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A －96　ハ^ 加 工 £よ 外調 痩り-  おIt るニ=  f- ン 映 の吏 化 に フ･･z  (  第 り Ｕ

屠 立女 犬 家 峡　 高襖 節 子

目的　 前報､に おい てビr  ミンB ，.  βバ 以T  B, 、B.  ) 含量<7)   I い 食 品 の- フ7" あ るハ

ム など肉 加 工 食 品 の察婁 が坤 加 し7  い る 臭 力ヽ（　 ハム 製追 中£よ び漕 叛 のハ ムを試辨

と し てB,  .   肌合量 之測 定I- た. 分 回は、 次 いで 含量 り 多 い ニーコ ナ>     岐 にフ ヽ'   "Z  , ハＡ

繁 走 中 の 一一3     ナン酸 め支化 につぃr  剥え し た。

方法　 実験 材料 とI   ^ ti 和司様 、豚a   - ス肉4- りt  3 等 分I,  (I) 生肉. 開 塩 漬 肉,

(3)ハペ<r> 3 段 階r.  z 入 手レ 脂 肪層 と はすI’レ ホ 肉<r> 却 分 左用 い フニロ ヤ ふ痕^ 剥 吏

し片. 調理加 無 ご’は 、 生 肉 と ペムに つ'･   -Z   Z 分 焼（0.^  （機厚?  ) 、 ず分焼 ぐI  c･ 厚f  )

の2 穆 顛 とﾚｵｵ 斜 は各 々 の71- さ 、こ切ト 脂肪 冴 ど ぱ ずレ　 フ フイペ ンブ 炒 め剛 々 に

し に　 ニコ チ>  破､の走-f は 、 南科 はLtLctoha-c加S　 ひcLb,むivs  /7 －S　A    T   C  C   90/4 を

班い る徴 ±絢;t-f  汰 に よ ■; n -、 仁。

邱 果　 生 肉（ ＝コ ナ ユ峡 か刀 伽)  ^ヽうハ ーヽ に仕 上 ふまt' り=-  ^ ナン麟 の損 失は約2 む

'/、.  そ のうち　 塩 浅 処 政x  IS 'A - ^ 煙　 傷ゑ･ 回 丿l  失･り わ ヽふφ こ す,'■ な）卜 八。

又　 調理 郭外 ハよ る-ｰ こいﾁ>  破 の 臭化 はみ い･ft なヵ） た.

A-97     Ξ刀ンの成 熟座程にお ける成介の乖肥 と 尊覚 の部連

埼£ 県川り 奪ま甲　o;fiBEi 房子　玄 子掌養 欠　 求村ﾉ多子

目的　 各期 のビタ 三ンc  の給源として， ま抱味茸 2 Tcの しま亡゛I れ る三力ンぱR，

漸回|）期 間 が`長 いのてヽ。 熟 度や 貯ﾉ戴期 間 瓦異にする 名の 差油貴しているわけ ご`ある，

そこ二で成旅およ び貯ﾉ載過程においち　 栄養捕（どタΞ>  C  ）も　 おいしとS 左 右する

成貧（糖 ，酸 ）が どの^ クに叉化 ずるもの でF’あi> か 恥 曝 覚 と胡連 とゼ:ながら哭T験１

遠 して坦がしμ。

奈落　 試柿 も サ奈川早 廓? 試験場の協力 瓦語乙 甫 令匹

紺 の一樹 を浬 詞 八£と ヤ級果田 個 ＼tつき， 右色度２度ず り児蝕 多ごの み週 間， £り

]乙^ヽ 而 貯ﾉ蔽平に貯瀧 したもの を:狸試しに。

り　ビ` タ £ンいち　ヒド ラジン法により栗量 し既　zﾉ　 酸量鴎 涌梁 酸度 し// ＼f一

向 日）に,い ）刺栗 し， クェン酸梁 算しβ。 が 乖 よ，溥 打糖ﾉμ すぶ度 によっ 晦。 司

味覚評捕μﾆ:,   食味し尽群 果を5 段階秤佃 対 こ録L 既
防界　 リ　 ビタ£ シ む量心 熱度が遂むにっ れて増加 し， 完熟期が最 高こ?あっだ。

（ 着色Z 度平坦ii>叫% ～ 完熟平均33 乃μ ）また昨蔵期間2'S 月余"J から 戎 舛お 尹≪

炉っ 泌。 刀 収量 馬 成 熟湯程においX. x-i-麦化 が丿 なく， 貯 載遥鍔におしヽ 乙 しヽ く/J>

に威ヴ し仁。j糖匪 成 旅 膠 載優程 と釧 ごオ部 し乙 るヽ。 したがつで　 輝m 比（全糖／

登岐 ）ば増八 しfi． 原 涯覚評僧 の結果･ち ビダＥン ｃ量 とぱ 関峰ヵ順こく， 糖 擢比 と

JEの昶 関 が`あ るぷり に見受げりれμ。


