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本み りん の 調理 特性 に 関す る研 究 （第 1報）

一 肉の 可溶性成分 の 溶 出抑制効果一

The 　Effect　of 　Mirin　on 　the　Tissue　of　Cooked　Pork

高倉　裕
＊

　 河辺達也
＊
　森 田 日出男

＊＊

〔Yutaka 　Takakura ）　 〔Tatsuya　Kawabe）　　　（Hideo 　Morita）

　We 　investigated　the　effect 　of 　mi 血 on　Fried　pork．　Raw 　pork　was 　marinated 　in　water ，珈 蹴
％駕 疹 吻 漉 ％ or 　an 　ethanol 　solution 　for　l7　hour．　The 　quantity　of　soluble 　pork　substances 　in　the　mirin
marinade 　was 　Iower　than　in　the　other 　solutions ．　The　pork 　observed 　by　el  tron　microscopy ．　It　was
found　that 　the　structure 　of 　pork　marinated 　in　the　mirin 　solution 　was 　hardly　changed 　by　frying．　It　is
considered 　that　the　tissue　of　pork　while 　beeing　fried　was 　maintained 　by　the　effect 　of　ethanol 　and

91ucose 　contained 　in　rnirin．

キーワード ：本 み りん 　mirin ；豚 肉　pork ；エ タ ノ
ー

ル

　　　　　 子顕微鏡　scanning 　electron 　microscopeethanol

；筋線維　 muscle 　filaments；走 査 電

　本 み りん は ， 米， 米麹，焼酎ま た は醸造用 アル コ
ー

ル を原料 として 製造 され る酒類調味料 で あ り，

一
般 家

庭や加工 食品業界等 で広 く使用 さ れ て い る。本 み りん

の 成分 は ， 約 45％ の 糖 と約 14％ の エ タノー
ル 等が主

要 な もの で あ り， その 糖組成 は ， グル コ ー
ス ，マ ル ト

ー
ス ，イ ソ マ ル トース ， トレ ハ ロ

ー
ス 等を主体 とする

複雑 なもの で あ る
1〕，さ らに，旨味や 味 の コ クをつ くり

だ す各種 ア ミノ酸や ペ プ チ ド， 有機酸等の 呈 味成分 や ，

香気成分 として は甘 い 香気の フ ェ ル ラ酸 エ チ ル ，バ ニ

リ ン 酸エ チ ル 等 の エ ス テ ル 類や カ ル ボ ニ ル 化合物等を

含有する
2）
。こ れ らの 成分 は ， 本み りん の 糖化 ， 熟成期

聞中 に 酸類の エ ス テル 化や糖 ，
エ タ ノー

ル ，水等 の 醸

造的，化学 的及 び 物理 的で複雑 な反応 に よ っ て産出さ

れ る。本み りん に は こ れ らの 生 成物 に よ る特有 の 調理

効果 が あ る。と こ ろ が
， その 調理効果に つ い ては ， 多

くは経験的な知見に 基 づ くもの で ， 本み りん 中の 成分

と調 理 効果 の 関係 に 関す る報告 は ，テ リツ ヤ 付与効 果，
＊
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肉質改善効果等に 関する もの が あ る もの の
， 非常 に数

少な い
3A ）

e 奥 田 ら は，鯨肉 に 対する酒類の 調理効果 を

検証 して お り，
エ タ ノー

ル を含有する浸漬液に鯨肉を

浸漬後加熱調理す ると，エ タ ノー
ル を含 まな い 浸 漬 液

に 鯨肉 を浸漬 した時よりも鯨肉か らの 可溶性成分 の 溶

出が 抑制 さ れ る こ とを報告 して い る
5）

。 そ こ で，本研究

で は，本 み りん の成分 と その 調理効 果 の 関係を科学的

に解明する こ とを目的 と し，豚肉を浸漬 した時の 浸漬

液 の 成 分 分 析 を行 い
， 豚肉の 可溶性成分 の 溶出抑制効

果 の 解明 を行な っ た。さらに ， 加熱調理 後の 豚 肉切断

面 を電子顕微鏡で観察 し，豚肉の 筋線維崩壊抑制効果

に つ い て解明を行 な っ た の で 報告す る。

実験方法

1． 試　料

（1） 本み りん

市販 の 本み りん を使用 した。

（2）　99．5％ エ タノ
ー

ル

ナ カライテ ス ク社製試薬特級 を使用 した。

（3 ） 豚 肉

市販 の 豚 肉 （ヘ レ 部 ）を概 略縦 2cm × 横 2cm × 高 さ

（37 ） 37
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1．5crn に 切 断 した もの を使用 した。

