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ま えが き

　食味，食感 と い う言葉が ある が，い う まで もな く前者 は

旨み．甘み な ど多くは 水 に 溶けた 成分 を舌で感ず る味 で あ

り，後者は 硬 さ，粘 り，滑 ら か さ など を舌 や 歯で 感ず る 物

理 的 な性状 に 由来す る も の で あ る。米飯 麺 類，豆 腐 ，チ

ーズ，ゼ リーな どそ れ ぞ れ独 自の 歯 ご た え，舌ざわ りを持

つ が ，こ れ に は 原 材料 に 独 自の 加工 調理 が 行わ れ て 始 め て

完成す る。

　こ こ で は，細 胞 同 志 を結 び つ け て い る細 胞間 物質 （ミ ド

ル ラ メ ラ ともい い ，ペ ク チ ン 類が主成分）を加熱その他の

方 法 で 可 溶 化 した 個 々 の 細胞 の 集 ま りを 主 体 とす る 食品 に

つ い て考える。こ の際 当然 の こ となが ら細胞 は加熱な ど

の 処理で 本来 の 生 理的機能を失 っ て お り，細胞内の 不溶成

分 を内蔵す る カ プ セ ル 的役割 が 主 と な っ て い る。具体的 に

は餡 や マ ッ シ ュ ポ テ トな どで あ り，こ れ ら に つ い て 以 下説

明 し，さ らに 原料の 酵素処理で 個 々 の 細胞 を分離 して 食品

とす る新 しい 試み を紹介する。

　 な お，こ の 種 の 食品 に ，細胞の 名 を 冠す る こ とは 適当で

な い が 適切 に 表現 で きる 言葉が 見当た ら ず，こ の ま ま使

用す る こ と とす る。

既存食品の 例

餡 （あ ん ）

　小 豆，い ん げ ん類 な ど を原料とする 生餡 は豆 を十分量 の

水 と加 熱 し，そ の 間途 中 で 渋 切 りと称 して 煮汁の 郡 を捨

て ，さ らに 加 熱 を続 け，十 分 軟 らか くな っ た 時 点 で 煮汁 を

抜 き，水 を加 え なが ら
ー
」寧 に す り潰す。次 い で，裏 ご しに

よ り皮 を 除 き，水晒 し後 に 脱 水 し，生 餡 と して 低 温 流 通 す

る 。 また，砂糖 を加え て 練餡 と して 常温流通す る
11／
　
、，餡粒

子 中の デ ン プ ン は 加熱で 凝 固 した タ ン パ ク 質 と細胞壁に 妨

げられ て 膨潤する程度に とどまる。写真 1は小豆了葉 細胞

の 生 （浸 漬 後 ） と煮 熟 後 を走 査 型 電 子 顕 微 鏡 で 観 察 した も

の で ある ， 加熱 に よ り．細胞間 を結 びつ け る ミ ドル ラ メ ラ

が 可溶化 し，個 々 の 細胞が 分離 しや す い 状態 に なる 。 餡粒

子 が 原 料 豆 か ら個 々 に 分 離 す る に は
一．・

定温 度以 上 原 料豆 を

煮熟す る 必 要が あ り，90℃ 以 上 が 望 ま しい 、こ れ よ り低

い と ミ ドル ラ メ ラの 溶解 が 不 十 分 で．煮 豆 をす り潰 す 際，

細胞が 壊 れ る恐 れ が あ る 。 餡粒子の 光 学顕 微 鏡 の 写真 （写

真 2）か ら餡粒 子 内 の デ ン プ ン 粒が 崩壊 せ ず粒形 を 保 っ て

い る 状 態が 見 られ る 。餡 粒予 か ら分 離 した デ ン プ ン の 糊 化

度 の 値 は 低 く
Z13．i

，餡製造工 程 で は，細胞内 に 在 る デ ン プ

ン の 糊化が 特殊 で あ る と考え られ る 。 また，製餡 に 用い る

100μ剛 100μ 旧

写真 1．　 小 豆 子葉細胞の 浸 漬並び に 煮熟後の 状態 〔走査型電子顕微鏡写真）
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写真 2．　 小 1；：餉粒子

