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非凝 固性蛋 白― 魚 肉中 などに 含ま れ る蛋白質で100℃ で凝固 しないもの,ミ オプロテイ ドと呼ばれ

る― につ いて,著 者 らは これが一般魚類 肉中に限 らず,乾 燥魚類 肉中などにも存在する ことを明 らか に し

た1)2)が,数 種の軟体動物について しらべた結果,同 様 に存在す ることがわ か った.ま た ミオプロテイ ドを

沈澱 と して採取 する場合の,沈 澱の生成 を最大 な らしめ るための条件 などにつ いて もしらべ た.
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Table　1非凝固性蛋白の含有糸

魚 ト聡

イ　　カ．　’（胴　肉）

コウイカ　（三二）

マダコ（脚肉）
ハマグリ（中身全体）

ll

ア　サ　リ

〃
〃

シ　ジ’ミ

〃
〃

〃
〃
〃
〃
〃
〃
〃

鮮 度

死　直　後

　　　／1

　　　t！

　　生

死後7時間後

　　生

死後24時間後

〃　フ0時間後

　　生

死後24時以後

〃　70時間後

水分％

77．91

79．07

82．76

8ユ．7

81．2

79．3

79．4

79．3

86．5

84．4

84．2

全払素量％

　　　（A）

3．134i

2．962

2．464

1．738

1．767

2．008

ユ．957

2．09コ

1．269

1．404

ユ．454

1009の材料
より採取した
非凝固性蛋白の
総窒素量9（B）

O．440L

O．201

0．278

0．220

0．188

0．228

0．247

0．207

0．243

0．296

0．253

材料に対する
非凝固性蛋白
の割合
（B／A　×　IOO）

5
1
3
7
6
3
6
9
ユ
ー
4

4
7
9
2
0
ユ
2
9
9
ユ
7

一
　
　

ユ
ユ
ー
ユ
　

］
2
1注：二値は5～8個の値の平均値である．

Table　2蛋白沈澱剤の沈・澱能力

原 液

イカ肉より採取した

非凝固性蛋白液20m4

　（窒素Oユ649を含む）

蛋　白　沈　澱．剤a）

ユO％タンニン液

ユO％リンタングステン酸液

20％ズルポサリチル酸液

20％三塩化酢酸液

ユ％硫酸第二水銀液b）

沈澱全部の窒素量

O，136　9

0．ユ2］

O．082

O．ユ14

O．066

　　　注：a）すべて水溶液，すべて窒素を含まないことをたしかめたもの．

　　　　　b）水に1％の硫酸第二水銀を加えたものの上澄液

4・タンニン液を用いるときの沈澱生成最適pH

　実験5と同じ非凝固性蛋白質20m6に10％タンニン液（pH2，2）を種々量り日えて沈殿をr部或いは充分生

成させ，沈澱を含む溶液のpHおよび沈澱の窒素量を測定した．結果をTable　3に示す．

　即ち，タンニン液でpH　4．2以下にすれば充分沈澱させ得ることがわかる．なお，　pH　4．2以下の各沈澱

を含む液の上澄液部を捨て，2N塩酸を加えて更にpHを低下させると沈澱は溶解する．これに2N苛性ソー

ダを加えると再び沈澱が生成し，pH　4．2になったときが沈澱量および沈澱の窒素量が最大となる．よって

沈澱生成の至適pHは一応4．2の辺にあると思われる．＊

＊PHをアルカリ側にしPH約9．0とすれば沈澱量は一見更に多くなるが，この場合の沈澱はタンニンであ

　る．



1.数 種 の軟体動物の非凝 固性蛋 白について しらべた結果Tablelの ように存在する ことがわか った.

2.非 凝固性蛋 白を沈澱 させ るためには1O%タ ンニン液を用い,pH4.2に すればよ く,そ のときが沈澱の生

成が最大 となる ことがわか った.