　2， 煮切 りみ りん の 調製

　本み りん 1，000ml を，片手ア ル ミ鍋 で ガ ス 加 熱 し，

沸騰 し始め た らすば や く火 を入れ，火が消える まで 弱

火 で 加熱 を続け た。冷却後，水 で 1，000m9 に 稀釈 し元

の液量に戻 した 。

　3． 豚肉 の 浸潰方法

　200ml ガ ラス ビ ン に 本 み りん及 び煮切 りみ りん の

各 5，25， 50％ 溶液，エ タ ノ
ー

ル の 0．7， 3．5，
7％ 溶

液及 び 水 を各 72皿 1用意 し，豚肉 を 25g 入れ ，
ブ タを

して 5℃ に て 17時間浸漬 した。

　4． 豚肉の 加熱方法

　サラダ油 中で 20 ℃ ，
15秒 間加熱 し た。

　5． 漫漬液 の 吸光度測定

分光光度計 UV −14−02 （島津製作所）で 波長 660 

（濁度〉及 び 520nrn （赤 色度）に て ，10mm セ ル を使用

して 測定 した 。

　6． 浸漬液の ア ミノ態窒素測定

　 ホ ル モ
ー

ル 法で 測定 した。即 ち， 浸漬液 20m ♂及 び ホ

ル マ リン 溶液 （ホ ル マ リン 500g に水 を470ml 加 え た

もの ）20ml を 1／10規定水酸化ナ ト リウ ム 溶液 で pH

8．2 に 調整す る。両者を混合後 ， さらに 1／10規定水酸

化 ナ トリウ ム 溶液 で pH 　8．2 まで 滴定する。滴定 に要

した 1／10規定水酸化ナ トリウム 溶液 量 1rnlに対 して

ア ミノ態窒素量は 1，4mg として算出した 。

　 7． 浸潰液 の 全 窒素測定

　微量窒 素分析装 置 MODEL 　TN −5 （三 菱化学）で 測

定 した。

　 8， 電 子顕微鏡写真撮影

　豚 肉をサ ラ ダ油中 で 加熱後，す ぐに 両刃 か み そ りで

中央部 を概略縦 5mm × 横 10mmX 高 さ 8mm に
一

定

庄 で 切断 し，走盗型 電子顕微鏡 S−3500　N （日立製作所）

を用 い ，クー
ル ス テ

ー
ジ温度が 一12〜− 10℃ ， 真 空度

30〜40Pa の 条件 で 撮影 した 。 なお ， 電子顕微鏡観察す

る た め の 検体 の 表面処 理 は
一

切行 わなか っ た e

実験結果及 び考察

　L 　豚肉浸漬液の化学分析

　使用 した本み りん 及 び 煮切 りみ りん の 成分分析値 を

表 1 に 示 す。本 み りんを煮切 る と エ タ ノ
ー

ル 濃 度が

14．2％ か ら 0，3％ まで低下 して い るが ， その 他 の 成分

値はほと ん ど変化 し て い なか っ た。

　肉汁と い われ る可 溶性成分 に は タ ン パ ク質 ， 脂質 ，

無機質 ， ビ タ ミン 及び非タ ン パ ク態窒素化合物 であ る

ク レ ア チ ン，ヌ クレ オ チ ド等が 含 まれ るが そ の ほ と ん

ど は タ ン パ ク質 及 び 脂質 で あ る
6，
。豚肉を浸漬液 に 浸

漬する と肉か らこ れ らの 成分が
一部溶出し， 豚肉自身

が有する 呈味 を損 な っ て しま っ 。

　表 2 に ， 水 ， 本み りん 50％ 溶液 ， 煮切 りみ りん 50％

溶液及 び本 み りん 50％ 溶液 の エ タ ノ
ー

ル 濃度に 相当

す る 7％ エ タ ノール溶液 に 豚 肉を浸漬 した後の 浸漬液

の 分析値を示す。各浸漬液の ア ミ ノ 態窒素量及び全窒

素量 か らも明 らか な よ うに ，本 み りん 50％ 溶液及び 7

％ エ タ ノー
ル 溶液 の エ タ ノ

ー
ル を含有す る 系 は 対 照

とな る煮切 りみ りん 50％ 溶液及 び水 よ りも浸漬液 中

に 溶 出 した 成分値が 低 い こ と か ら，浸漬液に含有され

るエ タ ノ
ー

ル が 可溶性成分 の 溶出 を抑制 して い る こ と

