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‘‘Kakuni 　of 　Pork

”
，　one 　kind　 o 〔

‘ ‘Shippoku”

cookings ，　is　usually 　 made 　 up 　 by　 boihng　 pork

for　several 　hours．　 In　order 　to　cook 三t　faster，　the 　high　pressure　cooking 　was 　examined ．

　　 The 　cooking 　period ，　ludged　by　the　sensory 　test，　 necessary 　to　obtain 　the 　same 　softness 　o £　pork

as　that　of　 the　 usual 　 cooking 　 was 　 searched ．

　　 Physical　properties ，1ipid　contents 　and 　the 　d量fference　of　tissue　structure 　of　pork 　cooked 　tQ　the

same 　softness 　was 　 examined ．　 Also　the　behavior　 of　 skin 　 protein 　 during　the 　 both　 cookings 　 was

examined 　 by　 SDS −pelyacrylamide　 gradient　 gel　 electrophQresis
，
　 because　 this　 behavior　 seemed 　 to

relate 　to　the 　softness 　of 　cQoking 　materials ．

　 　 Results　 obtained 　 were 　 as 　follows：

1）　Two 　hundreds　grams　of 　pork　 with 　skin 　and 　one 　liter　of 　water 　were 　put 　in　a　pressure 　 cooker ，

　　heated　for　40　 min ．，　 Ieft　 as　they 　 were 　for　10　min ．，　 and 　 then 　after　 water 　 was 　 changed
，
　 agaln

　　heated　for　20　 min ，　 and 　left　they 　 were 　for　10　min ．　This　 cooked 　pork　 with 　 skin　 showed 　 the

　　 same 　sQftness 　as　that　cooked 　for　4　hours　by　the　usual 　 method 　by　 the　 sensory 　test．　 Also　the

　　 values 　of 　these　cooked 　pQrks
』
obtained 　by　the 　rheological 　nleasurements 　coinsided 　welL

2）　Pork　cQoked 　with 　high　pressure 　cooker 　seemed 　to　be　mild 三n　the 　case　of　 mastication 　and 　 less

　　 lipid　 content 　 compared 　 with 　those 　cooked 　 under 　the　normal 　condition ，

3）　The　pork　skin 　cooked 　under 　the　high　pressure　was 　highly　gelatinized，　but　little　difference　was

　　observed 　between　two 　proteiロ s　obtained 　by　normal 　and 　high　pressure 　 cookings 　 on 　 the　 electro −

　　phQretical　patten ユs　Qf 　soluble 　collagen 　and 　sQlu1 〕le　protein．

4）　It　seemed 　to　be　clear　that　the　taste　of
‘‘Kakunl　of 　Pork ”

　was 　 a仔ected 　by　the 　dissQlution　 Qf

　　the　skin 　tissue　and 　the 　alterration 　in　the　structure 　of 　the　coDn   tive　tissue　during　the 　cooking

　 　 P 「ocess ・

　豚 の 角煮 は ，中国料理 の 東坡肉を和風化 した もの で ，

卓袱料理 の 代表的なもの で ある。 常法 で は．長時間か け

て 水煮して つ くられ て い る。煮物 とし て皮な しの 豚 の 角

煮が，圧力鍋を使 っ て つ くられ て い る D が 卓袱料理 の も

の に 比 べ て か な りか た い もの で あ る。本研究は ，卓袱料

理 の 豚 の 角煮に つ い て ．高圧 加熱に よ る早煮法 を検討 し ，

＊
活 水女 子短 期大 学

58

そ の 加熱に よ る物性，脂肪含量．組織の 相遠 を 調 べ た 。

また
一

般家庭で つ くられ る場合 は，豚皮は か た い の で ，

除去 され て い る が ，高圧 加熱に よれば ，口 あ た りの よい

軟 らか い ゼ ラ チ ン 化 した皮が得られ た の で ，その タ ン パ

ク 質 の 変化 と消化率を 調べ て 利用価値 を 検討した。豚皮

の 高圧加熱以外 の 加熱に よ る可溶化 タ ン パ ク 質に つ い て ，

デ ィ ス ク
ーポ リ ア ク リ ル ア ミ ドゲ ル 電気 泳 動 の 報告

2） が
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あ る 。 著者らは．先に
3）グ ラ ジ エ ソ トゲ ル を 使 用 し た

