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。　 獣肉特に 牛肉は 食用 に供す る 前に 熟成とい う行程が と

　も れ ， こ れ も 肉 自身の もつ 蛋白分解酵素の 作用 に より肉

　を軟化 し ， うまみ を与え る た め に 必 要 で あ る。し か し ，

　こ の熟成は 長時間を要し ， ま た 肉 の 部位に よ っ て も異 る

　：た め ， 市販の 肉に は，か た く食用に 供 しに くい もの もあ

　る
。 調理 科学 の 立 場か ら は ，

こ の．よ うなか た い 肉を入 手

　し た とぎ，何 とか して 食 べ よ くお い しい もの に したい と

　思 う。それ に は プ ロ テ アーゼ 利用が 考 え られ ， 市販 の か

　た 肉に 調理 の 前プ ロ テ アーゼ を用い る と ど うな る か，肉

　を 味嚼漬な ビに す る と固 くな る が，プ ロ テ アーゼ の使用

　に よ りど うな る か ， プ ロ テ アーゼ を添加 し た の ち，ス ー

　プ や シ チ ュ
ー

を作 る と ど うな る か に つ い て 検討 した 。

　　L 　即 席料 理 の 食 肉 加 工 に Protease の 利用

　　ま ず，カ ケ 肉 を筋繊維 に 直角に約 ユ．5cm 厚さに 切断

　した の ち ， 各 切片の 両端 を 切 りお と し ， 大 体 四 角 で 50g

　大 の 肉片を用意 し， そ れ を ホーク で まん ぺ ん に さ して 穴

　 を あ け た の ち，食 塩 0．4g，胡椒 0，02g，片栗粉 5g お よび

　酵索 （Adolph
’
s　meat 　Tenderlizer米国 よ りの パ パ イ ソ

　製剤 ，
Phixol＞t‘s　nivezas 　Protease，　Bacte7ial ”eutral

　Protease 棺草菌中性 Proteaseの 三 種） そ れ ぞ れ ユ50

　Folin　units ず つ か ら 成 る 混合物 を ふ りか け ，
15°C で 30

　分間 イ ン キ、ユ ベ ートし た の ち ， サラダ オイル を しい た フ

　 ラ イパ ン で 一定条件下 で 焼 い て ， そ れ ら各々 の 焼 ぎ肉 に

　 っ き ，
Bradly の 解析法 を 適用 し な が ら，や わ らか さ，お

　 い し さ を 比 較 し，両者 の 総合点を提出 させ た 。 同 時に そ れ

　ら肉の 酵素添加 に よる消化 の 程度を比較す る た め TCA

　可溶部を Folin法に 従い 反応生成物中の Tyrosine 量 を

　測定 した
1）。な お ，

Kjeldahl法に よ り Total　N を ，
　 SPL

　 Sδrensen 　Folmo1 　Titration に ょ っ て Amino 　N を も比

　較 し た。また ， 消化に よ る生 成 Amino　 acid の 種類韋検

　出す る た め P．P．　C に よ っ て 追求 した 。2）
それら結果を総

　合す る と，枯草菌中性 Pr。tease は 他 の 二 つ と 同様肉 を

　軟化する に は有効 で あ る が ， 味覚の 点 で お もわ し くない 。

Rhizopus 属 酸性 pr。tease は Papaiya　latexを応用 レ

た 米国製 の Ade ］ph
’
s の meat 　tender ！izer に 劣らな い

軟 らか さ とお い し さ を与え る こ とが判 明 し た 。 そ こ で ，

こ の RhixoP ” s 属糸状菌 の 酸性 Preteaseが 牛肉を軟化

す る の に 優秀で あ る こ とは ，作用最適 pH が 酸性側 の

P「otease が
一

般 に 旨味生成 に 好都合な の か ， そ れ と も糸

状菌 Protease の 分解様式が Papain に 近似 し て い る た

め な の か ど うか を た しか め る た め ， 作 用 最適 pH の 異 る

酵素即 ち 放線菌，枯草菌 お よび AsPergitlUS属糸状菌並

び に 植物 Protease や 最 近新 た に 入 手 し た 種 々 の 酵素剤

　 　 　 　 　 　 　 第 1表 　供試酵 素剤 の 酵素 力

　　　 （酵素剤 1mg 当 りの pl
’15．8 に お け る酵素 力）

酵 素 剤 　　（起 源）

Papain （精製） cysteine で活性化

Bromelain

FicinAsPergiitus

　 sα i
’
tei　Protease

Rhi ： oPus 　niveus 　Protease

RhigoPUS　chinens ガs　Protease ・

SirePtomyces　griseus 　Proteaese・
　 　 （Pronase ）
Baci〃麗s　 sub まilis　 athaline

　 　 Protease（Nagarse）

＊　同志社女子六学

酵 素力

Ullits

　 20

　 24

　 17

　 3

　 9

　 3176

備
1

考
作用 最適
　 pH5

〜73

．7〜3，94
〜92

．5〜3．044

〜3

70　

1

の 内， 硬質牛肉に たい して 有効 な もの を，まず選別 し，

次い で ，酵素力 を牛肉の pH と同 じ 5，8 で カ ゼ イ ン に 作

用 させ ，
Fo1in 法 の 変 法 呂） で 酵素力 を 比 較 し，　 （第 1 表

参照）それを尺度 と して 生牛肉 の 軟化度 ， 旨味 生 成 の 有

無，そ の 程度 を官能試験する と共 に ，肉の 分解度を種々 1
の 方法 で 検討 し た

4）。（第 2 表参照）また ，擂細 した 肉に つ

ぎ同様 の実験 を重 ね
S）

， そ こ で はや や 精密 に 酵素剤作用

後 の 牛 肉 成 分 の 変化 を し らべ た。（第 3表 ，第 4 表 ，参照）

　実験結果 ， 酵素量 の い か ん に か か わ らず常 に 美味で あ

っ た の は RhigoPus の 酸性 Prqteaseで あ っ た。 ほ か の

Proteaseで も適量を 用 い る と，お い しい 場合 もあ る が ，　 ・

量が 過 ぎる と軟化 の 点で は 問題 が な くて も， 味 が か え・｝

て ま ず くな っ た。　　　　　　　　　　　　　 、、1
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　Proteaseは そ の 種類 に よ り特異性 が 異 り，分 解 の 仕方 ，

