
ポ ス ター セッシ ョン

2 P-29(P)

〔(社) 日本 家 政学 会

食肉軟化酵素配合から揚げ粉が豚肉タンパク質成分に及ばす影響
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［目的］　ﾉV ＼インやブロメリこ ゝ

食肉タンパク質成分に対し、とのような変化をもたらすかを調べることを目的とした。

［方法］ 豚もも肉のl]茜 を、市販の食肉軟化酵素配合から揚 ず粉ご処理した後、SDS －

PAGE 法により、そのタンパク質成分の変化につき検討した。　またアクチン、ミオシ

ン重鎖ならびにタイプ エコラーゲンに対するポリクローナル抗体を用いたイムノブロツ

ト法により、これらのタンパク質の加水分解を確認した。

［結果］　豚もも肉に対し、酵素配合から揚 ず粉による室温15 分間の処理を行ったとこ

ろ、アクチン、ミオシン重鎖などの主要なバンドの滅衰が認められるとともに、低分子領

域に新たな複数のバンド が出現した。　イムノブロツトの結果より、アクチンは主として

分子量37,000 および26,000 の断片に、またミオシン重鎖は主として分子量32,000 およ
び29,000 の断片に加水分解されたことが示された。　また、タイプ エコラーゲンの顕著

な低分子化も確認された。　から揚げ粉を水ときした後に使用した場合には、さらに著し

いタンパク質の低分子化が認められた。　また、食肉軟化酵素配合から攘 ず粉の種類によ

って:は、豚肉タンパク質成分に、ほとんと変化を生じないものも認められた。　以上の結

果より、これら製品の種類と使用法によって:、タンパク質加水分解効果に大きな差異が生

ずることが示された。
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【目的】 調理した魚肉タンパク質を、分子量の異なる ２種類の酸性色素を用いて染色

し、その染色性の違いからタンパク質の熱変性の差異を推定することが可能であるか検

討した。

【方法】 材料として笹かまぼこおよび生すり身用いた。材料は、1  0% ホルマリン液

で固定し、パラフィンに包埋後薄切した。 色素は分子量(ＭＷ)の異なるPier  ic acid (P

A,MW;  229.1) 、Metan 川　ye 日ow(MY,  MW  ;375. 4)、Tartrazine( 丁, MW ； 534. 4)、

NaphtoI green B(NGB,  MW  ; 878.5) 、Di rect　blue l (DB  1 , MW ； 992. 8)、SIr i us

red F3B(S  R, MW ； 1233. 1)の６種類の酸性色素を使 用した。このうち、２種類の色

素を組み合わせてp  H  2. 2 の緩衝液に混合して溶解し た染色液を作製した。２種類の

色素を組み合わせて作製した1  1 組の染色液により染色を行った。

【結果】 直接加熱された表面と内部の染色性が明確で あったものは、ＳＲ－ＮＧＢ、

DB  1 一Ｔ、ＤＢＩ－ＰＡ、ＳＲ－ＰＡの４種類であった。加熱面は、SR －NGB で

はＮ Ｇ Ｂに、ＤＢＩ－ＴではＴに、DB  1 一ＰＡおよびSR －PA ではＰＡに強染した。

笹かまぼこの内部は、組み合わせた色素のうち分子量の大きいDB1 およびSR に染ま

った。生すり身はＰＡ、ＴおよびNGB に染まるが、わずかにDB1 、SR にも共染し

ていた。魚肉タンパク質における加熱変性は、分子量の差が大きい２種類の酸性色素を

組み合わせて染色することにより魚肉タンパク質の熱変性の差異を推定し得る。
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