SDS一ポ リ ァ ク リル ァ ミ ドグ ラ ジ エ ン トゲ ル 電気泳動 に

よ り，豚皮 の 可溶性 タ ン パ ク 質 の 分離を試 み た 。

材料お よび方法

　1． 材料 お よび試料 の 調製

　材料は ，市販 の 皮付角煮用豚 肉を 除毛後，約 200g の

塊 に 切り分け た 。 常法 の 水 煮法 は，径 18cm 厚さ 2mm

の ア ル ミ鍋に 豚肉 と水 ll を入れ，沸騰後は静か に沸騰

を続け る よ う弱火に して 1 時間30分加熱 し た 。加熱時 間

が長い 場合 は 水が蒸発す る の で．30分 ご とに 200ml の

ーへ

　図 1．試料 の 断面図

a ：皮 ， b ；脂，　 c ：肉
A ；皮付 脂都

熱湯を加 え て 蒸発分 を補っ た o

そ の 後 15°C の 水 に 3 時間晒 ら

し，再 び 水 11 を 入れ 2 時間30

分加熱し S1 と した。高圧加熱

法 は ，圧力鍋 （理 研 RS 　2−35）

に豚 肉 と水 11 を入れ，40分間

加熱 （O．8kgfcm2 ，116°C） し．

10分間蒸 らした もの を S2 と し

た 。さらに 鍋の 水 を換え，20分間加熱 し10分間蒸ら した

もの を S3 と した 。 朿瀚熱 （無 処 理） の もの を S4 と し

た 。 試料の 断面 は ，図 1 の よ うに皮 の 下は 脂 と肉が 交互

に 層 を な し て い る 。

　2． 実験方法

　 1）　官能検査

　短大女子学生20名を パ ネ ラ ーに 選び，卓袱料理 の 豚の

角煮 の イ メ ージ を基準 と して行 っ た 。 試料は検査 にあた

っ て ．試料に 対 し し ： う＠15％ 砂糖20％．酒 10％，み

りん 10％，水10％ で 10分間加熱調味 した 。
S1 と S2 は ，

やわ らか さに つ い て 二 点識別試験を行 っ た 。
S1 と S3

に つ い て は ，皮付脂部 （図 1 の A ） は やわらか さ とあぶ

らっ こ さ を，肉部は やわ らか さに つ い て 二 点識別試験を

行 い ，1司時 に 食味の 総合評価を二 点嗜好試験 に よ り調 べ

た。

　2）　カードメーターに よ る測定

　皮付脂部 に つ い て は ，カ
ー

ドメ
ー

タ
ー

（飯尾電ee，　M −

301AR ） を用 い ，ス ブ リ ソ グ バ ラ ソ ス 200g，感 圧 軸

5．6mm φ，可動台板 の 上昇速度 0．36cm ！sec ，試料厚 さは

皮 5mm 脂部 5mm 計 10mm ．試料温度 25〜30°C に

お い て 皮 を 上面 に し て 硬さ と破断力を 測定 した。

　3）　針入度試験器 に よる 測定

　肉部 の 針入 度 は ， 先報
4） に 準 じて 試料温度 25 〜 30℃

に お い て 測定 した。

　4）　レオ メーターによる測定

　試料は ，皮付脂部 と 肉部 に 分け，それぞれ 30x30 ×

10mm に 切 り整え ， フ ドーレ ォ メ ー
タ
ー （NRM −2010J −

CW ） を用 い ．皮付脂部 ば 皮 を 上 面 に して 荷重 lkg で，

肉部は 荷重 1〜10kg に お け る 円盤 プ ラ ン ジ ャ
ー （直径

10mm ）圧縮試験を 試料温度 25〜30°C で 行い ．先報
4＞

に準じて弾性率，強靱性 お よび 弾力性 を 求め た。

　 5）　加熱後 の重量とガ ス 消費量 の 測定

　加熱直後の 試料 を泝紙 で 軽 く押 え余分な水分 を 除い た

後重量 を 測定 した 。 全加熱過程 の ガ ス 消費量 の 測定は ，

西部 ガ ス N3 号 を使用 した。

　 6） 脂肪定量

　試料 は 生の 脂部 を 正方形 に 1g ずつ 秤 り，S1 は 200

ml の 三角フ ラ ス コ に 蒸溜水 100ml と共 に 入れ，冷却管

