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調味料の浸透に関する研究（第1 報）

　一食塩および砂糖の食品への浸透におよぽす煮汁温の影響－
　　　　東京学芸大教育　　○新井映子　　石川由里子

［目的］加熟調理における調味料の食品への浸透は，加熱中のみ,ならず煮汁の冷却過程にお

いても生じることが知られている。近年に至*) ,食品の加熱および調味を，煮汁の継親的な

沸騰によらず，煮汁の温度降下を緩慢にすることにより行う鍋が，実用化されている。しか

し,煮汁の温度降Tあるいは上昇と，調味料の食品への浸透との関係については,十分な知見

が得られていない。そこで本研究では，煮汁の温度を変化－（温度を任意の速度で沸点より降

下または沸点まで上昇）させた場合の食塩および砂糖の食品へ旬浸透状態を，一定温度下

（*汁を沸点またはそれ以下に保持）において行った場合と比較することにより，煮物の効

率的な調味方法a.ついて検討することを目的とした。

［方法］試料は北海道産大豆トヨスズを加圧m煮し，可食状態としたものを対象とした。煮

汁は5i食塩水,3os;砂糖溶液および5 3;食塩と30%砂糖の混合溶液をそれぞれ用いた。加熱は冷

却管を付けた丸底フラスコに前述の大豆と煮汁を入れ，マントルヒーターによ,り種々の漫度

条件で実施した。食塩の定量はモール法，糖の定量はフI ノ-ル硫酸法に依った。

［結果］1.一定温度下の調味の場合，煮汁の温度が高いほど食塩および砂糖の浸透は大であ

り,80℃以下では特に差異は認められなかった。2.煮汁温変化による調味の場合，温度降下が

緩慢であれば，食塩および砂糖ともに沸点加熱a.概ね匹敵する浸透量が得られた。一方，煮汁

温の上昇においては，食塩の浸透は沸点加熱およびー慢な温度降下の場合と大差がなかった。

しかし，砂糖の浸透は前二者より顕著に少なかった。これらの結果より,黄味料の浸透には

80℃以上の加熱および沸点から8ox:までの緩やかな温度舞下が有効であることが判明した。

C 84
生鮮野菜等に使用されるリン酸の実態調査

川村短大　○大坂佳保里

小田原女子短大村田　富士子

　【目的】近年．市販されている生鮮野菜毎に漂白、発色および鮮度保持等を目的とし．

リン酸およびその塩類（以下リン酸と略す）が使用され．消費者に誤った認識を与えると

いうことが問題になった．これに伴い、厚生省より生鮮野菜等にリン酸を使用しないよう

に行政指導が行なわれた．最近、食品の栄養的価値や安全性を重視しようとする消費者の

聞で自然食品等が流行しているが、生鮮野菜等の購入に際して色や形状が大きく影響を及

ぼしており．いまだにリン酸を使用しているものが市場に出回っているようである．演者

らは、生鮮野菜等に対するリン酸の使用実態を把握すべく調査を行い、若干の知見を得ら

れたので報告する．

　【方法】生鮮野菜等９種類（ごぼう、さつまいも、里いも．長いも、にんじん、根しよ

うが、もやし、大和いも、れんこん）を用い．泥つきのものは手早く水洗いした後、表面

に付着しているリン酸を水洗法により抽出、これを検液として天然由来のリンの溶出が少

量で．各種リン酸が測定できる井部らの方法に準じて行なった．

　【結果】市販､されている９種類の生鮮野菜等を調査した結果､一長いも、にんじん、大和

゛もにおけるリンの溶出量はほとんど洵･Zμg皿以下. 泥つきの５種類は、れんこんを除

いて0.4ug/ni以下であり、リン酸は使用されていないものと思われた．里いも．根しよう

がヽれんこんでは10.!μg/inlを越える検体が見られたので調査を続行する予定である．


