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　The 　effects　of 　heating　rate 　on 　the　changes 　ef 　free　amine 　acids 　and 　adenosine 　triphosphate−related
compounds 　during　cooking 　of　various 　meats 　were 　examined 　in　relation 　to　the “

umami
”intensity

of 　the 　extracts 　prepared 　from 　these 　meats ．

　In　all　meats ，　free　amino 　acids ，　inosine　and 　hypoxanthine　increased，　but　inosine　5’・monophosphate
（IMP ）decreased　during　cooking ．　 Rates　of 　these　changes 　were 　different　with 　species 　of 　rneat ，　and
wi 亡h　different　heating　rates ．

　The “
umami

”intensity　 values 　 of　these　meats 　were 　calculated 　using 　 Yamaguchi’s　equation

（1967）on　the　basis　of　the　molar 　concentrations 　of 　IMP 　and 　glutamic　acid 　in　meats ．　 On　cooking ，
the　 calculated

“

umami
” intensity　 increased　 in　 sea 　 bream ，

　 yellowfin　 tuna　 and 　 keta　 salmon ，
　 but

decreased　in　threeline 　grunt　 and 　beef．　 These 　changes 　in　calculated
“
umami

”intensity　 during
cooking 　were 　in　geod 　agreement 　w ｛th　the　results　obtained 　by　the　sensory 　evaluation 　of 　the　extracts

prepared 　from 亡he　meats 　of 　threeline 　grunt，　pork　and 　sea 　bream，
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　 L 　緒　　言

　獣鳥肉や魚 肉 の 遊 離 ア ミノ 酸，ATP 関連物 質な ど

の エ キ ス 成分 が 貯蔵や 熟成 中に 変化する こ とに 関して

は す で に 多 くの 研究報告
’）一’3〕が あ り ， こ れ ら の 変化 が

獣 鳥肉や魚 肉の 品質や 食味 の 変化 と密接に 関与する こ

とが 示 さ れ て い る．こ れ らエ キ ス 成分 の 変化 は，貯蔵

初期 に は 主として筋肉酵素の 作用 に よ っ て起 こ るもの

で あ り，加 工 ・調理過程 に お い て も，同様 の 変化 が 多

少 と も進 む に 違 い な い ．と くに，加熱過 程 に お い て は ，

酵素 の 失活温度 に 到達 す る ま で に は酵素反応 が 昇温 と

と もに 加 速 さ れ る の で ， 昇温速度 に よ っ て は，無視 で

きな い 程 度の エ キ ス 成分 の変化が進み ， 食味 に影響 を

及 ぼ す こ とが 考えられ る．

　 とこ ろが ， 加 熱過程 で の エ キ ス 成分 の 変化 に つ い て

は ， 加熱 中に 魚 肉 中の ATP の 大部分 が 急速 に IMP

に変化する こ と を示 した Murata ら
4）

の 報告，鶏 肉の

緩 慢加 熱 で は IMP の 分解が 顕著 で あ る こ とを示 し た

畑 江 ら
5｝

の 報告，加熱中の 肉類 の IMP 分解率 が 肉 の

種類や昇温速度 に よ っ て大 き く異な る こ とを 明 らか に

した筆者 らの 前報
6｝

など ATP 関連物質に 関する もの

を除け ば ， 知見が きわ め て 乏 し い ．そ こ で，本研 究で

は ， 代表 的 な 獣鳥肉お よ び 魚肉の 加 熱調 理 過程 で の 遊

離ア ミノ酸，ATP 関連物質お よ び そ の 他 エ キ ス 成分

の 変化 に 及 ぼ す昇 温 速度 の 影響 と， それ らの 変化 が 味

の 強 さに どの よ うな影響 を及 ぼ すか を検討 した．
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　 2． 試料および実験方法