S ： デ ン プ ン 粒

小 ワ：や イ ン ゲ ン 類 は 加 熱 に よ っ て、原 料 豆 よ り食 物 繊 維 含

量 が 高 くな る こ と が 報 告 され て お り
4．
．デ ン プ ン が 豆 の 煮

熟中 に レ ジ ス タ ン トス ターチ に 変化した の で は ない か とい

う．．．こ の こ と と前記低 い 糊化度 との 関係 は一
応符合す るが

必 ず しも明 らかで は ない 、

　餡は 以 E述べ た工 程を経て，生餡，練餡 な どの 製品 と し

て ノ諳 「1分が 和 菓子 用 に 供 され る c 元 来、水や 熱湯 に 全 く不

溶 で あ る の で 、成 形 ，溶液状 態 で 用途 に 供す る に は 他 の 素

材 を必 要 とす る こ とが 多い 。 和菓子 に は 砂糖を加えて，練

餡と して賦形性 を 5・え．様 々 の 形態 に 仕 ヒげ る。ま た，羊

羹の よ うに，寒天 な どの ゲ ル 形 成 素材 を 用 い る場合 もあ る。

餡で，こ の 他 に考 え られ る用途 と して は次項 に 挙げる ポ タ

ー一ジ ュ 式 の ス
ープが あ る。砂糖 に こ だ わ ら な け れ ば，他 に

．
・…ヌ：の 風味 を生か した 半乾燥 ま た は 乾燥 に よ る 調 味 料 また は

ll刑食的 な もの も 考え られ よ う。な お，餡粒子 は 原料豆 の 種

類に よ り、形．大 きさが 異な り，さ ら に 表面 の 組成，特 に

不溶性の ペ ク チ ン の 性質 に よ り．生 飽また は練餡の 物性 に

差の あ る こ とが認 め られ て お り
1t．

豆 の 種類 に よ る 用 途の 適

否が 示唆 され て い る。

豆 の ポ タージュ

　 ソ ラ マ メ，グ リ
ー

ン ピー
ス な どの 豆 を軟 ら か く煮て ，煮

汁 と共 に裏 ご し して 皮を除き，こ れ をブ イヨ ン や 牛乳で の

ば した もの が ス
ー

プとして 広 く川 い られ る。こ の と き，豆

が k熟の 場合 は細 胞が壊れ や す い が，完熟 の 場合 は餡同様，

細 胞 は 個 々 に 分 か れ，あ ま り壊 れ ず，デ ン プ ン は 細胞内 に

と ど まる 。 そ して 特有 の 舌触 りを示す 。

マ ッ シ ュ ポ テ ト

　馬鈴薯を剥 皮後，煮 る か 蒸 して熱 い うち に 」嚀 に裏ご し

す る ．こ の 際細 胞間 を結ぶ ペ クチ ン は可 溶化 し．細胞は 個 々

に 分離す る 。 裏 ご しを 冷却状態 で 行うと．硬 さが増 して 裏

ご しが 難 しくなり、細胞が壊れ る おそれがある。マ ッ シ ュ

ポ テ トの 場合もデ ン プ ン は 細 胞内に と ど ま る の で 糊 状 に は

な ら ず ，独 特 の 食 感 を示 す 帆．写 真 3 は 市 販 の 乾 燥 マ ッ シ

ュ ポ テ トを水 で 戻 し．ヨ ウ素で 染色 した もの で ある．、

100μ m

写 真 3． マ ッ シ コ．ポ テ ト 耐f販乾燥 品 を熱湯 で 戻 した もの ）

　 　 　 ヨ ウ 素染 色 で 細胞 内の デ ン プ ン 粒 が 染 まっ て い る

そぼ ろ （で ん ぶ）

　魚 肉 を 原 料 に して 作 られ る 「そ ぼ ろ ⊥ こ れ を 原料 とす

る
「
で ん ぶ 」は 煮魚 や練製品 と は違 っ た食感を持 っ て い る 。

タ ラや タ イ な どの 白身魚 を切身状 に して 煮熟 し．皮，骨，

す じな ど を取 り除 き．水晒 し後圧 搾，脱水 し、筋肉繊 維 を

ほ ぐ して 乾燥 した も の で あ る
T・
。魚 類 の 骨格筋 は筋繊維が

多数集合 した もの で ，筋繊維 は 筋繊維鞘 と称す る 袋状 の 筋

形質膜 に 包まれ た 多核細胞で ある とい わ れ て い る
S．

こ とか

ら，そ ぼ ろ の 大部 分 が 単
一

細 胞 で あ る と 考え ら れ る
9／Le

．
。

タラ の 筋肉組 織 を加熱後水晒 し し，実体 顕 微鏡 で 観察 した

写真 4．加熱処理 後の タ ラ の 筋肉組織

　 　 　 　 （実 体顕微 鏡 写真〉

写真 5，　 市販 で んぶ t光学顕 微鏡写 真）
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もの を写 真 4 に示 した 。筋繊維鞘 に 接 し た個 々 の 筋繊 維 は