分解 の 限度が そ れぞれ異 る
＊

（
＊
肉蛋白 は 生 で も他 か ら加

え た Pr 。teaseに よ っ て 分 解 され る。一
般 に Actmyesin，

Myosin
，
Actinが 比較的 よ く分解され，　Elastin，　Collagen

は 分解され が た い 。しか し後者 も温度を 少 し高め る と多

くの Protease で 分解 され る とい わ れ る 。 ） とは い えい ず

　　　　 第 2表 　酵素 を作用 させ た 場合 の 生 肉の 変 化

消化 に 使 っ た 酵 素 とそ の 量
虐

無処理 （対 勵

RhiaePUS　niveus 　pr。 tease

　 　 　 　 　 　 4eufg 　 meat

Rh
’
izePus肋 齠 pro亡ease

　 　 　 　 　 　80u／g　meat

Bac．　 szabtilis 　 alkaiine

protease 　　　 工2u！g　meat

同 上 　 24ufg 　meat

Brome ］airs 　 工Ou〆g　meat

同 上 　20u〆g　meat

生肉 lg よ り生 じ た

　 　 　 　 　 　 　 　 TCA
水 　　溶　　 性
　 　 　 　 　 　 　 　 可 溶性

醗〉膿凱蟹
　 　 14
．3215

．077

．979

．72

　　113・5119
・7illo

・671

O．6il

，．。31

、．，！
4、oe・

1

… 911

：ll

0．4590

．675O

．4050

．6750
．0540

．432

3．785

，406

．618

，1010

．947
．028

，78

＊

酵素濡性 は ， pH　5．8 （牛肉の pH ）に お け る活性 を示 した．

　 　 　 　 　 　 第 3表 　酵素 の 種類 と量

1・　無 添加 ・カ ケ 肉 （対 照）

2，ARhizopus 　niveus

2．　 B 同　上

3． ABromelain

3．　 B 同　上

　 20940u

／g 　 meat

120u／g　meat

10u／g 　meat

30u／g　 meat

第 4 表 P ．P ．　 C ．の 結 果

1
Peptide お よ び Amino 　acid

れ の Pr。tease の 場 合 も，肉 の 分解 は あ る 時期に お い て

旨味 を増 し，以後 は か え っ て 旨味 が 減 じ， 加水分解臭を

生ず る ように な る。 こ こ で 聞題 に な る の は ，　 RhigoPus

属酸 性 Protease の 作 用 最適 pH とそ の 特異性 で あ っ て ，

本来 ， こ の Proteaseは 特異性 が 高 く，他の 多 くの Pretease

ほ ど，蛋白 を深 く分解で きず ， しか も そ の 作用 最適 pH

は も と も と 3．0 で ， 肉 の よ うに pH 　5．8 前後 で は 作用 し

がた く， か つ ， そ の pH で は 活性を失い やすい 。そ の た

め ，こ の Rhdeopus の 酸性 Protease は 多量に 用 い て も

分解 は 常に 旨味 を生 じ た あ る 点 で 停 っ て し ま うか らで あ

る。

　 II．　味噌 漬 の 食肉加工 に Protease の 利用

　牛肉を 味目曾漬に す る と，軟 か い 牛肉で も， 食塩処理 ，

功L出 し ， 味囎塗布な どで 肉は 脱水 さ れ，か た くな る。去

勢牛 の 肉 ， 特 に 「カ ケ」 の 部位 は か た く，こ の ま ま味嚼

漬 に す れ ば ， と うて い 食用 に な りが た い
。 そ の た め

， 肉

の 硬化防 止 ， ま た は軟化 を行い な が ら仕上 げ る方法 を検

討 して み た。

　み そ漬を つ くる 場合，まず食塩をあて て 1〜2 日間放

置 し，血 出 し 後，そ れ を ぬ ぐい 味噌を 塗布す る の で あ る

が，こ の 塩処 理 で まず，肉質 は硬化す る。こ の 時に，こ

の 硬化防止 に 酵素剤が役立っ か ど うか を調 べ た。

　 こ の 酵素 の 条件 と して は，1）耐 塩 性 で あ る ，
2）味膾 の

よ うな醗酵製品 との 共存で も影響を うけない
，
3）で ぎ上

　　　　　っ た味噌漬肉 の 柔 らか さ，い わゆる chewing

　　　　　の 嗜好に 適す よ うに 酵素作用 が 適度 の 点で と

1  カ ケ 肉のみ 対照

Spot 　No．
　 　 1
　 　 2
　 　 3

　 　 4
　 　 5
　 　 6

　 　 7
　 　 8
　 　 9

　 10
　 11
　 12
　 13

相 　対 　量

Cyst，，　 Trace
PeptidePeptidei

畿 綴集、。、1，、
Glu ．，
PeptideAla

・
“t　apprecialy ・

Peptide

　　l1
　　；J

  カ ケ 肉 ＋ Rhi20PUS
　 　 　 　 niveus

酵 　 　 素 量

齷 A 」艟 ・

ABCDE

十

十

十

十

十

十

十

十

十

十

十

十

十

＋ （Glu．の
I

l上 ）
十 （Lys．に

近 い 位 置）

十

十

十

十

十

十

十

十

　

十

十

＋

十

十

＋

＋

｝
一

Am ・− dj 巨T ・引 ・ T ・r・

16

　　　　　　　　　ま り，肉は 硬か らず ， ま た柔ら かすぎず， 4）

  ヵ ケ 肉 Rromelain 　味 もお い し く，か つ 香りに 変化 を 来 た さ な い
，

　酵　 素　 量　　な ど の こ とが 必須で あ る。

… 1…
ろ蔭朧溜貅契膿惣

　　　　　　　　　わ れ る二 種 の 酸 1生 Protease （RhiaoPus 　Niv

ll 篇灘 、黙 纛 犠
　‡　 ‡

や厭 B ・・m ・1・i・ と比 較 した ．牛肉は 麟 牛 「カ ケ」

　　　　　　　　　の 部位 を 試料 と し，牡牛肉 の そ れ と比 較 し た。
　；　 ；
　 ＋　　 ＋ や や大　ま た，種 々 検 討 の 結果 ， 試 料牛肉の 1．3％ 食

　 ＋ 　　 ＋ 　　　 塩中に 酵素を そ れ ぞ れ の 量 （第 5 表）を混合

ll巌 ・ ・ 肉片 ・ あ
一C・− 1・°・ 前後 … 時・放・す

　　　　　　　　　る こ とに した。そ し て 溶出 した 血液そ の 他汁

　　　　　　　　 液 を軽 くぬ ぐい 去 り， こ れに 味 嚼 を 塗 り，

　
＋
　　　 ＋ 　　 10℃ 前後 の 室温 に お い て 経 日 的に や わ ら か

　‡　　　‡　　さ と 旨味 を 官能検査法 に 従 っ て 行 い （第 5表），

　
＋

　　　
＋

　　生 成 し た み そ 漬肉中の チ ロ シ ン 量 をも し らべ

　　　　　　　　 比較 した （第 6表参照）。

（ 16 ）
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第 5表 　酵i素処 理味口曾漬肉 の官能検 査

