＊（＊広島文教女大短大、＊＊広島女大）

目的：国民栄養調査の結果から、n-3系／ｎ･6系多価不飽和脂肪酸の摂取割合や適性摂取

量の決定されているが、この調査結果は調理過程の損失が考慮されていない日本食品標準

成分表を用いて求められた計算値である。これまでに、我々が行った陰膳方式による食事

中脂質の分析結果は、国民栄養調査や他のアンケート調査の結果よりも低い値を示してい

た。これらのことから、本研究では、調理過程において脂質量の変動が大きいと考えられ

る「豚肉」を試料として、調理過程における総脂肪酸量、脂肪酸組成の変化を測定した。

方法：「生」および調理操作「ゆで」「焼き」「揚げ」を行った豚肉の脂質をBUgh & Dyer

法によって抽出した。抽出した脂質は、5%塩酸メタノールを用いて脂肪酸メチルエステ

ルとした後、ガスクロマトグラフィー（DB-WAX 60m x 0.253mm）によって分析を行った。

結果：「生」においても総脂肪酸量、脂肪酸組成は試料間に差があり、食品成分表の値と

も異なっていた。総脂肪酸量は「生」と比較して「ゆで」約55%、「焼き」約80％、「揚

げ」約130％と著しく変動した。「揚げ」は「ゆで」「焼き」と比較して、試料間で総脂肪

酸量の変動が大きかったが、これは吸油量による差よりも豚肉中の脂質の溶出量の差に起

因していた。また、実測値は成分表からの計算値とは一致しなかった。これらのことから、

調理一般の分析値の系統化が必要であるといえる。

2 Ca－12 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

○西村　公雄＊　後藤　昌弘¨

(･同志社女大* *高知女大)

　目的　真空調理法を用いて鶏のクリーム煮を調製すると,鶏肉から加熱中に溶出してくる筋

漿タンパク質によりソース部の分離が生じる。その分離機構につき牛血清アルブミン(ＢＳＡ)を用

いて検討した結果, BSAが加熱中にss結合重合体を形成する際に,ホワイトソース由来のカゼ

インや油滴を取り込むことで分離が生じることを明らかにした。1)本研究では,鶏肉の場合でも

BSAで認められた分離機構によりソース部の分離が生じているのかどうかについて検討した。

　方法及び結果　80gの鶏のもも肉を50mlの蒸留水で4°Ｃ下―晩浸漬し,ろ過により肉抽出液を

得た。ホワイトソースと抽出液の混合液は90°C,10分間の加熱により分離を生じたが,2..4mM N-

methylmaleimide(NEM)またはlOmM ＥＤＴＡの存在により分離は抑制された。加熱前の混合液か

らクリーム層を分離し,SDS-PAGE分析を行ったところ,クリーム中に鶏肉由来のたんぱく質の存
在は,認められなかった。また,抽出液を加熱凝集させた後,ホワイトソースと合わせ再び加熱し

たが分離は生じなかった。希釈ホワイトソース,希釈肉抽出液，混合液の加熱前後の表面疎水

性を比較したところ,ホワイトソースでは変化がなく,抽出液及び混合液では,有意に減少した。

なお,表面疎水性の変化に与えるNEMの効果は認められなかった。以上のことは, BSAの時と

同じく加熱中に鶏肉由来のたんぱく質がss結合重合体を形成し,さらに2価カチオンを介してより

巨大な会合体を作る際に,たんぱく質や油滴が囲い込まれることで,鶏肉による分離が生じてい

る可能性を示していた。その際, ss結合重合体が形成されると強く囲い込まれるが, ss結合が

できないと緩やかな重合体しかできず強く囲い込めないため,分離が抑えられるものと考えた。

1)K.Nishiinura and M.Goto:Food Sci.Techno£Int.Tokyo^,91-W0 (1997)
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