　（1） 試料お よび加熱試料 の 調製

　試料は で き る だ け新鮮 な市販 の 獣 鳥 肉 （ニ ワ トり

chicken ，ブ タ pork ， ウ シ beef）お よ び 魚肉 （キ ハ

ダ yellowfin　tuna，ブ リ yellowtail，マ サ バ Pacific

mackerel ，マ ア ジ jack　mackerel ，ア カ カ マ ス sea

pike， イサ キ threeline　grunt ，マ ダイ sea 　bream ，サ

ケ keta　salmon ）を用 い た．こ れ らの 肉類 を乳鉢 で 磨

砕 し た ペ ー
ス ト （厚 さ 2mm ）の 状態 で ， 所定 の 量 を

精 秤 し，ポ リエ チ レ ン フ ィ ル ム 包装 し た．前報
6 ）と 同

様 に，投 げ込み ヒ
ータ の 負荷電圧 と水量 と を調節する

こ と に よ っ て 水槽 中の 水 （水 温 18℃）の 昇温速度を

7．5℃／rnin ま た は 0．8℃／min に 制御 し，
こ の 昇 温す

る水の 中へ 包装 した 肉 を入れ て加熱 した．こ れ らの 肉

は 加 熱 用 水 と 同 じ速度 で 温度上 昇 する もの とみ な し ，

急速 また は緩慢 に 昇温加 熱 し，肉 の 中心 温 度が 90℃

に 到達 した時点 で 急冷 した．なお，こ こ で 用 い た 昇温

速度は ， 肉類を調理加熱す る際の 比較的速 い 温度上昇

速度と遅 い 温度上昇速度 の モ デ ル で ある．こ れ らを，

急速加熱 と緩慢加熱 と呼 ぷ こ と に す る．

　加 熱試料 の ト リ ク ロ ロ 酢 酸 （TCA ）抽出液に っ い

て 各種 エ キ ス 成分 の 分析 を行 っ た．すなわ ち，加熱試

料 の 10倍 量 の 5％ TCA と とも に，ホ モ ジ ナ イザー

（日本精機一AHIO）で磨砕 （3，600　rpm ， 3min） して

得 られ る ホ モ ジ ネ
ー

トを遠 心 分 離 （9，000× g ， 10

min ）し，そ の 上 清 を ろ 紙 で ろ過 し た．こ の 抽 出液 を

分析 に 供 した．

　（2） エ キ ス 成分 の 分析

　遊離ア ミ ノ 酸 は ，
TCA 抽 出液 を pH 　2．2± 0、3 に 調

整 して，ア ミ ノ 酸分析計 （日立
一L8500）で分 析 した．

ATP 関連 物質は ，
　 TCA 抽 出液 に つ い て ，高 速 液体

ク ロ マ ト グ ラ フ ィ （日 立 一655A ）に よ り定量 し た．

固定相は ，コ ス モ シ ー
ル 5CiS−AR カ ラ ム （4．6× 150

mm ） を用 い ，移 動相 は，0．05　M リ ン 酸 緩 衝 液 （pH

7．3）中 で メ タ ノ
ー

ル 濃度を直 線的 に 3％か ら 15％に

変 え，流 速 0．5　rnl ／min とし た．溶 出液は 254　nm で

測定 した．ペ プ チ ドは ，
Lowry 法 の 改良法

7〕
に よっ て

分 析 し た ．す なわ ち，銅 Folin（銅 を使 用 し た 系） と

Folin （銅 を使用 しな い 系）の 2 系 に つ い て 行 い ，両

者 の 差を求め，L 一カル ノ シ ン 相当量 として 測定 した．

また，ク レ アチ ン とク レ ア チ ニ ン 量は 120℃ で 20分

間 lN 塩 酸 中 で 加 圧 加 熱 し た の ち，　 Jaffe法 8 ｝で ク レ

ア チニ ン 相当量 と して 測定 した が ， す ぺ て の 試料 に お

い て ク レ ア チ ＝ ン は ク レ ア チ ン に 比べ て 僅少 で あ っ た

