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1･　本実験は漬込 み時 の温度 が原 料野菜中の一般 成分

の変化 にどのよ うな影響 をおよぼすかについ て検討し，

同時 に漬物 野菜 中の遊 離アミノ酸につい ても半定 量的な

検討 を行 ったので，ここに報 告する。

2･　大凡同じ よ うに調 製した糠床 を３分し,   10° c,

20 ° c, 30°Cのそれぞれの温度を保 ち，き ゅうりを漬込

んだ。漬込後各 々の糠床 より一定時 間の経 過に従い数回

にわたりき ゅうりを取 出し一般成 分の分析 を常法通 り行

い ，生 きゅ うりを対 照として温度差により一般成 分の変

化 が時間 の経過 と共 にどのよ うに変化を す る か 測定し

た。 なお糠 みそ漬 き ゅうり中の遊離 アミノ酸 はMoore

Stein のイオン交 換クロマトグラフによって 測定した。

3･　多 くの研 究者が報告している通 り一般成分 のうち

最 も増減 のはなはだしい ものは，ナ トリウムとビ タミン

Bi で，逆に減少 の著しい ものは ビ タミンＣ であった。

これらの成 分につい て増減の量とその速度を各温度につ

い て比較すると30° C の場合が特に 著し く20 ° c， 10°Ｃ

の場合はそれぞれ大差 はみられない よ うであった。

またアミノ酸 はほぼ 各種アミノ酸共 に増加の傾向を示

し てい た。