を付け て 沸騰湯浴中 で 1時間30分加熱 し 3 時 間 水 に 晒 ら

し，蒸溜 水 を 換 え再 び 2 時間30分加熱した もの であり ，

S3 は 圧力鍋内に 200m ♂の ビーカ ーをお き，そ の 中に蒸

溜水 100ml と共 に 入れ， ビー
カ
ー

の 周 りに も水 を 入 れ

て 40分間加熱し10分間蒸 らし，ビーカ
ー

中 の 蒸溜水 を換

え再 び 20 分間加熱 し 10分 間 蒸 ら した もの で あ る。未加熱

脂部を S4 と した 。 そ の 後そ れ ぞれ 乳鉢中 です りつ ぶ し

無水硫酸 ナ ト リ ウ ム 2g を 加え て 十分すり混ぜ円筒炉紙

に 入れ ， 乳鉢お よ び 乳棒 は エ チ ル エ ーテ ル を含 ませ た 脱

脂綿 0．5g を 5 回 に分け て ぬ ぐい ，こ の 綿を円筒炉紙 の

栓 と し ソ
ッ ク ス レ ー抽 出法 で 16時間抽出を 行 っ た

5）。

　7）　SDS 一ポ リア ク リル ア ミ ドグ ラ ジ エ ン トゲル に

　　 よ る電気泳動

　  泳動用試料 の 調製

　 前記 の S1，　 S2 ，　 S3 お よび S4 の 皮部を細片 と し，

それぞれ 5g に 30°C の 水 10ml を加え て ホ モ ジ ナ イ

ザー
（日木精機 DX ） で 18

，
eOOrpm ，5分聞 処 理 し，

100mJ 容 の 三 角 フ ラ ス コ に 10ml の 水で 洗 い 込 み ，25°

C で 43
，
　OOO × g，30分間遠 心 分離を して ，上 澄 を 30 °C

の 恒温器中で 東洋炉紙 101 を用 い て 泝過 した もの を 泳動

用試料 と した。

　  電気泳動は ，フ ァ
ル
ー
r 　t ア 製 の グ ラ ジ エ ン ト ゲ ル

PAA 　4／30 （上端が 4 ％ PAA ，下端が 30％ PAA で グ

ラ ジ エ ン トに な っ て い る もの ） を用 い ，ス ラ ブ電気泳動

装置 （フ
ァ

ル マ シ ア 製）を僅用 して行 っ た 。 先報
3）
で β

一

メ ル カ プ トエ タ ノ ール 不 在 で も同 じ泳動結果を示 した の

で ， 今回 もそ れ に 準 じて 行 っ た 。
S1

，
　 S2

，
　 S3 の 皮部

か ら調製 さ れた 泳動試料 は，それ ぞれ 0．5g に 試料 バ
ッ

フ ァ
ー

（O．OI　M ト リ ス ・HCI−0．001　MEDTA − 1　％　SDS・

pH 　8．0） を 9．5mJ 添加 し，　 S　4 の 皮部 の 泳動試料 は
，

2g に 2 倍濃度 の 同試料 バ
ッ フ ァ

ー
を 2配 添加溶解 し，

Sykes ら
6）

の 方法 に 準 じて 37°C， 2 時間 の イ ン キ ；
べ

一シ
：

ン を行っ た
。 そ の 後の 電気泳動操作は先報

3） に 準
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　じて行 っ た。染色 は ．ク
ー

マ
ー

シ
ーブ リ リア ン ト ブ ル

ー （R −250） に
一

晩振とうしな が ら拡散染色を行 っ た。

泳動 パ ターン は ， デ ン シ トメ
ー

タ ー （東洋科学 産 業 社

DMV −33C） を 用 い ．波長 565nm の 吸光 度 を 測定 し た 。

　 8） Hydroxyproline の 定量

　 Hydrexypr。Iine （Hypro と略す） の 定量 は ，先報
7 ）
に

準じて Woessner 第 1法 に 従い ．皮部 の 加熱 に よ る 可溶

性 ロ ラ ーゲ ソ 量 の 変化 を調べ た 。 試料 は 生 の 皮 を 1g ず
っ 秤 り，S1 は 200mlの三 角フ ラ ス コ に 蒸溜水 100m9 と