が分か る。ま た ， 煮切 りみ りん 50％ 溶液は水単独 よ り

浸漬濠中に 溶出 した 成分値 が低 く，可溶性成分 の 溶出

が 抑 え られ て い た。こ れ は水島らの 報告
7）

に もあるよ

うに ， 糖濃度が高 い 液に肉片 を浸漬す る と
， 肉 片 の 表

面 が 硬 直する こ と が
一

因で あ ると考 えられ る 。 加えて

表 1．本み りん 及 び 煮切 りみ りんの 分析値

本 み りん　 　煮切 りみ りん

pH

全 糖 ［％ユ

ア ミ ノ態窒素 ［mg ％］

全 窒素 匚mg ％］

エ タ ノ ール 匚％コ

5．5046
．723
．150
．014

．2

5．3546

．722
．448
．60
．3

表 2．本み りん 50％ 溶液，煮切 りみ りん 50％ 溶液，7％ エ タ ノール 溶 液 及 び水 に 豚

　 　 肉．を浸 漬 し た 時の 浸漬液 の 分 析 値

水
本 み りん 、煮切 りみ りん 　7％ エ タノ

ー
ル

50％ 溶Pt
「
： 50％ 溶 液 　 　 溶液

ア ミ ノ態窒素 ［mg ％］　 24．10　（100）

全窒 素 　［  ％ユ　　　　　　　123 ．4　　　（100）

濁 度 ［660nm ユ　 　 　 0 ．105 （100）

色調 ［52enm ］　　　　　 0．115 （100）

18．35＊

　）76）

97．0＊

　
尸
（79）

0．045　（43）
0．080　（70）

19．75＊　（呂2）　　　22，50　　（93＞
102．9＊

　　（83）　　109．7　　（89）

0．075　（71）　　　　0．075　（71）

0，083　（72）　　　　0．105　（91）

＊

本 み りん 由 来 の 成分値 を差 し引い た 値。

（ ） 内の 数値 は ， 豚 肉 を水 に浸 漬 した 時の 浸 漬 液 の 分 析値 を 100 と した 時の 相 対 値。

38 （38）
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表 3．本 み りん 25％溶 液，煮切 りみ りん 25％ 溶 液，3．5％ エ タ ノ ール 溶液 及 び 水 に豚 肉

　　 を浸漬 した時の 浸 漬液 の分析値

水
本み L）ん 　 煮切 りみ りん 　3．5％ エ タノ

ー
ル

25％ 溶液 　　 25％ 溶液 　　　　 溶液

ア ミ ノ 態窒素 ［mg ％］　 26．05 　（100）

全窒素　［rng ％］　　　　　　125．4　　（IOO）
濁 度 ［660nm ］　　　　　 D．055 （100）
色調 ［520nm ］　　　　　 0．101 （工00）

25．30＊　（97）
121．7＊

　　（97）

　0． 33　（60）
0．e57　（56）

25．60＊

　（98＞　　　　25．8  　　（99）
123．3＊

．　（98）　　　124．5　　（99＞

　D．042　（76）　　　　　0．052　（95）
0．075　〔74）　　　　　0． 94　（93）

＊
本み りん 由来 の 成分値 を差 し引 い た値．

（ 〉 内の 数値は ， 豚 肉 を水 に浸 漬 した時 の 浸 漬液め 分析値 を 1eoと した時 の 相対値。

衷 4．本 み りん 5％ 溶液， 煮切 りみ ウん 5％ 溶液， ．7％ エ タ ノ
ー

ル 溶 液及 び 水 に 豚肉 を

　　 浸漬 した時の 浸 漬液の 分 析値

水
本み りん　 煮切 りみ りん　0．7％ エ タノ

ー
ル

5％ 溶液 　　　　　5％ 溶液 　　　　　　　　　孛容液

ア ミノ態窒素 ［mg ％］　 22．31　（100）
全窒素 ［mg ％］　　　 109．2　 （100）
濁度 匚660nm ］　　　　 O．082 （100）
色調 ［520nm ］　　　　　O．143 （100）

