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1.　こ れまでの漬物の実験で食味成分が最もよい のは

白塩であった。そこで今回はその白塩 を用い て，市販の

なすやき ゅう ‰ だいこんなどの野菜に使用した食塩の

ゆ くえを，次の ２点から とらえてみた。第１には漬時間

の差，第２には漬物を供す る場合の処理法の相違。

2.　漬物 の使用食塩量は5 ％ とし，一部に10％塩 も試

みた。漬時間の差については実験期間 が夏期であったの

で，漬時間を4,5,6 時間 とした。ま た漬物の処理法

の相違 をみる実験は冬季 なので ，漬け る期間 を４ 日間 と

し次 の３通 りの方 法に よっ た。（1） 漬物 をそ のま ま供す

る場合,  (2) 漬物 をみじ ん切 りとなし１分間水につけ塩

抜き をす る。(3)漬物 をそ のまま水の中 に１分間浸し塩抜

きとし た場 合。

食塩 の定 量法 ，pHの測定は前報 と同 様, 味は室員 に評

価 を依頼し た。

3.　食塩 の回収率。漬時間 の差につ い て は 漬時間の

4,5,6 時間と時間の経過にともない 回収率は増加し

た。また漬物の処理方 法につい ての実験では，回 収率の

最 も高い のは漬物 をそのまま供し た場合，次 に多い のは

漬 物を水 に１分 間浸し塩抜 きをし た場合 ，最 も少ない の

は ，漬物をみじ ん切り として水に１分間浸し塩抜きをし

た場合であった。

pHは多 くの場合 ，漬 時間の増 加にともない酸性 に傾い

た。味 は漬ける材料により同 じ時間でも一 様にい かなか

った。


