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1.　疏菜類 の冷 凍貯蔵 中におけるプ ランチンクの効果

につい ては1964年 すでに本会誌に報告し ，プ ランチンク

処理区 のものは解 凍後の色沢・状態ともに良好な成績に

あり，還元型ビ タミンＣの損失 が少なく栄養的 にも優れ

また遊 離アミノ酸 や不揮発酸等の代謝成分に消長のみら

れない ことを明らかとし てプランチンク処理 に効果 のあ

るこ とを認 めた。し かし 疏菜類のうちでも山菜類は保存

中の品質の低下は著し いので本実験ではワラビを用いて

プランチンク処理 の効果を調べた。

2.　解 凍後 にお ける試 料につい ての品 質試験は特定の

パネルを用いmultiple comparison 法 によって官能 審

査 を行ない味 覚の判定をし ，その化 学成分は特に代謝と

関係ある物質を調べ，遊離アミ ノ酸はpaper chroma-

tography 法により， また有機 酸はシリカゲルカラム ク

ロマトグラフィー法により分画定量を行なった。

3･　以上 の実験の結果, 処理区 の品質については味覚･

色彩 ともに良好であって味覚官能審査 の判定では無処理

区 に比し て統計的 に有意差がみられた。 遊離アミ ノ,酸と

有機酸 につ いては両区の代謝成 分に差異がみられ，プラ

ンチンク処理の効果 が大であることがみと められた。