21．62＊

　（97）

107畠5＊
　　（98）

　0．064　〔78）
　0．119　〔83）

21▼77＊　（98）　　　　22．28　　（100）
108．2＊

　　（99＞　　　108．7　　　（100＞

　0．072　（88）　　　　　0．079　（96）
　D．120　（84）　　　　　0．136　（95）

＊

本 み りん 由来の 成分値 を差 し引 い た値。
（ ）内 の 数 値 は，豚 肉 を水 に 浸漬 した 時の 浸 漬 液の 分杤値 を 100 と した 時の 相 対値。

糖 の 浸透圧 の効果も考え られ る。さらに，煮切 りみ り

ん 50％ 溶液 よ り本 み りん 50％ 溶液 の 方 が そ の 溶 出抑

制効果が 高 い こ とか ら，本 み りん は エ タ ノー
ル と糖 の

相乗効果で ア ミノ態窒素及び全窒素等の可溶性成分 の

溶出 を低 く維持 して い る こ とが 示唆 された 。

　浸漬液 の 濁度上昇 は 主 に豚肉の 表面 タン パ ク質 の 剥

離や 可溶性成分 の 溶出 に よる と こ ろ が 大 きい と考 え ら

れ る 。 表 2 に 示 した ように ， 本 み りん 50％ 溶液及び 7
％ エ タ ノー

ル 溶液 の エ タ ノー
ル を含有する 系 は 対照

と なる煮切 Oみ りん 50％ 溶液及 び 水 よ りも濁度が低
い こ とか ら， 浸漬液 に含有されるエ タ ノー

ル が豚 肉表

面 タ ン パ ク質の 剥離及 び肉汁 の 溶出を抑制して い る こ

とが 分か る。ま た，煮切 りみ りん 50％ 溶液 は 水単独 よ

り浸漬液の 濁度が 低 か っ た 。 こ れ は ，浸漬液 の 糖濃度

が高 い た め に，肉表面か らの タ ン パ ク質剥離が 防がれ ，

さらに 糖 の 浸透圧 の効果で 肉汁 の 溶出が 抑制さ れ て い

る た め で ある。さらに ， 7％ エ タ ノー
ル 溶液単独 よ り本

み り ん 50％ 溶液 の 方 が そ の 効果が 大 きい こ とか ら， 本

み りん は エ タ ノー
ル と糖 の 相乗効果 で 濁度を低 く維持

して い るこ とが 示 唆さ れ た。

波 長 520   で の 色 調 を 比 較 す る と本 み りん 50％
溶液 は 煮 切 りみ り ん 50％ 溶液 よ り相対値 と して 約 2
ポ イ ン トその 数値 が 低 か っ た 。 こ れは，エ タ ノ

