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A 112　原子吸光戒，こよる塩酸抽出後・食品中無機８元素。劇変

　　　　　　　　一磨砕, 温友，時間. 塩酸痍度の影響一

　　　　名古屋-*-大短大　o 鈴末妃佐子　南　広子　參都公子

　目的　原子吸柘涼,による食晶中無機S 元素の同時定量にあた') , 試料分解法（違式灰化，

乾式灰化，テフp ン分解法，塩酸抽出宏）(7)検討を行ない，第3吽回匁次欠蚕に｡f>- いT ，塩

酸抽ife宏≪v簡便，迅遠rあ') ，同時多数処理trヽ‥7･きる利点を報告I だ。今回。塩酸才由出法

にフいT, 劇定瀋疲中。抽出-t に関与y る酋条尋に->い7検討を行った。

　方法　浹試料は愛知県泉。，まう耽んそうぐ冬季取覆）^菱周む, 噺廬･こよ/; 癩分むた。

故料を細切後凍痛し，等重量。再蒸留永を加え, S キサー磨砕し，￥の懸潅疲約4，乞マイ

クロfへ･ヽvト7"試験管,z ^:･) , 塩酸抽出を行, だ。他出の基本条#は£ キサーr’2O分間磨

砕L- , 1 -/<■塩峡7･8,・ｃ 20 分関抽出tるものとし，検討条件を爰ｲ乙:? -It7爽験しrこ。検討項

E は秦砕時間C 10, 20, 30, 卯分）,抽出進度（10, 60, 助, lOD°こ),抽a時間り。20）. 30,

40, 6o分），塩酸偉度Ｃ I, 2,5, ID 弘）r ある。測変方咸,S原子吸光光M.計日立20＆型を菱用

し, rトリウA とめリ･b A If 炎光蔵，カルシヴA,マク･’ネシI-? ^，#]，マンケン，鋏，*

鉛n原子吸光球により，一滴殲r’劇定しre。なお，i氏験管為,よZa- '^ 。4V2.・器具は可能な象

') , がリエチレン，が')フ･D ヒ･レン製を用いた。各禰作13 すべヽ7重量法によ。Tz。

　屈粟　無機s元素。IB] 時劇変というe的。たas I- ,3 ，ミキサ' 磨砕・時間J3 おお1> ね3D

分叫よいと思,われ&。地出逢皮は，カリウムか" ユ）, 6d °c，鋏と蛋如･3 IP P °c*<"有素に高い

≪＼",他元－i:l %. ･z認められなか。fi。加熱時間は，S 齢に肩息夷なく，藪，マンガン･7 60

唐巾ヽ･ヽ高い。/ft*元素は･0 分より20 ～60 分・物i£t "§≪＼"f柘｡ヽ。Ti。塩酸濃皮･ち赦，銅。IP %塩

酸地Si 量。ヽ喘息,にifeく, 他,a I, 2.-A 塩M. 。抽if? 蜃Ov- III々ヽ，Tz 。

９月16日（日）第７会場　午前9 :30～12 : 00

A 113　　叫以蛸岬戸 いyO）｛こよる魚の鮮友保椅
　　　　水産力東毎水研　・内山　均　俑田t奇　別肩短大　伊達郁子

　目鰐　PoJi＆£φ町叫(以で印砥八は庄鮮魚ヤ水星加工^,-S-B^で貯蔵i" るぎ織?ヽ･ある。t

で'に報告レフとやく，本或は極嫡な緩優々凍ドなるが｀，応同細肥の破壊あるいは蚤自吸桂は

冷凍ぐ-V)'C)[- Vしべ｀て軽微てヽ'あ。rﾆ。悛ってこの点,i稜極的iご利用ヤベ!f' はないヵり指摘

　しr=.この主張･=姫うてま鮮魚あいヽは加工品に応用しtごi:ころ，暑業者よ'J頗る優秀な

方試と評個さ耽I 部て゛は爽用化の緯I-つぃた。すなわち, PF成は々凍挾術て≒ヽう最大氷飴

晶生成帯の定説ﾏ"は説明・つヵヽぬ積々の専固-k含む。今回はマイワシの鳶果色報告したい。

　方砥　神紙"隋下の定S.網漁獲の生きr=マ･|ワシt 採取，1 部はドライマイス画定，化It

i分し，氷蔵と水口

以俊のPP £IS!-3t 10.5*6の専阿涛風車,副呆管。愉岡訂P関連化老物，鮮度判史桓数削軋週

酸化物価( PO vJ等-J劣法て■冽定, 筋原織組蛋自め気在率を邱/廠皿の胎出桂ヵヽら定量しt=。

　結果　漁獲直後の怖肉中I- は訂Pは袱出ごれず, 1MPが坐体て"/ K値は4,ﾀ％。幻ﾖ礦の

永蔵てヽ'は32.(>%.しかしPF法では/4, 9 % t 示レ5t(こ報告した剌匁用鮮角,のぶ･％以下であっ

鳶。そして同区は堵凍F 比べ■色ツヤと肉の堅さの裸持が良好であ。r-. 氷蔵のpoy =TBA

ぼ着しく増大L たが即城7-は顕毎に抑刺され，脂質の酸化妨止上，草劾ゐる二y がjfし仁。

またPF或で･は細面の増jsgが着レく双止｡され7ﾐ=。筋原繊維を有の東性は生鮮鳶,の高質ヒさし

戸る相間はなく，系晶質の刺河用マ4ワジでも漕しくあい変採率を示すi りび珍しくない。

孝仇　農廃用涛ヽ蔵庫の1 萄lこ印法的匹＆を設置し, 脊凍操作不用の御魚・貯蔵り也表高へ

の応附i試み，省エわレギー的貯集成の閉発を目・し沁,ヽ。