きれ い に 分離しや す い 状態で ある こ とが わ か る 。 写真 5 は

「で ん ぶ 」の 光学顕微鏡写真 で あ る。そ ぼ ろ を砂糖 な どで

調味，煮詰め た もの が 「で んぶ 」 で あ る。

新 しい 試 み

　細胞を破壊せ ず，個 々 に 分離 した 状態 の ，果実 ・
野菜食

品 に 関 す る 情報が あり．ま た ，大豆 を原料 と した製 品 が 市

場 に姿を見せ て い る。以 ド，そ の 概要 を紹介す る。

果実
・野 菜の 加 工 食 品

　果実，野菜 に ペ クチ ン 分解酵素を加えて，細胞を分離す

る 試 み は か な り以 前か ら試 み られ て きた
1［1i［2 。そ の 目的 を，

以下 の ように説明して い る。果実
・
野菜 の 搾汁 の 風味が 本

来 の もの と違 うの は 細 胞 の 破壊 の た め と し，細胞 を破壊す

る こ とな く個 々 に 分 離 す る こ と に よ り，本来 の 風味 を細胞

内に 温存 し、また あ る種 の 野菜搾汁 の 強い に お い を防 げる

とい う。 こ れに 関す る 報告 に よ る と
L：i’
，野菜類 と して は ニ

ン ジ ン や ホ ウ レ ン ソ ウ を用 い る 。

一・
般的 に 行 わ れ る 機械的

処理 に よ る と細胞は破壊 される が，予 め 細胞間物質分解酵

素処理 した野菜で は 細胞 は破壊 され ず，野菜本来の 成分を

細胞内 に保持 し続け る 。 また，加熱及 び pH の 調整 に よ っ

て ，退 色 は 抑 え ら れ る。

　以上の 工 程をや や 詳 しく説明す る 。 供試野菜に 水 を加 え

る こ とな く。 プ ロ トペ ク チ ナ
ーゼ （日本 セ ル フ

ーズ 製 プ ロ

トペ ク チ ナ
ー

ゼ 調合製斉lj）を添加．40℃ で 1・− 2 時間攪拌

しな が ら，反 応を行わせ る 。 篩別後 80℃ で 5分間加熱 し，

酵素を失活 させ て ，終了す る。こ の もの は機械的磨砕 に よ

る もの と比 べ て 表 面張 力，界面 張 力 が 低 く，空気や 油 と分

離 しに く く，牛乳，ス ープ，ヨ ーグ ル ト，ア イ ス ク リ
ー

ム ，

パ ン な どに 添加 しや す く，野菜 の 利用範囲拡大 に つ な が る

と して い る。また，こ の 種の 単細胞 をペ プ シ ン．キモ トリ

プ シ ン で 消化試験 を行 うと明 らか に分 解性 が 良 く，幼児食，

高齢者食に 利用で きる とい う。また，他 の 食品 に 添加する

こ と に よ っ て ビ タ ミ ン，特 に カ ロ テ ン．繊 維等，野菜が 本

来 もつ 栄 養素 を補給 で き，栄養 バ ラ ン ス の 改善が 可能 と し

て い る。また ，単細胞化野菜 は
一

定 の 大きさ の 粒子が 多く，

の ど ご しが 良 く、また 沈で んが 起 こ りに くい の で ，ジュ
ー

ス 製造 時 は 繊 維質を除 去す る必 要 が な く，野菜の 繊維質を

有効 に摂取で き，野 菜の 搾り粕 も無駄 な く利 用 で きる とい

うn

　一
方，植物組織 の 単細胞化 を短時間で 実施で きる ような

試み が 報告さ れ て い る
L41。こ の 方法 は 野 菜 な どの 素 材 を凍

結後酵素液 に浸漬 し，減圧す る こ と に よ り，植物組織 内 部

に急速 に 酵素 を含浸 させ る方法で ある。ジ ャ ガ イモ ．サ ッ

マ イモ ，ニ ン ジン などを用い ，剥皮後円柱状 に切 り抜 き．

中心温度 を 92℃ に な る まで 水蒸気加熱 して ブ ラ ン チ ン グ