酵 素 　種　類

対 　 　　 　照

（1．3％ NaC 夏

の み ）

酸　　　 性
　PrQteas〔t
（L3 ％NaCl）
Samprose

酸　　　 性

　 Protease

（1，3％NaC1）

Rapidase

Bromelain

（1．3％NaCl）

酵素力

（ 〉

0

1000

・ 日 後 1・

か 　　 た　　 い

繊維束 の か た ぎ

適度 に や わ ら か

くて 味が よ い

・喇 同

画 齢
た嚇

Z500 や わ らか い

・・QGI や わ ら・ す ぎ ［や わ ら か す ぎ

5eo

1000

や わ ら か い

や わ らか すぎ
Chewing 悪 し

第 6表 　昧口曾塗 布後 の 日数 と生成 チ ロ シ ソ 量 γ／g

前 　 　処 　 　理 　 　方　 　法

対 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　照
1．3％ NaCl の み ふ りか ける

1．3％　NaC1 十 Samprose
　 　 100GU ／9 　 meat

L3 ％　NaC ！＋Rapidase
　 　 l50GU／g　meat

1．3％ NaCI ＋ Bremelain

　　 sGDU／g　meat

味喰塗 布後経過 日数

　 　 　 　 　 　 　日　 　後

　 　 　 　 か 　　 た　　 い

　 　 　 　 同 　 　 　 　 左

　　　　騨
の や わ らか

　 　 　 　 味 が よい

　　上 睡　　 上

　 　 　 　 や や か た い

　 　 　 　 や わ ら か い が 味
　 　 　 　 は 次点

　　　　蕩蒜嘉
　 　 　 　 ド ロ ドロ

　 　 　 　 不適 当

　味 嚼 塗 布後の 経 過 日数
・

・ 日紳 暾 1・ 暾

　1020　　　1410　　　2400

　1200　　　1590　　　2160

　1476　　　　　　　　　　　3040

　1090　　　　1480　　　　3600

　 注）味噛漬後 5〜7 日目が最 適，於 le°C 前後，室温

　 結果 は植物酵素で あ る Brmelainよ りも酸性 Protease

が よ く， こ の 場合 も， Rhi20Pus 属 の 酸性 Protease

（Samprose）が 使用量 に か か わ ら ず （肉 10Gg に 対 し1000

U
， 重量で わ ずか 20mg で 十分 目的が果され，味喰漬肉

は やわらか く， か つ
， 旨味 もす ぐれ た もの に な っ た。倍

量 の 酵素すな わ ち ，
2000Uiloo9肉を用 い た 場 合 も他 の

Proteaseの 結果 と こ とな り， 味嚼漬牛肉は お い し く，

肉繊維は や わ らかすぎ る こ とは なか っ た （第 5表参照）。

なお，実験例 は少 な い が ， こ の Sampr 。se 処 理 味噛漬牛

肉は 4 ケ 月後に お い て も適 当に やわ らか く， 香味 も勝れ ，

美味を呈 した 。

　肉の 分解度 を 生成チ ロ シ ン 量 で 検べ た 結果 ， 7 日後 に

・は
・
Sa即 rα・e を作用させ た牛肉 は チ ・ シ ン の 増加が非

常に 少なく，
Bromelain を用 い た 場合 は相 当に多 くな っ

た 。　（第 6衰参照）

　III．ス ープ類 へ の Protease の 利用

　　 a ．　牛 肉の ス ープに Protease の 利用

　 一
般 に 塵肉 スープは チマ キ肉ig　3　cm 角大 に切 っ て ，

水 を加 え，に ん じん ， 玉 ね ぎ，セ ロ リーな ど と共 に 冷時

か らゆ っ くり数時間かか っ て 抽出す る の で あ るが ，
こ の

牛肉ス ープに つ い て 加熱温度，加熱時間， 切 り方お よび

抽出処 理 な ど を い ろ い ろ か え て つ く っ た ス ープ の 上 澄 な

らび に そ の TCA 可溶区分に つ い て 260 お よび 280mμの

L