の で，本実験 に お け る 測定値は クレ アチ ン に 由来す る

もの と み な し た．総 エ キ ス 窒 素 量 は，TCA 抽 出液 を

ケ ル ダ
ー

ル 法 に 準 じて 分解 した の ち，Nimura の ア ン

モ ニ ア比 色法
9）

で ， 625nm に お け る吸光 度 よ り測定

した．

　〔3） 官能検査

　官能検査用 の 熱水抽出液は 以下 の 方法 で 調 製 した．

急速 ない し緩慢加熱肉 に 相 当する抽出液の 場合は ， 試

料 （イサキ，ブ タ，タイ） を 2倍 量 の 水 と と もに磨砕

した 後，7．5℃／min で 10 分間 ま た は 0．8℃ ／min で 90

分 間昇温加熱 し， 90℃ に 到達 し た 時点 で O．35％ の 食

塩 を加えて全体 を攬拌 しなが ら急冷 し，こ れ らをガ
ー

ゼ と ク ッ キ ン グ シー トを重 ね て ろ過 し た．未加熱 肉に

相 当す る対照 区 の 官能検査用 の 抽出液 の 場合 は，未加

熱 肉の エ キ ス 成分 の み を含 む 溶液 が 必要で あ るが ，こ

の よ うな 溶液 の 調製 は 難 しい の で ， 瞬間的 に 筋 肉タ ン

パ ク質や酵素 を熱失活させ る た め に，強 く加熱 し続け

て い る 沸騰水 に磨砕 し た 試料 を 入 れ て 調 製 し た 熱水抽

出液 を対照 区の 官能検査用抽出液と して 用 い た．なお ，

対照区抽出液 の 抽出方法 の 妥当性 を知 る た め に，本熱

水抽出液 と未加熱 肉の TCA 抽 出液 に つ い て ，グ ル タ

ミ ン 酸 （Glu） と IMP の 濃 度 を比較 した と こ ろ，両

抽出液間で の こ れ らの 濃度差はわずか で あ り， 両者間

の 差 が も っ とも大 き い イサ キ の IMP の 場合で も熱水

抽 出液 中 の 濃度は TCA 抽 出液に 比 べ て 7〜8％低 い

程 度 で あ っ た．した が っ て ，本 熱水抽出液は．未加熱

肉に きわ め て 近 い エ キ ス 成分 を含む と考 えられ る．こ

れ ら の 熱水抽出浪を室温 （18℃）に 保 ち ， 味 に 関す る

官能検 査 を行 っ た．官能検査 は 40 名 （19〜23 歳，男

子 20 名お よび 女子 20 名）の パ ネ ル を用 い て ， 2 点比

較 法 で 「い ずれ が 『お い しい 』か」 を調 べ ，その 結果

を x2 検定
1°）

で 評価 した．

　3． 実験結果 および考察

　（1） 加熱過程 に お け る各種 肉類 の エ キ ス 成分 の 変化

　獣鳥肉類 3種 お よび 魚 肉類 8種 に 含 まれ て い る遊離

ア ミ ノ 酸，ATP 関連物質 ，
ペ プ チ ド， ク レ ア チ ン な

どの 各種含窒素 エ キ ス 成分 の 組成が 肉の 種類に よっ て

どの ように違 うか を調べ ると と もに，こ れ ら成分 変化

に 及 ぽす昇温速度 の 影響 を検討 した．

　1） 遊離ア ミ ノ酸 の 変化

　獣 鳥肉 お よ び 魚 肉類 に つ い て ，タ ウ リ ン （Tau ），

ア ス パ ラギ ン 酸 （Asp）， ス レ オ ニ ン （Thr），
セ リ ン

（Ser），グ ル タ ミ ン 酸 （Glu），プ ロ リ ン （Pro）， グ リ

18 （596）
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Fig．1． 　Changes　of　the　levels 　of　free 　amino 　acids 　in　 meats 　during 　heatin