ー
ル に

よる溶 出抑制効果で あ る と考 え られ る e しか しな が ら，
そ の差は わずか で あ り， また，7％ エ タ ノ

ー
ル 溶液単 独

で は煮切 りみ りん 50％ 溶液よりも赤 色系成 分 溶 出 抑

制効果 は低 く， 同効果へ の 寄与率 はエ タ ノ
ー

ル よ りも

糖の 方が 大 きい こ とが分 か っ た D した が っ て，本み り

ん 50％ 溶液 及 び煮切 りみ りん 50％ 溶液 と もに数値が

低 く， 他 の 系 と比較 して 赤色系成分 の 溶 出成分 量が 少

な い の は
， 糖に よ る効果で ある ど考えられ る。

　水，本み りん 25％ 溶液 ， 煮切 りみ りん 25％ 溶液及

び本 み りん 25％ 溶 液 の エ タ ノ
ー

ル 濃度 に 相 当す る

3．5％ エ タ ノー
ル 溶液に 豚 肉を浸漬 した 後の 浸 漬液 の

分析値 を表 3 に ， 水 ， 本み りん 5％ 溶液 ， 煮切 りみり

ん 5％溶液及び本 み りん 5％ 溶液 の エ タ ノ
ー

ル 濃度 に

相当する 0．7％ エ タ ノ
ー

ル 溶液 に 豚肉 を浸 漬 した後 の

浸潰液 の 分 析値 を表 4 に示す。得られ た結果は 本み り

ん 50％ 溶液 の 系 と同 じ傾向を示 して お り， 奥田らの 報

告
8）

に もあるように ， 実 際の 調理 に 近 い 濃度で も本 み

りん の 溶出抑制効 果 の 高 い こ とが 確認 された 。

　 2． 電子顕微鏡観察

　
一般に加熱 によ っ て 肉 の タ ン パ ク質は変性凝 固し，

肉の 収縮 と タ ン パ ク質 の 変性 に よ っ て 肉汁の 滴 りを生

ずる。と こ ろ が，加熱前 に エ タ ノ ール を含有する液 に

肉を浸漬 して お くと ， 加熱調理 後 の 肉汁 の 溶出 に 違 い

が あ る こ とが 報告 され て い る
9’1°）。つ ま り，加熱前 に エ

タ ノー
ル を含有す る 液 に 浸漬 して お くと い う処 理 が ，

加熱 に よ る 肉 の 収縮 と タ ン パ ク質の 変性凝 固 等 に よる

肉 汁 の 溶出 に 影響を及 ぼ し， こ れ が 肉 の 組織構造 に関
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（a ） （b）

図 1．浸 漬，加熱調理後 の 豚 肉切断面 〔200倍）

　　　　 （a ）本み ウん 50％ 溶液

　　 　　 （b）煮切 りみ りん 5  ％ 溶 液

（a） （b）

図 2．浸 漬，加 熱調理 後 の 豚 肉切 断面 （200倍 ｝

　　　 （a）7％ エ タ ノ
ール 溶液 （b）水

＼，

（a ） （b）

図 3．浸 漬，加熱調理 後の 豚 肉切 断面 （400倍）

　 　　 　 （a ）本 み りん 50％ 溶液

　 　　 　 （b）煮切 りみ りん 5  ％ 溶液
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〔a ＞ （b）

図 4．浸漬，加熱調理 後の 豚 肉切 断面 〔400倍）

　　　 （a ）7％ エ タ ノ
ー

ル 溶液 （b）水

（a） （b）

図 5．浸漬，加熱調理 後 の 豚 肉切 断面 （200倍 ）

　 　　 　 （a ）本 み Dん 25％ 溶液

　 　　 　 （b）煮切 りみ りん 25％ 溶液

（a ） （b）

図 6．浸 漬，加熱 調理 後の 豚 肉切断面 （200 倍 ）

　　　（a ）3．5％ エ タノール 溶 液 （b）水
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係し て い るの で は な い か と考え た 、そ こ で
， 走査 型 電