吸収 を測定（こ れ に より，核，蛋白質 の 溶出程度を比較し

よ うと考え た）する一方 ，
ス ープ中の 上澄区分 の amine

ND 量を測定 し ， 旨味 の 度合は，こ れら光学的ならび に

化学的分析値 の 何れ と比例す る か を味覚検査 と平衡に検

討をすすめ て み た。そ の 方法と結果を ， 要約して の べ る e

　 実験お よび そ の結果

　   抽出時 の 加熱温度 をか え て

　牛肉チ マ キ 肉の 赤身の 部分 1cm を角大 に揃 え 切 り，

409 ずつ を 50ml の 水中 で そ れぞれ加熱温度を 25，50，

75，
95± 1°C に 60分間持続 し， その 上澄汁に つ い て し ら

べ 比較 した。第 7 表 の 通 り， 75℃ 加熱 の 分が最もお い

し く，溶 出核酸量 も（260m μ に おけ る 吸収値）上澄区分

で は 最高で あ り，
amin 。　N 量 も最 も多 い 。し か し amino

N 溶出量すな わ ち Peptideの量が多い こ ととお い し さ

とは 必 らず し も平衡状態に な らな い よ うで ，50
°C加熱 の

もの もかな り多量溶出して い るが ， お い し さの 点で は 95

士 1“c 加熱の 方がす ぐれて い た。わ た くし ど もの試験 で

は 75℃ が 第1 位 で ，
95± 1℃ もか な りの 成 績 で あ り，

結局加熱温度は 75℃ か ら 95℃ 範囲が よい よ うに 思わ

れ た。

　第 7表 ス ープ加熱温度をか えた 場合の お い し さ と汁液 の 成分

轡 「

1難。

波長

亅

吸

260mμ

収

濺 25℃ 1，．，。m 、／。 1
溶 区　 　 　 　「

部岔・ 5G°C13・40

F 　 75
°C28・20

　 　 95 ：ヒlec23 ，60

T 　 25・cllo．40
C　．
A50 ℃ 15．　62
可 　　　　75

°C16，58
溶
部　　95 ：ヒ1

°
C11 ・98

28GmPt

5．32　mgfml

9，767
．366
．787

．5611
．603
，064

，02

ノミ

量

δ

　

　

（

ア

N

昧 覚テ ス ト結
果

　 　 　 ス ープ と

293，021して 不適
　 　 　当
529．34同 上

538．02 お し・しい

　 　 　 や や お い
472．36
　 　 　 しい

躍 隧
　 　 　 　 　緊

正

2

　  抽出時の加熱時間をか えて

　上 述 に よ り，
ス ープ を つ くる の に ユcm 角大 に 切 つ た

チマ キ赤身肉を 75℃〜95℃ 附近 の 温度で ， 加熱する時

間 を そ れ ぞ れ 10
，
20

， 30，60，90，120分間に し た 場合

の 上 澄液 に つ い て し らべ た e 第 8 表 に 示 し た 結果の 数値

を 比較して み る と ， 必 らず しも分析値 の 多い の み が お い
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しい と ， きめ る 訳 セこ は ゆ か な い が ， しか し以 上 の 条件で

抽 出 した 場合 は，90分間加熱 が ， お い しい ス ープを つ く

る 条件 の
一

つ と考え ら れ た。

　  牛肉の 切 り方をか えて

　加熱温度と加熱時間を 上述に よ り75〜95土1℃ で 90分

間 と定 め ，牛肉 の 切 り方 を ミン チ ，
0．5，1．O，2．Ocm 角

大 に そ れ ぞ れ 切 り，
こ れ を 前 と 同様 の 条件で 抽出 して 上

　 第 8 表 ス ープ加熱時間を か え た場合の おい しさ と汁液の 成分

謎 1譱羅 1
ノ

量

、、、ア

N

（γ）

水
溶
部
（
上

澄
区

分
）

分

分

分

分

分

分

0
　鼎
D
　

O
　

O
　

O
　

O

O
　

2
　

8
　

6
　

9
　

2

　

　

　

　

　