シ ン（Gly） ， ア ラ ニ ン（Ala） ， シ ス チ ン（Cys ）
， バ

ン（Va1 ） ， メ チ オ ニン （Met ） ， イ ソ ロ イ シン（lle

， ロ イシン（Leu ） ， チ ロシン（Tyr ） ， フ ェ ニ ル

ラ ニ ン（Phe ） ， β 一 アラニン（β一Ala ） ，リジン（Ly

j ， ヒ ス チジン（His ） ， アルギニン（ Arg ） な ど

種 の 遊 離 アミ ノ酸 の加 熱中の 変化を検討した．Fig

1 に示 す よ う に ， 遊 離ア ミノ 酸 の分 布 は 肉 の 種類

よってさま

（ 597 ） ざま であり ， と く に His の含 量の 種

差異は きわめ て大 きく， ブ リ ， キ ハダ ， マ サ バ に

イ サ キや マ ダ イ の 数 十 倍に 及 ぶ His が 含まれ て

た．これ ら遊離ア ミ ノ 酸 の 大部 分は加 熱 に よって

加し， そ の 傾 向は急 速 加 熱 に比 べ 緩 慢 加 熱に お い

顕著 で あ った． ま た ， 遊離ア ミノ 酸 量の 加 熱 に 伴

増加 は 肉の種 類 に
よ っ て 異 な っ た． ブ タ，ニ ワ ト

，ウ

などの
獣
鳥肉 類 で は 19N 工工 一 Eleotronio 　
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加熱 中の 増加 が 比較的大 きく， と くに，Glu，　Ala，　Va1，

Leu ，
　 Phe，　 Lys な どの 増加 が 目立 っ た ．ま た，魚 肉

類 で は ， イサ キが ブ タ と 同程 度の 遊離 ア ミ ノ 酸 の 増加

を示 した が ， その 他 の 魚種 で は，加 熱 中の 遊離 ア ミ ノ

酸の 増加は獣鳥肉類 に 比べ てやや少 なか っ た ，

　2）ATP 関連物質 の 変化

　ATP 関連 物質 を分 析 した 結果は ，
　 Fig．2 に 示 す と

お りで ある．獣鳥 肉や魚肉類の種類に か か わ らず 多く

の 場合，ATP 関連物質 の 総 量は 10．9〜13．8 μ mo1 ／g

で あ っ た が ，キ ハ ダ （15．O μ rnolfg ）や マ サ バ （15．6

Ptmol ／g） は 高い 値 を 示 し た．加熱 に よ っ て 減 少 する

傾向 が み られ た が，イ サ キ，ブ タ，ウ シ の ほ か は 比較

的変化が 少なか っ た．ATP 関連物質の うち ，
　 IMP の

量 は 加 熱 に よ っ て 減 少 し，そ れ に 伴 い イ ノ シ ン

（HxR ） と ヒ ポ キ サ ン チ ン （Hx ＞が 増 加 し た．加 熱

に よる IMP の 減少 は，前報
6｝

の 場合 と同様に，急速

加熱 に 比 べ ，緩 慢 加 熱 に お い て 顕著 で あ っ た．また，

こ の IMP の 減少程度は 肉 の 種 類 に よ っ て 大 き く異 な

り，イサ キや ニ ワ トリの 場合は，か な り大 きか っ た が ，

yellevrfin 　tuna

y6 匹10W ヒ8iI

Pacitic 　 meckerei
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sea 　pike

threeline 　grunt

sea 　 bream
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0A

τP・lelated　oompoun“5 【prnoll9｝

4 8 12 16

DPMPMPxR

Fig．2．　 Changes　of 　the　levels　of　ATP −related 　com −

　　　 pounds 　in　meats 　during　heating

Upper　 column
，
　 Raw ； Middle　column ，　 Fast　heating；

Lower 　column ，　 Slow　heating； ADP ，　 adenosine 　5
戸一di−

phosphate ； AMP ，　 adenosine 　 5厂・monophosphate ； IMP ，

lnosine　 5厂一monophosphate ； HxR ，　inosine；Hx ，　hypoxan −

thine．
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マ ダイやサ ケ の 場合は わ ずか で あ っ た，こ の 種問差異