共 に 入 れ，冷却管を 付け て 沸騰湯浴中で 4 時間加熱 した

もの で あり．S2 は 圧力鍋内 に 200ml の ビー
カ
ー

を お

き・そ の 中に 蒸溜水 100ml と共 に 入れ ，ビー
カ ーの 周

りに も水を入 れ て40分 間 加 熱 し10分間蒸ら した もの で あ

る 。
S3 は S2 と同様に 加熱 した後，ビーカー中の 蒸溜

水を換え再 び20分間加熱しユ0分間蒸 らしたもの である 。

加熱直後，それ ぞれ 加 熱処 理 皮と加熱処 理 液 に 分 け，
S1 ，　 S2 と S3 の 皮は 細片 とした。　 S4 の皮部 19 は み

じん に 細片 し，乳鉢中で 20回位乳棒 です っ た 。 これ らの

細片 した 皮 を そ の 後，前記 の 電気泳動用試料と同様 に 調

製 し，得られ た それぞれ の 液中の Hypro 量を求め ．加

熱処理皮に 残存す る 可溶性 コ ラ ー
ゲ ン 量 と した。一

方加
熱処理 液は ，そ れぞれ熱 い 中に 炉過 し，炉液の Hypro

量 を 求 め
， 加熱皮部 か ら溶出 した 可溶性 コラ ーゲ ン 量 と

し た。

　9）　トリプシ ン 消化率

　S1，　 S　3，　 S　4 の 皮部 0．5g をそれぞれ pH 　8．2 の ホ ウ

酸鑑 バ
ッ フ ァ

ー 20rnl と共 に 18，　000rpm 　 5 分間ホ モ ジ

ナ イ ズ し ， 同 バ
ッ

フ
ァ
ー 30ml を用 い て 100ml の三 角

フ ラ ス コ に移 し入 れ．結晶 ト リプシ ン （シ グ マ T −8003）
5mg を溶解し 39 °C の 恒 温 水 槽 で 1 時間振と うしなが

