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要   旨：   この論文は、豚の背油代替物として用いる乳化オリーブ油安定化システムによ

って影響されるフランクフルト・ソーセージでの、脂質とタンパク質の構造特性

に関する赤外分光学的(FT-IR)研究を報告する。 
 

水中油型エマルションは、微生物トランスグルタミナーゼ無(F/SC)および有
(F/SC+MTG)でナトリウム カゼイネートによって安定化された。 
近似の組成およびテクスチャー特性も評価された。F/SC+MTGのフランクフル
ト・ソーセージが最高の硬さ(P<0.05)および最低の接着性(P<0.05)を示した。 
この製品はまた 2922cm-1バンドで最小の半値幅を示し(P<0.05)、これは動物脂
および F/SCで作られたフランクフルト・ソーセージよりも脂質鎖が規則正しい
ことに関連した。 
スペクトルの結果から、オリーブ油の水中油型エマルションで動物脂を置換え

たときにアミドⅠバンドの形が変化すると明らかになった。 
この事実は、凝集した細胞内β-シートが多いと示している。 
 
タンパク質と脂質の両方の構造特性は、フランクフルト・ソーセージに独特な

テクスチャー特性と関連するのであろう。 
 
キーワード： 脂質、タンパク質、水中オリーブ油－エマルション、 

フランクフルト・ソーセージ、テクスチャー、構造特性 
 