は ， さ き に 報告 した 筋肉の IMP 分解酵素 活性 の 種 間

差異
6） とほ ぽ

一
致 した，

　ま た，加 熱 に よ っ て IMP の 分 解産 物で あ る HxR

と Hx は 増 加 す る が ， イ サ キ と ウ シ で は HxR よ り

Hx の 増加 が顕著 で あり，キハ ダ と ブ タで は ， 両者の

増加 量 が 同程 度で あ り，そ の 他 の 試料 で は HxR の 増

加 が著 しか っ た ．魚 肉貯蔵 中 に 蓄積 す る IMP 分 解産

物 は，魚種 に よ っ て HxR の 場合 と Hx の 場合 と に わ

か れ る こ と が 内 山 ら
11 ｝

に よ っ て 報告 され て い る が，

こ の 魚種間差異は，本実験 で 明 らか に な っ た 加 熱過 程

で 増加 す る IMP 分解産物の 魚種．間差 異とほぼ
一

致 し

た．

　3）　そ の他の エ キ ス 成分 お よび 総窒素量の 変化

　本研 究 で 用 い た 方法 で 測定 され るペ プチ ド含量 （L一

カ ル ノ シ ン 相 当量）は 魚肉類 で は 少 な く，キ ハ ダ で は

2．3μ mol ／g で あ り，プ 1）で O．3 μmol ／g， サ ケ で 0．5

μmol ／g とわ ずか に 認め ら れ た が，マ サ バ
，

マ ア ジ ，

ア カ カ マ ス ， イサ キ，マ ダイな どで は検出され なか っ

た．獣鳥肉類 の 場合 は，ニ ワ トリで 13．1μmol ／g ，
ブ

タ で 23．5ptrnol／g， ウ シ で 21 ．4 μmo1 ／g と魚肉 の 場

合 よ りか な り高い 値 を示 した．ま た ，
い ずれ の 肉に お

い て も加熱 に と もな うペ プ チ ド含量 の 大 きい 変動 は 認

め られ なか っ た．動物 筋肉 の 主 な ジ ペ プ チ ドに ア ン セ

リ ン ，カ ル ノ ン ン お よび バ レ ニ ン が あ り， 魚肉は魚種

に よ っ て そ の 含量 が 著 し く異な る が ，主 と し て ア ン セ

リン を含 み
12 ｝
“’15 ｝，獣 鳥肉 は 両 者 をか な り多量 に 含 ん

で い る こ とが 知 ら れ て い る
1）2）．本研 究 におけ るペ プ

チ ドの 分析値 を こ れ ら の 既 往 の ジペ プ チ ド分 析値 と比

較す る と，
ペ プ チ ドが 獣鳥肉に 多く， 魚肉 に 少 な い と

い う傾 向は ， 既往 の 分 析結果 に み ら れ る傾 向 と ほ ぼ
一

致するが ， 個 々 の 肉種 に お け る 含 量 は 文 献値 とか な り

異 な り，本ペ プチ ド分 析値 は キ ハ ダや サ ケ で は ア ン セ

11 ン の 文 献値 よ り著 しく少 な く，
ニ ワ ト リで は ア ン セ

11 ン とカル ノ シ ン の 文献値の 合 計量よ りか な り少 な く，

ブ タ ，
ウ シ で は 既 往 の 両者の 合 計量 と類似 して い た．

こ の こ とは ，本 ペ プ チ ド分 析法 の 感度 が ペ プ チ ドの 種

類 に よ っ て 異な る こ と を示唆す る が， こ の 点 に つ い て

は 今後の 検討課題 とした い ，

　 ク レ ア チ ン 量 は，獣 鳥肉類 で は 29．3−・35．3 μ rnol／g

で あ り，魚肉類 で は 36．4〜46．2μmo1 ／g と や や 多か

っ た ．肉の 種類や 昇 温速度 に か か わらず加 熱中の 変化

は 少 な か っ た．

　 獣鳥 肉や魚 肉類 の 総 エ キ ス 窒索量 お よ び 各種 エ キ ス
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Fig．3，　 Changes　of 　the　levels　of 　extractive 　compo −