ら酵素を作用させ た 後． IOm9 の 反応液を と り，30％ ト

リク ロ
ール 酢酸 2ml を 加え て 酵素 を 失活 させ ， 43，000

× g ，10分間遠心 分 離 し，上 澄の N 量を ミ ク 卩 ケ ル ダー

ル 法 で 測定 し た。　ト リ ク ロ
ー

ル 酢酸可溶 N （amg ） と

試料中 N （bmg ） よ り b！a × 100 で 表わ した 8）
。

　　　　　　　 表 1．官能検査の 結果

質 問 ： どち らがや わ らか い です か
。

項 目

皮 付 脂 部

Sl 　　 　 S2

　 肉　　部

Sl 　　　 S2

や わ らか さ 19＊ ＊ ＊ 1 18＊ ＊ ＊ 2

S1 ： 4 時間水煮，　 S2 ：40分間高圧 加熱
＊ ＊ ＊ 0．1％危険率で 有意差あり

　　　　　　　　二 点 識 別 試 験

質問 ： どち らが やわ らか い （あぶ らっ こ い ） で すか 。

項 目
皮 付 脂 部

SI 　 S3 　 同 じ

　 肉　 部

SI 　 S3 　 同 じ
1

や わ らか さ

あぶ らっ こ さ

9　　 9　　 2

11　　 8　　　1

8　　 11　　 1

　　　　　　　　二 点 嗜 好 試 験

質問 ： どち らが 豚 の 角煮と して好 ま しい 味 が し ますか
。

項　 目 「 s ・

雛 し い 喇 　 ・

S3 同 じ

14 1

S3 ： 1時間高圧 加熱

　10） 組織観察

　試料 の 皮部 に つ い て は ，凍結切片 を つ くり Daddi の

ズ ダ ン 更染色
9 ＞を 行 い ，肉部は パ ラ フ ィ ン 包埋 して ア ザ

ン 染色
T ）

を行 い 光学顕微鏡 に よ る観察を 行 っ た
。

結果および 考察

　1． 高圧加熱 の 効果

　先ず常法水煮 と同 じや わ らか さの 角煮を得 るた め の 高

圧加熱時間を求め た 。 始 め に 高圧加熱40分間，蒸 らし10

分間行 っ た S2 は ，官能検査 の 結果表 1 に 示 すよ うに 角

煮 と して か た い とい う評価を得た 。 さらに 20分間高圧加

熱を延ば した S3 は．　S　1 とほ ぼ同 じ評価を得た。嗜好

試験 で は 有意差 は な か っ た が S3 ｝X　S　1 よ り総合評価が

咼 か っ た 。そ の 理 由 と して ，あぶ らっ こ さが 少 な い こ と

が あげられた。

表 2．高圧加熱の 効果

機 器

カ ード メ ータ ー

試
硬　　 さ　dyn！crn2xlog

破 断 力 dyn！cm2 × 106

」針

　　皮 　付 脂　部

Sl 　　　 S2 　　　 S3

4．722
，837

．553
，964

．772
．40

肉

S1
』
　　 S2

部

S3

入　度 一一 ’　　 1
／

針　入　度　器 74．832 ．668 ．3

レ ナ メ　ータ ー
5　　
50

　

01
　

1XX

）

 

 

U

　

　

　

　

コ

瑠

尊

依

の

伽

率

性

性

性

靱

力

弾

強

弾

2．674
，120
．86

5．925
．640
、36

2．593
．ユ10
．83

13．71　　　　37．80　　　　ユ7．91
15，05　　　　34，98　　　　14．37
1．03　　　　　0．92　　　　　0．95
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高圧加熱に よ る豚 の 角煮 の 物性 とその 皮の タ ン パ ク質の 動向