工

19．6023

．OO28
．6030
，6029
．8026
．26

・・。・1・・… 6

6．60　1498．82
8．44 旨494．48
　 　 　

8．62　i420．00
8，82　

’
625．52

・・8。1・7・，7・

昧 覚

味 ・状態1鷸莅
さ

　　　 10分

支甥
可
　 　 　 60分
溶
部 　 　 9Q分

　 　 　120分

10．00
ユ3． 01
  ，1010
．1810

，3814
，42

ス ープに

不適 当
同 　　 上

変 な 味

や や 変な

味
お い しい

や や きつ

い 味

3214

た た め ，
こ の 倍量す な わ ち 80U ！9　meat の 割合 に 前処理

を行 っ た が，少 々 苦味を感 じおもわ しくな く，
40Utg

meat が 最上 で あ る と判定 し た 。処理 方法は ，
　 O．5cm 角

大 に 切 り揃え た牛肉に 酵素を まぜ こ み ， 室温 V：　30分間放

置後，前述条件 に従 っ て 加熱を した。加熱時間 は 30分間

少 い 60分聞 と して 無処 理 で 90分間加熱 の もの と比 較 した。

味覚検査 の 結果は 両者と も 同様に お い し く甲乙 を つ け る
幽

こ と が 出来な か っ た。次に そ の 40U／g　meat の 酵素を作

用 させ る 時聞を 0，3G
，
60

，
90

，
120分間 とか え て 後そ

れ ぞ れ抽 出し た 上 澄液 に つ い て し らべ た 。そ の 結果 ，
30

分間作用後 に加 熱する の が 最も よか っ た。

　第 10表　前処理 と して の Protease の 添 加量 を か え た 結果

丶葭彎匿 墾 収

酵素輻論
260m μ
mg ！mt

　　　
2．611 ＊

結 果 の 数値 は 3回 の 平均

2．922
，452
．363
．／23
．84

第 9 表 牛肉 の 切 り方 を か え た場合 の お い しさと汁液 の 成 分

水

溶
部
（

上

澄
区
分）

濃
紫 外 部 吸 収

緲激 階黯

ノ

量

、、、ア

N

（r ）

味 覚

昧 吠 態 隊厳

TCA

可
溶

部

80U19．　meat60 分

無 　享忝　力0　　90分

　 　 　 　 　 　 　