　　　 nents 　in　meats 　during　heating

Upper　column ，　 Raw ； Middle 　column ，　 Fast　heating；
Lower 　column ，　Slow　heating．

成分 窒素 量 の 加 熱 中の 変 化 を Fig．3 に 示 し た．分 析

され た各種 の エ キ ス 成分 は総窒素量の 約 84〜94％で

あ っ た．こ の 図か ら明 らか な とお り，総 エ キ ス 窒素量

は キ ハ ダ，ブ リ，マ サ バ な どの 赤 身魚類 で ，約 6〜7

mg ／g と 多 い が ，そ の 他 の 魚 類 や獣 鳥 肉類 で は，約

3〜4mg ／g で あ っ た．藤 田
le’）は 赤 身魚類 で 500〜800

mg ／100　g，中間色魚類 で 400　− SOO　mg ／100　g，白身魚

類 で 240〜400　mg ／100　g で あ る と報 告 し て い る．総 エ

キ ス 窒素量 が赤身魚類に 多く，白身魚類 に 少な い 傾 向

は，本実験結果 と よ く
一

致 した．加熱中に ペ プチ ド含

量 は 大 き く変化 し な い に もか か わ ら ず総 エ キス 窒素量

と遊 離 ア ミ ノ 酸 が 増加す る 事実 か ら ， 加熱中 に ，
ペ プ

チ ドの 主成分 で あ る ア ン セ U ン や カ ル ノ シ ン は 分 解 さ

れ な い （加 熱過程 で β
一Ala の 生成 は 認 め ら れ な か っ

た ） が ， タ ン パ ク質な い し TCA 不溶の ペ プ チ ドの 遊

離 ア ミ ノ酸 へ の 分 解 （お そ ら く酵 素的）が 進 み ，生 成

する遊離ア ミ ノ酸に ほ ぼ 相 当する量 だ け総 エ キ ス 窒素

量が 増加するもの と考 え られ る．

　  　「うま味」強度 と熱水抽 出液 の 官能検査

　加 熱中 の 各種 エ キ ス 成分 の 変化 は 獣鳥肉や 魚肉 の 食

味 に なん らか の 影響 を及 ぽ し，と くに IMP の 滅少 は

「うま味」の 低 下 を， Gluの 増加は 「うま 味 」の 増大

を もた らす と考 え ら れ る．こ れ らの 諸変化 の 食味 に 対

threelin

Gtu

pork

Glu

151
勺 一 ・n ・en ・・ty

P

5ea　b

Gl
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Fig．4．　 Effects　 of　 heating　 rate 　 on 　 the
“
umami

”

　　 　 intensity

する 影 響を分析値 と官能検 査 の 両面 か ら以下 の よ うに

検討 した．

　1）　 「うま味」強度に 及 ぼ す昇 温速度 の 影響

　獣鳥 肉 や 魚 肉 の 味 に は
，
Glu と IMP の 相 乗効果 に

よ っ て つ くられ る 「うま味」が 大 き く寄 与して い る こ

とが知 られ て い る
1η ．そ こ で ， 上記 の Gluと IMP の

分 析 デ ータ を 用 い ，計算上 の 「うま味」 の 強 さ を

Yamaguchiis 〕
の 式 （y ＝ za十64，200　zav，た だ し u は

Glu，　 v は IMP の モ ル 濃度）に よ っ て 算 出 し た ．そ

の 結果，本実験 に 用 い た 試料 類は，加 熱 に よ っ て 「う

ま味」 強度が 増大す る もの ，あ ま り変化 しな い もの ，
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Table　1． Effects　of　heating　rate 　on 　the　taste　of　the