表 3．加熱に よ る重量 と脂肪の 変化お よび ガス 消費量 表 4．皮の 加熱に よ る可溶 性 コ ラ ーゲ γ 量 の 変化

試 料 S 玉 S3 S4

加 熱後 の重量 （％）　　　　　 75．5　　 68．5

脂肪層 の 脂 肪抽出量（％）　　 52．2　　 44．4

ガ ス 消費量 （1）　 　　 818．0 　 365．O

HyprQmg

彼 19
66．5

S4 ：無処理

　機器測定に よ る物性 は，表 2 に 示す よ うに ，皮付脂部

で は S2 が カ ードメ ータ ーの 硬さ．破断力 とも S1 に 比

べ て 高い 値を 示 し．S3 は 両 者 と も差 は な か っ た 。レ オ

メ ー
タ
ー

の 弾性率，強靱性，弾力性 に お い て は ，
Sl に

比 べ て S2 は 弾性率 と 強靱性が高く，弾力性 は 低 い 。し

か し S3 で は 三 項 目ともあま り差が なか っ た 。 肉部で は

S1 に 比 べ て S2 が針入度 が 低 くレ オ メ
ー

タ
ー

の 弾性率

と強靱性が と もに 高い 値 で ，か た い こ とを示 し弾力性は

低 か っ た 。
S3 は弾力率 が 少 し高く強靱 徃 が 少 し低 く，

物性がややか たい こ とを示 し，針入度と弾力性が低か っ

た こ とと併せ て 先報
4）

の 分析か ら S3 は もろ く，　 S　1 は

や わ らか い 物性 を 示 し て い た
。 以上 の 結果か ら S3 の 高

圧加熱時間が 適当 と思われた の で ，総調理時間を検討す

る と，Sl の 約 440 分に 対 して S3 は約 110分要 した の

で 加熱時間 を 1／4 に 短縮 で きた こ とに な る 。

　
一

般 に 圧力鍋 で 加熱す る と縮む とい わ れ て い るが ，表

3 に 示す よ うに ，加熱後の 重量 は S ユ に 比べ て S3 が 僅

か に 軽 か っ た。また 官能検査 の 総合評価 の 差 の 理由 とし

て，S1 に 比べ て S3 は あぶらっ こ さが少な い こ とが関

係 して い た の で脂肪 含量 を 測 定 して み る と S3 の 方 が 確

か に 少なか っ た 。 ガ ス 消費量は ，S3 の 場合約55％節約

で きた。

SlS2S3S4

　 可溶性コラーゲ ン

残 存 量 　　　 溶 出 量

12．8817
．6613
．210
，37＊

15．087
，4914
．13

注 （材料豚皮の 水分 ； 62．　6％，T ．N ．； 62．　8mg ！g，　 Hypro ；

430mg ／g）残存量 ： 加熱処理 後の 皮 中の 含有量，溶 出量 ：皮

の加熱処理 に よ る溶 出量，＊ 無処 理皮中の 含有量

　2． 高圧加熱によ る皮部 の タ ンパ ク質の 動向

　1） 皮部の 加熱による可溶性 コ ラ
ーゲ ン 量 の 変化

　一
般 に 可溶性 コ ラーゲ ン や そ の 熱変性物 で あ る ゼ ラ チ

ン の 測定 は，そ の 特有ア ミ ノ 酸である Hypr。 を定量す

る方法が行わ れ て い る。生皮 の タ ン パ ク 質は 殆 ど コ ラ ー

ゲ ン か らな り2）
そ の 中で 不溶性 コ ラ ーゲ ン が大部分 を 占

め て い る10）こ とが報告され て い るが，著者 らも表 4 に 示

すよ うに，確か に S4 中 に は可溶性 コ ラ
ー

ゲ ン は極少量

しか 含有 し て い ない
。 皮部は 加熱す る こ とに よ り不 溶性

の コ ラ
ーゲ ン が 可溶化 し， そ の

一
部が 溶出 して くる 。 S2

で は 皮 に 残存 し て い る 割合 は 多い が S1 と比べ て 可溶化

した 全 コ ラ
ーデ ン 量 は 若干少なか っ た 。

S1 と S3 は ほ

ぼ同量 で 生皮 の コ ラ
ーゲ ン の 約 64％が 可溶化され，そ の

中皮に 残存す る の が約30％ で 加熱溶出 した もの が約 34％

で あ っ た 。

　2）　加熱処理 皮 の 可溶性タン パ ク質の 電気泳動

　皮部の 可溶性 タ ン パ ク質 の 電気泳動の 方 法 ぱ．SDS一

ポ リ ア ク リル ア ミ ドグ ラ ジ エ ン トゲ ル で 行い ，そ の 結果

相

対

吸

光

度

o o．2 0．4
移 動 率

O．6 as 1．0

5 × los 2XIO5 　　　　　　1cs　　　　　　5XIOd 　　　　　　　　　2XIO4

　 　 　 　 　 　 　 分 子 量

図 2．加 熱処理 皮可溶性 タ ン パ ク質の 泳動パ タ ーン
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表 5、加 熱 した皮 の トリ プ シ ン 消化率