子顕微鏡 で 加熱調理後 の 豚肉 の 筋線維 を観察する こ と

によっ て ， 筋線維 の 崩壊抑制効果 を検証 した。

　図 1 に 本 み りん 5 ％ 溶液 及 び煮切 りみ O ん 50％ 溶

液に 肉片 を浸漬後 ， 加熱調理 を行 っ た 時 の 豚 肉切断面

の 電子顕微鏡写真 を示 した。本み りん 50％ 溶液に浸

漬，加熱調 理 を行 っ た 豚 肉は，脂肪分 もしくは 水等が

肉表面 か ら溶 出せ ずに残存して い る た め に ツ ヤ が あ る

が ， 煮切 りみ りん の場合 に は こ の ようなツ ヤは認め ら

れなか っ た。同様に図 2 に は 7％ エ タ ノー
ル 溶液及 び

水 に 肉片 を浸漬後，加熱調理 を行 っ た 時 の 豚 肉切断面

の電子顕微鏡写真 を示し た 。 7％ エ タ ノ
ー

ル 溶液 に 浸

漬 した 豚 肉 の 組織 は エ タ ノ
ー

ル の 効果 で 加熱調理後 も

崩壊 して い な い の に対 して，水に 浸漬 した豚肉の 組織

は加熱調 理 後 明 らか に崩壊し て い た。した が っ て ， 浸

漬液に含有さ れ る エ タ ノール が 筋線維 の 崩壊 を抑制 し

て い る こ とが 分 か る。また， 煮切 りみ りん 50％ 溶液は

水単独 よ り浸漬 液 中に 溶出 した成分値が 低 い こ と か

（a）

ら，糖 濃度が 高 い 液 に 肉片 を浸漬す る と，肉片 の 表而

が 硬直し， 加えて糖 の 浸透 圧 の 効果 で 筋線維 の 崩壊 を

抑制 して い るもの と考 え られ る。さ らに ， 煮切 りみ り

ん 50％ 溶液よ り本み りん 50％ 溶液の 方が筋線維 の 崩

壊抑制効果が 高 い こ とか ら，本 み りん は エ タ ノール と

糖の相乗効果で筋線維 の 崩壊を抑制 して い るこ とが示

唆された。

　本み りん 50％ 溶液及び 7％ エ タ ノー
ル 溶液 に 浸 漬

した 肉片 に は エ タ ノー一：
ル が 浸透 し， 豚肉内部の 筋線維

の崩壊抑制効果 が 発現す る。さらに 加熱変性 が 肉片中

心部 ま で 及 ばず比較的生に近 い 状態で ある の に 対 し

て
， 水 に 浸漬 した 肉片 は 中心 部 ま で筋線維 が 崩壞 して

い た 。 した が っ て ， 加熱調理前に 浸漬処 理 を行 うこ と

に よっ て，浸漬液 の 効果 が ， 加熱調理時に充分維持 し

て い る こ とか ち， 単 に 表面 の 改質効果 の み な らず，前

処 理 と して 浸漬す る こ と で さ ら に，肉内部 に ま で そ の

調理 効果が発現 して い る こ とが 示 唆され た。

　図 3 は本み りん 5 ％ 溶液及び煮切 りみ りん 50％ 溶

（b）

図 7．浸潰，加熱調理 後の 豚 肉切 断面 〔2Do倍）

（a ）本 み Dん 5％ 溶液 （b）煮切 りみ りん 5％ 溶 液

（a ） 〔b）

図 B，漫 漬，加 熱 調埋 後 の 豚 肉切 断面 （2  0倍）

　　 （a ）x タ ノ
ー

ル 0．7％ 溶液 （b＞水
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液 に 豚 肉を浸漬 した後加熱調理 した豚肉の 切 断面 を倍

