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1.　著者 らはさきに会津地方農家 で作られてい るみそ

汁 の食塩濃度(塩からさ)， 直糖(甘 さ), 全 窒素量( うま

さ)を測定した ところ汁 の味つ け に 関し て各家に独 自性

があ るこ とを知っ た。し かし，上記 の成 分は用い られる

汁の実 の種類 によって影響 され ると思われる。そこ で本

実験はこれら の影響程度を実験室的 にし らべるために行

ったも のであ る。

2.　 実の種 類は前報 のアンケートで頻 度の高かっ た食

品15 種類お よび その組 み合せ９種類， 実の使 用量 は汁

の30 ～40% である。溶媒 はみそ汁(味噌 十だし液), み

そ液(味噌 十水)，食塩水， だし液，水を用い た。前三者

は食塩濃度を1.5% に調整し た。加熱時 間は実 が食用可

能 となる最少所要時間(8 ～16 分) とし た。測定した成分

は食塩濃度，全窒素量，直糖およびPH である。

3･　実を単独 で用い た場合 の食塩濃度につい て：溶媒

水におい てはナベ ての 食 品 が 溶媒 の濃 度を高 くし てお

り，特に塩 くじらを用いた場合は溶媒 へそ の塩分 の溶出

が著明に見られた。これは浸透圧の関係であろ う。水溶

性窒素につい て：全般的に はみそ汁， みそ液 および食塩

水におい て汁 中に水 溶性 窒素が溶出し なかっ たが卵，玉

葱のみはす べての溶媒におい て顕著にあら われ た。直糖

につ いて：すべての食品，特に卵，玉葱，里芋，干大根

において溶媒 の糖量が多 くなった。 pH につい て：食塩



水においてすべてpH 値が高くなった。実を組み合せ

て用いた場合も単独の場合と大体同じ傾向であった。
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