試 料 ト S1 S3 S4

消　化 　率％ 65．22 69．30 16．00

を 図 2 に 示 した。さ らに 分子 量 を 求め る た め ，分子 量測

定用 標準 タ ン パ ク 質を 試料 と同時に 泳動し，移動率 と分

子量 の 関係を図 2 の 下部に 表示 した。

　生 の 皮 S4 の 可溶性 タ ン パ ク 質は，大部分が分子量 6

万 の もの で 占め られ て い た が ，20万．22万 の 高分子量 の

もの も僅 か な が ら含有 し て い た。し か し先 に 述べ た よ う

に 生 皮 中 の 可 溶 性 コ ラ ーゲ ン は 極少量で ある 。 加熱処理

後 の S1，　S　2．　 S　3 の 皮部は，分子量 の 異 な る多 くの 種

類の 可溶性タ ン パ ク 質を含 ん で い た。また ．生 の 皮 で は

饉か しか 認 め られ な い 高分 子 量の 可溶性 タ ン パ ク質が加

熱処理皮 に は 多量 に 存在す る こ とが 確認 された 。 これ ら

の 結果は ．生 の 皮 に 多量に 含 ま れ る不 溶性 コ ラ ーゲ ン が

加熱 に よ り可溶化 し，さ らに
一

部 は 部分的 に 加水分解さ

れ低分子化した こ と を示唆 して い る。 S1 と S3 の 皮部

の 可溶性 タ ン パ ク 質の 電気泳動パ タ
ー

ン は ，殆 ど同 じで

あ っ た が，S2 の 皮部 は こ れらの もの と異 な り，分子量

30〜40万領域の タ ン パ ク 質を多 く含 ん で い た。

　3） 加熱 した皮部の トリプシ ン 消化率

　加 熱 に よ る皮部 の 消化率は
， 表 5 に 示す よ うに S1 と

S3 は か な り消化 され やすい
。 こ の 結果高圧加熱 に よっ

て や わ らか い ，口 あた りの 良 い 製品が 得 られ れ ば ， 除去

す る こ と な く利用する こ とが望ま しい と思 わ れ た
。

　3． 糂織と物性 の 関係

　 図 3 に 示す よ うに 皮部の 凍結切片 で は ，無処理 の もの

は コ ラ
ーゲ ン 線維が よ くわか り，い か に もか たそ うに み

え るが ，S1 と S3 で は線維が 殆 どほ どけ て 細分化 し，

さ らに 溶解 し て い る の が観察され た 。
こ れ は コ ラ ーゲ ン

線維がゼ ラ チ ン 化 し，や わ らか くな っ た こ とを示 した 。

肉部e＃1図4 に 示すよ うに 無処理肉は 結締組織が ア ニ リ γ

青 に 好染 して い るが ，S1 と S3 は それが
一

部 ア ゾ ヵ ル

ミ ン の 赤 い 顆粒 に 変化 した の が み られ，こ れ も コ ラ ーゲ

ン 線維が ゼ ラ チ ン 化 し た 状態 と思わ れ る
。 そ して S3 の

方は 内筋周膜の 間隙まで 赤 い 顆粒が充満 して い た。こ れ

が 物性 で 示 されたもろ さの 原因 と思わ れ た 。

要 約

　卓袱料理 の 豚 の 角煮は ，常法 で は 長時間か け て 水煮 し

て つ くられ る の で ，高圧 加 熱に よ る早煮法を 検討 した 。

先ず官能検査で ほ ぼ 同 じやわ らか さの 角煮を得る た め の

高圧加熱時間を 求 め ，そ の 角煮に つ い て物 性，脂 肪含量

お よび 組 織 の 相違を調べ た p ま た一
般家庭 で は 豚皮 は か

た い の で 除去 され るが，高圧加熱した 場合 の 嗜好や軟化

に 関係す る タ ン パ ク 質 の 動向を 電気泳動で 調 べ ，消化率

も求 め て 利用価値を検討 した 。

　1） 40分間高圧加 熱後，水 を 換えて 再 び 20分間加熱 し

た 角煮 （S3）は ， 常法の 4 時間水煮 （S ユ）とほ ぼ 同 じや

S4 （無処理） 　　　　　　　S1 （4 時間水煮）

図 3，角煮の 皮の 組織学的比較 （ズ ダ ソ 雁染色 ， x50 ）

S3 （1 時間高圧加熱）

62

S4 （無処理 ） 　　　　　　 S1 （4 時間水煮）

図 4．角煮 の 肉の組 織学的比較 （ア ザ ン 染色．x50 ）
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わ らか さの 製品が 得られた 。 機器に よ る物性測定で も，

ほ ぼ 同 じ性質を もつ も の で ある こ とを示 した。

　2） 高圧加熱 された S3 は ，　S　1 に 比べ て重量 と脂肪

含量 は 僅か に 低値を示 した 。 また ガ ス 消費量 と調理所要

時間 は ，常法 の 45％e と25％ で あ っ た。

　3） S3 の皮部の 可溶性 コ ラ ーゲ ソ 量 は ，　 S　1 ¢）皮部

とほ ぼ同量で あ り，また両者 の 可溶性 タ ン パ ク質 の 電気

泳動 パ タ ーン もほ ぼ同 じで あ っ た。

　4）　高圧加熱に よ る と ， 豚皮は短時間に ゼ ラ チ ソ 化 し ，

製品 の 口 あた りを よ くし，消化率も高 く，利用価値が認

め られ た。

　5） 組織は ，S3 の 皮部 の コ ラ
ーゲ ン 線維が ほ ぐれ て

細分化 し，さ らに
一

部溶解 して い た 。
こ れ が物性 を 自あ

た りよ い や わ らか さ に 変えた 。 肉部で は結締組織が顆粒

化し内筋周膜の 間隙に も顆粒が充満 し，こ れが もろ さ の

原 因 と思 わ れ た。

　本研究 は．昭和60年 4 月第32回日本家政学会九州支部

総会に お い て発表した。
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