extracts 　prepared 　from　meats

The 　number 　of　panelists　judged　to　be　more 　delicious
Sample

Contro】：Fast　　 Control：Slow Fast ：Slow

Threeline　grunt

PorkSea
　bream

26：14申

25：1517
：23

32 ： 8＊ 紳

24 ：1611

　：29 ゆ 離＊

29 ：11富串 零

18 ：2213
：27零窄

Signi丘cantly 　different　at
零

ρ〈 0．10，申 亭

ρ＜0．05　and 　
纏拿p 〈 0．005．　Contro1，

minced 　meat 　wasextracted 　with 　boiling　water ；Fast，　minced 　meat 　was 　heated

wlth 　water （18℃ ＞at 　the　rate 　of 　7．5℃ ／min 　for　lO　min ，　and 　extracted ；Slow，

minced 　meat 　was 　heated　with 　water （18℃ ） at 　the　rate 　 of 　O．8℃ ／min 　for　90
mln ，　and 　extracted ，

減少す る もの の 3 パ タ
ー

ン に 大別 され る こ とが 明 らか

に な っ た．

　そ の 代 表的 なイサ キ，ブ タ，マ ダイの 3 種 に つ い て，

加熱前後 の IMP 量，　 Glu 量 お よ び こ れ ら の 値 か ら算

出さ れ る 「うま味」強 度 を Fig．4 に 示 し た．な お，

こ の 図 で は未加熱 の 場合 の それ ぞれ の 値 を 1 として，

急速加熱 また は緩慢加熱に お け る変化 を未加熱 に 対 す

る比率で表 した．イサ キの場合は 昇温速度 が 小 さい ほ

ど IMP の 減少 が 顕 著 で あ っ た，未加熱 に対す る 緩慢

加熱 の 「うま味」強度 の 比率 は 0．4 で あ り，昇 温 速度

が 小 さ い ほ ど 「うま味」 の 強 さが低下 した．ウ シ の 場

合 も こ の 比率は 0．6 と小 さ くイサキ とよく似た パ ター

ン を示 した．ブ タ の場合は IMP の 減少 量が少 な く，

Gluの 増加量 と相殺さ れ る た め ，加熱過程 で の 「うま

味」強度 の 変化 は わずか で あ っ た．ブ タ の ほ か マ サ バ ，

マ ア ジ ，
ニ ワ トり，プ リお よび ア カ カ マ ス．な ど も同様

の パ タ
ー

ン を示 した．こ れ らの 試料 で は緩慢加熱後の

「うま味」強度 の 比率は 未加 熱 に 対 し O．9〜1．2 と 1に

近似 して い て，昇温速度 に か かわ らず 「うま味」 の 強

さ は ほ と ん ど 変 わ ら な か っ た ．他 方，マ ダ イ で は

IMP の 減 少量 が 他の 肉に 比 べ て 小 さ い うえ，　 Glu の

増加量 が かな り大 きか っ た．キ ハ ダや サ ケ な ど も同様

の パ タ
ー

ン を示 し，こ れ らの 「うま 味 」 強 度 の 比率 は

1．2〜1．4 と未加熱 に 比 べ て大 き く，昇 温 速度が 小 さ

い ほ ど計算上 の 「うま味j の 強 さが 増大する傾向が 認

め られ た．

　 2） 熱水抽出液 の 官能検査

　分析値か ら算出した 「うま味」強度 の 加熱 によ る変

化 は Fig．4 の とお りで あ っ た が ，
こ の よ うに 強度 を

算出され た 「うま味」が ，各試料間の 味の 指標 に な リ

得 る か ど うか を検 討す る た め に ，イ サ キ，ブ タ，マ ダ

22 （600）