後．室 温 に な る まで 放 置 し，凍 結 （− 20℃） させ る。凍結

した 試料 を予 め 40℃ に 保 温 して お い た ペ クチ ン 分 解 酵 素

液 に 浸 漬，真空ポ ン プ で 5 分 間 減圧 後急激 な常 圧 復帰を繰

り返 し行う。そ の 結 果，無 処 理 に比 べ て 凍結 ・減 圧 処 理 の

もの は 組織 の 軟化が 急速 に 進ん で い る こ とが ，明 ら か に な

り，且 つ また ，香気成分，β
一

カ ロ テ ン ，ア ン トシ ア ニ ン

の 残存率 の 高い こ と も示 され た と して い る 。 また，本法 に

よる 単細胞 は 内容成分 の 溶出防止．香気成分 の 安定性 の 観

点か らみ て 従来法 よ り優 れ て い る とい う、細胞内 にデ ン プ

ン 粒 子 を 保持 して い る植 物 素材 の 場 合，加熱 に よ る枯度 1』

昇 を抑制 で き る こ と か ら，濃 縮 操 作 が 容 易 に で き る と い う

利点，さ ら に 任 意 の 硬 さ を維 持 した 食 品 素 材 の 調 製 も ロ∫能

で，新 しい 食品素材 の 開発技術 に つ なが る 可能性を示唆 し

て い る。

大豆 の 加工 食品

　大．V．の 単細胞化 の 目的 の 根拠 は大 豆 の 粉 末 が しば しば 大

豆 独特 の に お い を発 し，こ の こ とが そ の 用 途 を著 し く市［1限

して い る こ と に ある 。

　 以 下 に 説 明す る の は 大豆 を水 と共 に 加熱 して ，こ れ に ポ

リ ガ ラ クチ ュ ロ ナーゼ を加 え て細 胞 間物質を分 解，可 溶化

して ，細胞同志 を 分離 させ る の で あ る （写真 6）。こ れ に

より，大 豆 中の 各種 の 成分を細胞内 に 閉 じ込め，脂肪酸酸

化酵素 〔リポ キ シ ゲ ナ
ー

ゼ ） と油脂の 接触を妨げる
・．一

方，

こ の 種 の 酵 素 を加 熱 に よ り不 活 性 化 させ る 。 そ の 結 果
．
大豆

臭の 原 因で あ るヘ キ サ ノ ール ，ヘ キサ ナール の 牛 成 を大幅

に 減 少 させ る こ とが で き る
i［’．1
。した が っ て，こ の もの は 川

途 を大 きく拡 げ る こ とが で き る。

　以 下製法 を特許資料 に 基 づ い て ，順 を追 っ て 説明す る
61．

大 豆 を水 で 洗 っ た 後．水 に 浸漬す る。浸漬時間 は 室 温 で

12− 15時間 とす る。次 い で 大 豆 を水 の 存在 ドで 加熱す る

が，こ れ に よ りリ ポ キ シ ゲ ナ
ー

ゼ は
・
部不活性化 し，タ ン

パ ク 質は 熱 変 性 に よ り 人体 へ の 消 化 が よ くな る と す る c そ

して ，ペ クチ ン 質を主体とす る細胞間物質を軟化させ て こ

の 後の 酵素処理を容易 に す る 。 次 い で 蒸煮大 豆 を 60℃ く

らい に 冷却 し，蒸煮大豆 と ほ ぼ 同量 の 水及 び βα o π伽 8 属

の 生産す るペ クチ ナーゼ （ナ ガ セ 生化学社製）を添加 攪

拌 して 反 応 を 促進 させ る ．ペ ク チ ナーゼ 添 加 量 は 浸 漬 前 の

大豆 重 量 に 対 し 0．05− 0．2％ で ，特 に O．1％ が 好 ま し い と

写 真 6．　 大 V単 細 胞 化 食品 〔光学 顕 微 鏡 写 真 ）
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して い る 。 酵素反 応 は 60℃，約 30分 で 完了す る 。 攪拌 は