無 添 加 60分 132、00

1：膿 霧臓

（
上

澄
区

分）

水

溶

部

TCA

可

溶
部

気　 ン　 プ

0．5cm 角

1．Ocm 角

2．Ocm 角

ミ　 ン チ

0．50m 角

1・Ocm 角

2．　Ocm 角

19．0230
．2028
．GO24
，0010

．424
，504
．30S
・601

10，GO9
．228
．027
，182

，701
．120
，802
．20

319．34450
．66476
．844

／5．66

無 添 加　60分
30U ／9．　meat60 分

40U／g，　meat60 分

80U ／9．　meat60 分

無 添 加 　90分

280mPtmg
／mt

34．00 ・

34，7033
．00

8，429
．529
．709
．189
．86

13，6011
．80

工4．OO11
．70112

．ooi

2，782
・4013
，8213
，522
、90

　 　 旨

く

り
　

し

つ

あ

い

い

き

み

し

お

　
い

が

ぐ

い

や

　
す

味

え

お

や
い

う

ア ミ ノ

N 　量

γ

味 覚

味 の 状態

402．50や やお い し
　 　 　 い

389，20味 う
一
ダし、感

545．84 お い しい

1048．　60苦味 あ る 感

446．18 お い しい

　 　 　 セ

い

い

位

お

し

順

23131

3

工

23

澄 液に つ い て 比較 した。そ の 結果 （第 9表参照）わ た く

し ど もの 行 っ た 上 述条件 で は O．5cm 角大 に 切 っ た の が

最 もお い しく感 じられた。念 の た め こ の 大 ぎさ の 切 り方

で 3G分，60分，90分間加熱 （75− 95℃ ）の 場合 を ，
2．O

cm 角大 の 牛肉を 120 分間加 熱した の と比 較 し て みた。
こ の 場合 もや は り， 0．5cm 角大 の 牛肉を90分間加 熱 し

た のが 最 もよい 結果に な っ た。

　  前処 理 と して Proteaseの 添加量を か えて

　牛肉 の ス ープ を つ くる とき加 熱時間 の 短縮 こ Pr。tease

添加 を計 画 して み た。最初 に 添加量 を か え て 比 較 した。
Proteaseは RhixoPers 属 の 酸

．1生 Proteaseす な わ ち

SamProse を用 い た 。 添加量 は 30U ／g　meat ，40Uig　meat

に つ い て まず比較 した が 40U！g　meat の 方が 有効で あ っ

ユ8

　 b ． 鶏がらス
ープに Protease の 利 用

　 理想的 に と りが らス
ープ を作 る に は ，約 85〜95°C 間

で 2時間 か 3 時間，と ぎに は 5 時間加熱抽出す る の が よ

い と もい われて い る。こ の場合も，も し酵素剤を作用 さ

せ る こ と に よ っ て 加熱時間を短縮し ， そ の 上 お い し く，

栄養 成 分 も多 く溶 出 させ る こ とが で ぎな い も の か と考え，

以 下 の よ うな 実 験 に 取 り組 ん だ。牛肉 と くらべ ，成分 も

か な り異る た め ， こ の と りが ら に 作用 し て 有効 で あ る 酵

素剤 を調 べ た 後 ， まず，可能性 の 大ぎい もの を選 び 出し

た。（第 1工表）そ して こ の Samprose，　 Rapidase，　Bacillus

subtigis α薦 α伽 ε PrQteaseお よび Brome！ain に つ ぎ ，

そ れ ら至 適 pH に お け る 活性度 を求 め ，水道水 100ml

に 対 し 2000U の 割合 に そ れ ぞ れ の 酵素剤を添加 した 中

へ
， 水 の り2 重量 の と りが らを入 れ，藏 ち に加 熱 し ，

工5分

間 で 沸騰 させ ，10分間沸騰をつ づ けた 後 ， 火を消 し， こ