率 400 倍 に て 観察 した もの で あ る。図 か らも分 か る よ

うに，本 み りん と煮切 りみ O ん で は 明 ちか に そ の 組織

構造に相違が認め られ た 。 表 2 で も示 した ように， こ

うした構造破壊 が お こ る た め に，煮切 りみ りんで は 可

溶性成分 の 溶出が 本み りん よ り多い と推測 さ れ る e

　図 4 は 7％ エ タ ノー
ル または水 に 浸漬 した後 ， 加熱

調理 した豚肉の 切 断面 を倍率 400倍に て 観察 した もの

で あ る。図 か らも明らか な ように エ タ ノー
ル が 存在す

る こ とで 組織構造 の 崩壊 が 顕著 に 抑制さ れ る こ とが わ

か っ た，、本み りんに浸漬 した豚 肉の 切 断面 の 電子顕微

鏡写真の 結果 と合わせ て判断して，浸漬液に エ タ ノー

ル が 含 まれ る場合 ， そ の エ タ ノー
ル は 肉 の 中心 部 に ま

で 浸透 し， 加熱調理 時の 肉汁成分 の 溶出を抑制して い

るば か りで な く，肉汁 の 脂質成分等 を保持す るの に も

役立 っ て い る の で は な い か と推測で きる。した が っ て ，

豚 肉調理時 の 調味料 と して は ， 糖及 び エ タ ノー
ル の 併

用 あるい は本 み りん が 最 も肉汁溶出抑制効果 に優れ て

い る もの と考え られ る。

　図 5 に本み りん 25％ 溶液及 び煮切 りみ りん 25％ 溶

液 に 肉片 を浸漬後， 加熱調理 を行 っ た時の 豚肉切 断面

の 電 子顕微鏡写真 を示 した。本 み りん 25％ 溶液 に 浸

漬，加熱調理 を行 っ た もの は，50％ 溶液 と同様脂肪分

も し くは 水 が 肉 表面 か ら溶 出せ ずに 中心 部 に 残存 して

い る た め に ツ ヤ が あ る が ， 煮切 りみ りん 25％ 溶液 の 場

合，筋線維 の 崩壊 が 認め られ た。同様 に 図 6 に は 3，5％
エ タ ノー

ル 溶液及 び水に 肉片を浸漬後，加 熱調理 を行

っ た 豚 肉切 断面 の 電 子 顕微鏡 写真 を示 し た。エ タ ノー

ル の 効果 で ， 組織が崩壊 して い な い こ とが 分 か っ た 。

　図 7 に本み りん 5％ 溶液及び煮切 りみ りん 5％ 溶液

に 肉片 を浸濱後，加熱調理 を行 っ た時の 豚 肉切断面 の

電 子 顕微鏡写真を示 した 。 本み りん 5％ 溶液 に 浸漬，

加熱調理 を行 っ た もの は ， 25％ 及 び 50％ 溶液 と同様

脂肪分 もしくは 水 が 肉表面 か ら溶出せ ず に 中心部 に 残

存 して い る た め に ツ ヤ が ある が，煮切 りみ りん 5％ 溶

液 の 場合 ， 筋線維 の 崩壊 が 認 め られ た 。 同様に図 8 に

は 0．7％ エ タ ノー
ル 溶液及 び 水 に 肉片 を浸漬後 ， 加熱

調理 を行 っ た時の 豚 肉切 断面 の 電子顕微鏡写真 を示 し

た。エ タ ノ ール の 効果 で ， 組織の 崩壊が 抑制さ れ て い

る こ とが分か っ た。さらに ， 煮切 りみ りん 5％ 溶液と

0．7％ エ タ ノー
ル 溶液 を比 較する と，煮切 りみ りん 5％

溶液 よりも O．7％ エ タ ノ
ー

ル 溶液 の 方 が ， 効果的に筋

線維 の 崩 壊 を抑 制 して い る こ とが 分 か っ た。奥 田 ちは

エ タ ノ
ー

ル を含有す る 調味液 に鯨 肉 を浸漬後， 加熱す

る こ と に よ り， 肉の 内部 は非常 に 柔 らか く仕上 が り，

（43）

ジ ュ
ー

ス の もれが少 な い こ とを報告 して い る
8｝

。本研

究 で は 1％ 以下 の エ タノ ール 濃度で も筋線維 の崩壊抑

制効果が 認 め られ た こ とで ，
エ タ ノ

ー
ル の 該効果 が 非

常 に 強 い こ と を示す もの で あ る 。

　なお，豚 肉を加熱調理 しな い 場合 の 肉断面 に つ い て

は，筋線維 の 細部 が 脂肪分等 に 覆われ て 観察で きなか

っ た た め ， 表面処 理 が 必要で ある と考えられ る。

要　約

　水，本み りん，煮切 りみ りん及び エ タ ノ
ー

ル 溶液 に

豚肉 （ヘ レ 部〉を浸漬 した時の 浸漬液 の 成分分析を行

い
， 可溶性 成分 の 溶出抑制効果 の 解明 を行な っ た。さ

ら に
， 加熱調 理 後 の 豚 丙切 断面 を電子顕微鏡で 観察 し，

豚肉の 筋線維 崩壊抑制効 果 につ い て解明 を行 っ た。

（1） 豚肉 に 含 まれ る可溶性成分の溶出を抑制する調

理効果 に 寄 与す る 浸漬液 中の 成分 は ，
エ タ ノ

ー
ル 及 び

糖 で あ る が，エ タ ノー
ル また は糖単独 で は 可溶性成分

溶出抑制効果が低 く，本み りん の ように両成分 を含有

する調味料が最 も豚肉の 可溶性成分溶出抑制効果が 高

か っ た 。

　（2 ） 豚 肉を加熱す る前 に あ らか じめ浸漬調理 を行

うと，浸漬液 の 成分 に よ っ て は加熱調理 した 豚 肉の 筋

線維 が 崩壊 す る の を抑制する効果が ある こ とが 明 ら か

と な っ た。筋線維崩壊抑制効果は豚肉内部で発現して

お り，エ タ ノー
ル 成分が重要な役割 を果 た して い る も

の と考え られ る。

　（3 ）　豚 肉 の 筋線維崩壊 抑制に寄与する成分 は，エ

タ ノ
ー

ル 及 び糖 で あ る が
，

エ タ ノ ール また は糖単独 で

は筋線維崩壊抑制効果 は低 く， 本 み りん の ように 両成

分 を含有する調味料が 最 も筋線維崩壞 抑制効果 が 高 か

っ た。
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