20〜30 回／分 の 程度で ，細胞 が破壊す る よ うな攪拌 は 避け

る 。 こ の 結果，大豆 の 単細胞 が 分 散 して 存在す る ス ラ リー

が得 られる が，酵素 を不 活性化す る た め，例 え ば 120℃ で

15分 の 加熱を行 う。こ れ を そ の ま ま冷凍 して も レ トル ト

殺菌，あ る い は噴霧乾燥 して も，細胞 は 破壊 され る こ と な

く，保存が 可能 で あ る 。 必要 に 応 じて，元 の 状態 に 戻 し，

そ の ま ま，あ る い は 簡単な操作 で 他の 素材 と混合 して利 用

す る。また，後述する ように既存の 各種加工 食品に副素材

と して 加 え，大 豆 臭 を 与 え る こ とな く，タ ン パ ク質強化 の

目的の 他 に既存 の 食品の 製造工 程 や 製品 に新たな特性 を与

え る 。

　特許 に よ る と，上 記 原 料大豆 か ら製品 に至 る 間 に生 ず る

浸漬水，蒸煮 に よ る煮汁 を含 む全 生 成 物 は廃 棄 す る こ とな

く，全て 製品 中 に 回収 され，収 量 は 原 料大豆 に 対 して ，ほ

ぼ 100％ で あ る。わが 国の 伝統的加 工 食品 は，不味，不消

化 の成分を廃棄す る結果，製品の 収量 は 固形物換算で か な

り低 く，豆 腐で 50％，餡で 60％，練 り製品で 30〜40％ （魚

体 に対 し〉で あ り，中間素材 と はい え 100％ とい う数字は

例外的な 収量 とい える。

　発 明者 に よ る と，本 品 は 吸水後，保水性 に 富 ん で い る た

め，小麦粉製品 に 添加 して ，大豆 臭を与える こ とな くタ ン

パ ク強化 の 目的 と共 に 製品の 品質，歩留 まりに 良好な影響

を・与え る と して い る 。 食パ ン の 例 を とる と，小麦粉 に 対 し

乾燥 した単細胞化大豆 製品を 3％ 加える こ と に よ り，得 ら

れ るパ ン の 水分を 6％ 上 げる こ とが で き，パ ン の 保水性を

高め ，ソ フ トな仕．．ヒが りの パ ン が 得 られ る とい う。こ れ は

大豆 製品の 吸水力 に よ る もの で ，こ れ に よ りパ ン 焼 成 の 際

の 熱の 伝播を良好に して，内部温度の 上 昇 を助けて い る 。

　製麺試験 の 結果で は小麦粉 に 対 して，大 豆 製品 5％ を加

えた 麺 は，何 ら大豆 臭 を感ぜ ず，また，最終製品 で 水分量

が無添加 の 麺 に 比べ て 4％ 多 い 製品が得 られて い る。こ れ

も大豆製品の 特性 に よ る もの とい う。

　単 細胞 化 の 大 豆 製 品 は エ イ コ サ ペ ン タエ ン 酸 （EPA ），

ドコ サ ヘ キ サ エ ン 酸 （DHA ），な ど生 理 的 に 有効 な油 脂 類

が各種の 食品 に 添加，強化 さ れ る 際 そ れ ぞ れ 独自の に お

い をか な り消
・
去で きる効果が 認 め られ て い る 。

課題 と展望

　 上 に 示 した よ うに 単細胞化 食品 の 多 くが既存食品で あ

り，全て 加熱 工 程 に よ っ て い る。もち ろ ん，加 熱 に つ い て

も一定の 条件 が あ り，そ の 後の 処 理 もそ れ ぞ れ 独 自の 工 程

を踏 ん で い る 。 原理的 に い えば細胞同志を結 び つ け て い る

細胞間物質が 加熱に よ っ て 可溶化 して ，細胞が個 々 に分離

