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加熱食肉製品における卵殻膜酵素分解物の発色促進作用機序の検討
〇Teppei Kanda1, Hiroko Yukawa2, Akihiko Kihara2, Wataru Mizunoya1, Shirou Takeda1, Ryo Sasahara2,

Ryoichi Sakata1 (1.Azabu Univ., 2.Kewpie )

 
【目的】第124回大会において、我々は加熱食肉製品における鶏卵由来酵素分解物の発色促進作用について報告し

た。本研究では、高い発色促進作用を示した卵殻膜酵素分解物に着目し、その発色促進作用機序を明らかにする

目的で検討を行った。【方法】卵殻膜酵素分解物を70％エタノールで抽出処理し、エバポレーターおよび凍結乾

燥機を用いて卵殻膜ペプチド(ESMP)を調製した。亜硝酸 Na、ミオグロビンおよび各々の濃度に調整した ESMPを

酢酸緩衝液に加え試料とし、一定時間加熱後、アセトン抽出法により発色率を測定した。 ESMPの還元能は、鉄イ

オン還元能と ORP酸化還元電位で評価した。 Ellman’ s試薬を用いて ESMPのチオール基濃度を測定した。ま

た、マレイミド処理によりチオール基を阻害したマレイミド修飾 ESMPを調製し、各実験に用いた。【結果と考

察】 ESMPを加えることで試料溶液の発色率は短時間の加熱で著しく上昇した。 ESMPの還元能は、鉄イオン(Fe
3+)の還元作用が高く、 ORP値の著しい減少も認められた。マレイミド修飾 ESMPの加熱時間20分までの発色率

は、 ESMPの発色率に比べて有意に低かった(P<0.05)。以上より、卵殻膜酵素分解物の発色促進作用は ESMPの

高い還元能によるものであり、またその発色促進作用には ESMPのチオール基が関与していることが示唆された。