イ に つ い て 実験方 法 に 従 っ て熱水抽出液 を調製 し， 肉

の 種 類 ご と に ， 対 照 ， 急速加熱，緩慢加 熱 の 3 種 の 抽

出液 に つ い て，官能検査 を 行 っ た．そ の 結果 は Table

1 に 示 した とお りで あ っ た．イサ キの 場合 は ， 急速加

熱 で は p 〈 O．10，緩慢 加熱 で は p 〈 O．005 で，対照 の

方が 「お い しい 」 と評価 され た．こ の 官能検査 の 結果

は，分析デ ータ か ら 算出 さ れ た 「うま味」 の 強 さ が 加

熱 に よ っ て 低下する傾向と よく
一

致 した ．ブ タの 場合

は，昇温速度 の 如何 に か か わ らず ， 対照 と の 間 で 「お

い しさ」に 有意 の 差 は 認 め ら れ ず，計算上 の 「う ま

味」強度 の 加熱 に よる変化 が 少 な い 傾向と よ く
一致 し

た．マ ダイの 場合 は ， 急速加熱 と対照 との 間で 「お い

しさ」 の 差は 認 め られなか っ た が
， 緩 慢加 熱 で は 「お

い し さ」 が 加熱中に 強 くな っ た こ と （p く 0．005）が

認め られ た．ま た，急速加熱 に 比 べ て 緩慢加 熱 の 方 が

「お い しい 」 と評価 され た （p く O．05）．

　こ の よ う に 抽 出液 の 官能検 査結果 と IMP お よ び

Glu の 含量 か ら算出 した 「うま味」強度 との 間 に
一

致

し た対応関係が 認 め られた こ とか ら，少 な くと も， 昇

温 速度 に 依存 しなが ら加 熱 に よ っ て 起 こ る 獣鳥肉や 魚

肉 の 味 の 変化 は IMP の 減 少 と Gluの 増加 の バ ラ ン ス

に よ っ て説明可能である と考えられ る．

　4．要　 　約

　代表 的な獣鳥 肉お よび 魚肉類 を急速 ま た は 緩慢 に 加

熱調理 し た際 の
， 遊離 ア ミ ノ 酸，ATP 関連物質お よ

び そ の 他 の エ キ ス 成分 の 変化 と， それ らの 変化 が 味 の

強さ に 及 ぼす影響を検討 した。そ の 結果 は次 の よ うに

要約 で き る．

　1） 加 熱過程 で，Glu，
　 Ala，

　 VaL 　 Leu
，
　 Phe，　 Lys

な ど の 遊離 ア ミ ノ酸，HxR ，　 Hx の 量 は 増加 した が ，
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IMP の 量は減 少 した．多 くの 場合，そ の 傾 向は急速

加熱 に 比べ
， 緩慢加 熱 に お い て顕著 で あ っ た．ペ プチ

ドは 魚 肉類 で は 少な く，獣 鳥肉類 で は 魚 肉よ りか な り

高い 値を示 し た が ，
い ず れ も加熱 中の 変化 は ほ とん ど

なか っ た．ク レ ア チ ン は 肉の 種類や昇温速度に か か わ

らず加熱 中の 変化 は 少 な か っ た．総 エ キ ス 窒素量 は と

くに赤 身魚類 に多く， 加熱中に生 成する遊離ア ミノ酸

に ほ ぼ 相 当す る 量 だ け増加 す る傾 向 が み られ た ．

　2） IMP と Glu の 分 析値 を 用 い
， 計算上 の 「う ま

味」 の 強 さを Yamaguchii8 ）
の 式に よ っ て算出 した結

果，マ ダ イ，キハ ダお よ び サ ケ などの 場合 は 増加 した

が ， イサキや ウ シ の 場合 は減少 した．こ れ らの 結果 は，

イサ キ，ブ タ，
マ ダイな どの 肉か ら調製 した抽 出液 の

官能検査 に よっ て 判 断した食味 の 変化 と よ く
一

致 した．
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