す る こ と に あ る 。 しか し細胞 間物質は 原料 に よっ て 異なっ

て おり，熱 に よ る 挙動 も同
一と は 考えられ ず，また，個 々

の 細胞 の 形，表面の 状態，物質 の 透過性なども明 らか で な

い 。また，動物細 胞 の 場 合 は植物細 胞 との 違 い が
一

層 著 し

い と 考えられ る 。

　現在，日常的に既存の 単細胞化食品が食膳に供 され て い

るの は 長い 歴史の 中の 試行錯誤 の 成果 に他 な らな い 。こ こ

で ，個 々 の 単細胞化食品が食膳 に供 され る まで の 工程を

種 々 の 点から追跡検討す る こ とは こ の 種 の 食 品 の 用 途開発

あ る い は 品 質改 善 に 資す る と考 え る次第 で あ る 。 例 え ば 細

胞 の 表 面 の 物 理 的 化学 的 状 態 は 個 々 に ど の よ うに 違 うの

か，細胞その もの は調理 に必要な加熱 に対 し，どう対応 し

て い る の か。破壊 しや すい の か，そ れ とも極め て安定な の

か ，また，砂糖，食塩，酸，ア ル カ リ，油 脂類 な どに 対 し

て 細胞 そ の もの の 粒形 あ るい は食感の 変化 は ど うか，また

こ れ ら の もの は 細 胞内に 進 入 して い る の か，と い っ た こ と

な どが 挙 げ られ よ う。

　
一

方，新 しい 試み で 取 り上 げ ら れ た 食品 は 全て 酵素処理

で あ る 。 おそらく，こ れに 関す る最初 の 報告 は既 に紹介 し

た よ うに かな り以前 の もの と思われ る。対象 は 果実，野 菜

類で ，そ の 目的が風味 の 改善とい うこ とは現在 の 試 み も同

じで あ る 。 酵素で 個 々 の 細胞を分離する こ とに よ り，果 実，

野菜 の 持 つ 風味を細胞内に 温存し，また 細胞破壊 に よ る 二

次 風 味 の 発 生 を 防 ぐこ とに あ る。こ の 点は 大 豆 に つ い て の

試み も類似 して お り，細胞破壊 に よ っ て 生ず る大豆臭の 発

生を抑 え，また，こ の 種 の 成分の 原 因 とな る物質を細胞内

に 閉 じ込め る こ とに あ る。

　 こ こ で，加熱 に よ る単細胞化と酵素処理 （酵素 の種 類 を

含め て） に よ る もの とで は細胞 間 物質 の 可 溶化 状況 は異 な

る は ず で あ り，そ れ に伴う細胞 の 形 表面 物質の 出入 り

な ど に違 い が 在 る と思 わ れ る が，詳細 は不明で あ る。加熱

だ け に よ る果 実 ，野 菜 の 単 細 胞 化 の 報告 は聞 い て い な い が ，

大 豆 の 場合 は小豆 餡の よ うに 加熱 に よ る単細胞化 は可能 で

あ り，現実 に九州 で は 大豆餡が作 られ，こ れ を用 い た和菓

子が市販 された。 こ の 場合 も酵素処理 の 単細胞 と比較 して

形 表面，物性な ど食品原料として の 違い に 興味が もた れ

る 。

　 な お，既 に 例示 した 単細胞化食品 に 関す る 限 り，加熱 を

用 い る もの （あ ん とそ ぼ ろ ） で は 最終食品中の 大部分 が 単

細胞群で あ り，他 の 可溶性，不溶性成分 は 途中の 段階で 除

か れ て い る 。 こ れに 対 し，酵素処理の もの で は 単細胞群 の