れ を こ して ス ープ と し，お い しさ を Bradlyの 解析法に

よ っ て 比 較 し た 。そ の 結 果 は 第 ユ1表 に 示 した が こ の 方法

で は Samprose 添加 が 最 もよ い 味 の ス ープ で あ っ た （No．
2）。 こ れ を iho

に 濃縮 した もの は第 11表 No．3 に 示 す よ

うに Rapidase添加 の 方が 第 1位 に な っ た。しか し ， 枯

草菌ア ル カ リプ ロ テ ァーゼ や Bromelain添加 の 分 は 苦

（18 ）
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第 11表 鶏 が ら ス ー プ の 旨 味 順 位
．

丶 ミこ講
酵 素 剤 種 類

No．1

抽曾
＼

　 条件

酵 　 素 　 　 な 　 　し

鶏 　 が 　 ら　 の 　 み

　 Rhi
』
ZOPus 　 niveus

サ 　 ソ 　 プ 　 ロ 　 ー　 ゼ

　 （酸 性 プ ロ チ ー一ぜ）

　 Trametes 　sanguinea

ラ　 　 ピ　 　 タ　 　 ー　 　ゼ

　（酸性 プ ロ テ ア
ーゼ ）

が ら の 水溶液 pH 　6．6 の 折 の

酵素活性 20／Uml 　 water

酵素 溶液 中 に が ら を入 れ 30分
間で 沸騰させ 2Q分間持続後消
火

お い

1
し い

苦 味

5 ．ム
虫弓 い

　 　 　 　 2

少 　 し　 舌 　 に 　 残 　 る

る残

4
が昧苦

菌
切

．
；

　

　一

耀

　
ア

励

　
テ

響
力

〃
　
　

」

．
73
　

ほ

仙

　

ズ

B
　
ル

枯
げ

］］romelain
　 　 　 　 3
舌 　に 　 少 　 し　 残 　 る

No，2

同 左

酵 素溶液 中に が ら を入 れ て 直
ち に 加 熱 し 15分間 で 沸騰 さ

’
せ

10分間 持続後消火

　 　 　 　 3
昧 　 が 　 う　 す 　 　い

　 　 　 　 1
旨 味 が よ く 出 て い る

　 　 　 　 2
あ っ さ　り　 し　 た 　昧

　 　 　 　 4
か す か な 苦 味 が 残 る

　 　 　 　 5
苦 　 味 　 が 　　あ　 る

No。3

同 左

　 同　 　　 　 　　 　 左
上 澄液 を濃縮 して 1，ilO に す
る

お い

3
し い

　 　 　 　 2
お い しい 味の 素 の 強 い 昧

　 　 　 　 1
大 変 お い し く 感 じ る

　 　 　 　 5
苦 　昧 　 を　 感 　 じ 　 る

　 　 　 　 4
5 よ り 弱 い 苦 昧

注 ）数値 1 が 最もお い しい

1
珠 が 伴 っ て 無添加 よ り も悪 い 結果 に な っ た。苦味 の 問題

，に っ い て は ，別 の 機会 に 考 察 し た い と思 う。

　 こ の 濃縮 ス ープ に つ き，念 の た め 溶出 し た 成分 が ど の

よ うに 違 うか を た しか め る ため ，
Kjeldahl 法 に 従 っ て

．総 N を ， J。Seph 法 で

』
NH2N を ， 水溶部 と TCA 可溶部　　　　　　　　　　　　　　「

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 丶

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 第12表 　 生 成

に つ ぎそ れ ぞ れ 測定 し，Somogyi　nelson 法 で 還元糖を ，

又 直接糖 も加水分解糖 を も測 定 した e な お ， TCA 可溶

部 に っ い て，260，280rnμ に お ける 吸収 を も た し か め て

み た。そ の 結果は第12表 に まと め て お い た 。

物 一
覧 表

水 　 溶　　徃

総 　N

（mg ）

NH2N

（r）

TCA 可 溶 性

総　N

（mg ）

NH2N

（γ）

還 　 　 元 糖

糖　
．
）

　

