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真空調理中に生じる鶏クリーム煮ソース部の分離に関与する水溶性タンパク

質の加熱凝集について　○西村公雄＊後藤昌弘¨ 松村康生･ 3

(･同志社女大生活科学，¨ 高知女大生活科学･  3京大食研)
目的　 真空調理法を用いて鶏のクリーム 煮を90 °C下で 調製す ると， 加熱中に鶏肉か ら溶出

してくる水溶性のタン パク質によ り， ソース部 の分離 が生じ るが,  75°Ｃ下で調製する と生

じないこと を前回報告した1)。本研究では，両 加熱 温度によ る分離の有無 の原因を水溶 性

タンパク質の加熱凝集の状態を調 べるこ とで 明らかに しよう とした 。

方法及び 結果　 牛血清 アルブミン(BSA) を用いて も，鶏 のクリー ム煮調製時 と同じ現 象

が見られることから，系を簡略化するた めに，まず，鶏肉中 の水溶 性タンパク質の代 わり

にBSA のみを用いて検討した。0.4%  BSA 溶液を75 及び90 °Cで加熱 し， ゲルろ過一多角度光散

乱法により分子量分布を測定した とこ ろ,   75゚Ｃ加熱で2. 5MDの,   90°C加熱で6MD の凝集 体が

多 ＜形成されていた。次に，走査型 電子 顕微鏡 を用いて加熱凝集 体の微細構造を観察 した

ところ, 90 °C加熱 では, 75 °'c加熱に比 べ, 網目構造がより発達していることが認め られた。

さらに，レオログラフにより75 及び90 °C加熱中 の6%  BSA 溶液の貯蔵 粘弾 性の変化を追跡 し

た結果， 加熱30 分でそれぞ れ4200 及 び19000dyne/cm' に達 していた。こ れらのこ とから加

熱温度の高い方がタン パク質の重合化が 進んで おり，構 造が密 とな ってい ることが推察さ

れた。また,  90°C加熱の方が，加熱初期 により 大きな 凝集体 が生成 されていることも認め

られた。さらに，鶏肉水溶性タン パク質 を用いた実験 からも同様の 傾向 が認められた。従

って，ホワイトソー スの分離に差が見 られる原 因は,  90°C加熱の方 が75 °C加熱に比べて水

溶性タンパク質が，より構造のしっかり した巨大な加 熱凝集 体を形成す るためと考えた。
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2 Cp-11 肉の加熱における砂糖の影響
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【目的】 西欧では畜肉の調理に砂糖に用いることはほとんどないが、東洋では畜肉の調

理に砂糖を用いることが多い。そこで本実験では、畜肉を加熱する際に砂糖を添加するこ

との効果を調べようとした。

【試料と実験方法】　試料は牛もも肉及び牛すね肉(屠殺後9 ～21 日)を東京都千代田区内

精肉店より購入した。牛もも肉は厚さ0.5  cmに切り、牛肉と同重量の以下の５種類の煮汁

中で10 分間加熟した。①全重量の2.5% 塩分濃度のしょうゆ液、②①に砂糖10 ％添加液、

③全重量の1.5% 塩分濃度のしょうゆ液、④③に砂糖2.5% 添加液、⑤水。牛すね肉は角

切りにし肉重量の10% の砂糖添加後５分間放置し、圧力鍋(ｾﾌﾞｼﾞﾔﾊﾟﾝ)で15 分間加熱し調

味した。加熱肉の物性、水分、色の測定、官能検査を行った。物性測定はレオメーター(山

電,RE-33005) により破断強度解析を行い、水分及び圧出水分を測定し、肉の色は測色色差

計(日本電色工業,Z-100IDP) で測定した。官能検査は二点識別試験法により行った。

【結果】1) もも肉とすね肉いずれにおいても砂糖添加によって破断強度測定による最大

荷重値、破断応力値が有意に低下した。2)加熱肉の水分は砂糖添加肉の方が少なかったが、

圧出水分は多くなった。3) 砂糖添加肉は無添加肉よりも測色色差計による明るさが低下

し、△Ｅ が上昇した。｡4)官能検査では砂糖を添加した肉の方が無添加肉よりも水分は少な

いにもかかわらず、硬さは軟らかいと評価された。また、すね肉では砂糖を添加した方が

歯切れやすいことが認められた。
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