他 に 原料処理後の 全部が最終食品中 に含まれて い る 。 おそ

らく前者は単細胞群が示す独自の 食感を大切 に す る ため で

あ り，後者 は専 ら風味を問題 にす る た め と考え られ る。

　単細 胞化食品 で 必 ず し も十分明 らか に さ れ て い な い こ と

の
一つ に 消化，吸収 の 問題 が ある。既 に 記 した よ うに 個 々

の 細胞 の 表面 は 原料 の 種類や 単細胞化の 方法 に よ り異な る

こ とは 当然 で ，消化酵素 に 対す る挙動も決 して 同 じで は な

い 。 果実，野莱 の 単細胞化食品 で は ペ プシ ン，キ モ トリ プ

シ ン に よ る消化 が よ い と して い る が，他の 素材 に つ い て の

報告 は み られ ない 。そ して，消化酵素が 細胞内に もし進入

して も細 胞 の 中 で ，内部 に あ る タ ン パ ク質 デ ン プ ン ，油

86 （86）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

単細胞化食晶
一

既存食品 と新 しい 試み一

脂な ど を分解可 能な の か，明 らか にす る 必 要 が あ る、さ ら

に，餡 に おける デ ン プ ン の ように レ ジ ス タ ン トス ターチ が

生 成 さ れ て い る と，そ の 部 分 は 消 化 が 困 難 と い う こ と に な

る。タ ン パ ク 質も細胞 と い う限 られ た 空 間 で 加熱 され た も

の の 消化性 は必ず しも向上 して い る か 明 らか で は な い ，，今

後 原 料の 種類，単細胞化 の 方法の 異 な る 個 々 に つ い て 検

討 す る 必 要 が あろ う。

　な お．魚卵，酵母 な ど本来単細胞 で構成 され て い る もの

は 単細胞化食品 とは 種 々 の 点で 異 な っ て い る が，こ れ らの

もの で 研 究 さ れ ，明 ら か に さ れ て い る こ と の 中 に は単 細 胞

化食品で 明 ら か で な い こ と を解決す るの に 参考に な る もの

と考える 。

むすび

　以 上．単細 胞化食品 につ い て 紹介を兼ね て 解説を試み た、，

大きく分類す る と加熱 に よ っ て，細胞間物質 （主 にペ ク チ

ン 質） を可溶化 し，そ の 後磨砕 を行 っ て ，個 々 の 細胞 に 分

離す る 方法 と酵素 を 用い て 細胞間物質を分解 し，そ の ま ま

単細 胞 を 得 る 方法 で ある 。前者 は 既存食品に 多 く．経験 的

に 独自の 食感が得られ る の で ，こ れ が 各種 の 調理 に 利 用 さ

れ て い る。先 に記 した 食品 の 他 に も，結 果 的 に単細胞化 さ

れ て い る既 存食 品が 存在す る可 能性 は ある 。

一
方，後者 は

新 しい 試 み で，今後 の 発展 が 期待 さ れ，特 に 風味 の 改善，

温存な ど利用 の 範囲は 広い と思 わ れ る。

　両 者 に 共 通 す る こ とは 単細 胞化の た め の 操作が ，当然の

こ となが ら，極 め て 温和で ，時間 を惜 しま な い もの が 多い 。

した が っ て，原 料 の 成分が 激 しい 変化 を受ける こ と も少 な

い 。
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