γ

直

（

N ・HCl
　 2hrs，
加水分解
　 （r）

2N ・HCI
　 3hrs
加水分 解
　 （r）

紫 外 部 吸 収
‡

280mμ

（160倍）

260mμ

（160倍）

霾塑 ・ み 酵 素 剤 ・ ・ 14・・。1 ・… 「・・291 ・… 「… 11238 ・6 レ・4・・1… 221 ・8…

吻 ・矜響 儺 P ア儼 5の 1 ・・64 ・… 1 ・・681 ・… い 6・gl ・・7・・1　… 2214 ．・71 ・8．・28

ひ い う た け 酵 素 　（酸性 ProteαSの
　 　 ラ ピ タ ーゼ

枯草 繭 Baeiilus　 svbtilis αlkaline
P70tc・α ∫ θ

5．04

9．25

Bormelain 1　 … 9

45．0　　　5．00

77．0　　　9，24

？

38．4 … 11 ・87・・

　 　 T65

，3

・… 「・・74i　 56・・

120．2248 ．3

284．2

235，0

22，8937 ．50

　　 ト
24．17　i　34．78

1。・・gj329 ・81361 ，4　1　19．33　！　30，11

が ら lg に 姨算 した。
pH 　6・6．に お け る 20・Xml　 water 　le°ml 中に 鶏 が ら 5。9 投入 直 ちに 力嚥 し，

15燗 で 沸騰 さ せ ，10分間撒 ，消 火 黼 過 した e

＊1g が ら の TCA 可溶部分 を ユ60倍に 稀釈 して 測定

　 と りが らヌ．一プ の 場合 に も，酸 性 Proteaseが 有効 で

．あ り ，
Prqtease を利用すれ ば，加熱時聞 を相当，短縮す

る こ とが 出来 る。

　 c ，牛 肉 の
’
ンチ ュ

ー
に Protease の 利 用

　 か た い 牛肉，ネ ッ ク な ど を長時間煮込ん で ， 肉自体を
．やわ らか くし．， 溶出 した 旨味 も利 用 して そ の 汁 で ，ソ

ー

ス を つ く り ， 煮込 ん だ 肉に か け，さ らに お い し く食 べ さ

せ る シ チ ュ
ーに は ， 牛肉か ら旨味 を 出ず成分を充分 に も

つ こ とが の ぞまれる ， 牡牛 ， 去勢牛 の ネ ッ ク を用 い
， 上

述 同 概 酸 1生 PrQtease を 25Uig 　meat
， 加熱削30分間

作 用 させ ， 常法で 煮込む と有効 で あ る こ と を 認め た。と

に か く，上述 の R 雇 go 餌 ∫ 酸性 Proteaseを利用す る こ

とに よ っ て ，旨味付与 ， 加 熱時問
．
の 短縮 が 可 能 で あ る。

な お ，
a．項 で も 明 らか な よ うに ，牛肉に は核酸もか な り

共存 して い る の で い ろ い ろ の Nuclease を作用 させ た り，
ま た 多量含まれる AMP を 脱 Amino して 旨味 の IMP

に か えた り，

’
その 他 旨味 を多 く溶 出 さ せ る簡単な方法を

探索しよ うと 目下検討中で あ る
。
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　む　す 　び

　以上，肉の 種々 調 理 に さい し，い ろ い ろ の Protease

を使 っ た 実験 に つ い て の べ た が，何 れ の 場 合 も 酸 性

Protease特 に RhigoPus の 酸陸 Proteaseが軟化と同時

に 味 の 点 で よ い 結果 とな っ た。こ れは
一

見，不 思 議 の よ う

で あ る が ，しか し，こ の Proteaseの 性質，特 に そ の 特異

性 と安定性 とが，肉の 加 工 に け だ し合 うた め と思われ る。
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　研究報告の 投稿 をお 願 い 致 し ます。調理 科学 に 関係 の あ る，未発

表 の 論文 を投稿規定 に 従 っ て お 送 り下 さい 。

　な お ， 今後質疑応 答 の ペ ージ を作 りた い と思い ますの で ， 調 理科

学 に 関係 の あ る事項， ある い は ， それらの 実験法等に っ きまし て ，

ご質問 を お 送 り下 さ い
。 そ れ ぞ れ 適当 と思 わ れ ます方に お願い して

お 答え し，あ る い は ，講座 の テーマ に と りあげ て い きた い と思 い ま

すの で ，大 い に こ の 欄 の 活用をお 願い い た します 。
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