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かぼちゃの嗜好特性について

女子栄養大学栄養 ○平本ふく子　大高真由美　松本仲子

食　物　91

　目的　従来、かぼちゃのおいしさの指標として　「ほくほくしている」という表現がある

しかし、最近ではほくほくしすぎて喉につまるようなかぽちゃもみられるようになった。

そこで、かぼちゃを代表的な三種の料理に調理して、「ほくほくさ」の程度とおいしさの

関係を中心に、各料理に適したかぼちゃの性状について検討した。

　方法　かぼちゃは、蒸し物、煮物、ポタージュに鯛理し、官能検査に併せて、物理・化

学的測定を行った。官能検査の質問項目は外観（味）、味（甘味・かぼちゃくささ・味の

しみ）、テクスチャー（ほくほくさの程度・ほくほくさの好み・のどごしの程度・舌触り

の程度）総合である。物理・化学的測定は、色・硬さ・水分量・還元糖量・非還元糖量・

澱粉量について行った。

　結果　官能検査の結果、総合評価とテクスチャー評価との間には、いずれの調理法にお

いても高い相関がみられた。「ほくほくさ」と関わりが大きいと思われる蒸し物において

総合評価値とほくほくさの程度との間の相関は低く、ほくほくするものほど好まれるとは

言えなかった。しかし、総合評価値とほくほくさの好みとの間の相関が高いことから、各

個人のもつほくほくさの好みが一様でないことが窺われた。また、総合評価値はのどごし

や舌触りの良さと好みと相関が高く、かぼちゃの嗜好を左右する要因と考えられた。煮物

は、調味料、だしが加わるため、蒸し物より品質に対する許容度が大きく、またポタージ

ュは、きめの細かさが大きな要因となった。

C 134　　ニッシンの柔細胞壁の急速凍結・ディ- プエッチング・レプリカ像

　　　　広鳥大学校教育　　田村　咲江
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的〉細胞壁は野菜の硬さと深い関係があり、その構成多糖はセルロ―スと、マトリッ

多糖であるペクチン質とヘミセルロースに大別される。エポキシ樹脂包埋切片の常法

る電顕観察では、セルロースの染色が困難であるため、細胞壁におけるその存在状態

握しがたい。そこでマトリックス多糖を段階的に除去した場合の急速凍結・ディープ

チック、レプリカ像を観察してセルロースを観察することにより、細胞壁における多

の相互関係を検討した。

法〉五寸ニンジンの皮膚部を1 . 5 mn厚さに切り出し、無処理( A )、蒸留水で１０

熟( B ）、その後2 ％ヘキサメタリン酸ナトリウムに2 0 ℃8時間浸漬（Ｃ）、その

％ホウ酸を加えた4 M －K O Hに2 0 ℃1 3時間浸漬したのち冷水に３時間浸漬（Ｄ）

種類の試料を作製した。それらを液体ヘリウムで急速凍結し。－1 2 5 'Cで割断した

エッチングを行い、白金のレr <jカを作製し、透過電顕で観察した。

果〉( A )の細胞壁はエッチングされにくく、割断面が緻密でセルロース繊維は微細

質で被われていfz.中層は網目構造を呈し水分の豊富なことが示唆されfz, （B )の

壁では熱水可溶性ペクチンが除去され、繊維間にすき間を生じてスポンジ状を呈する

になった. ( c ）ではその傾向が一層強くなった。( D ）の細胞壁では、マトリック

糖がほぼ完全に消失し、直径1 0 n●と2 0 mの二種のセルD ース繊維が観察された。

繊維は走行方向を異にした層板を形成し細胞壁を強固にしていると考えられた。中層

若干量の細い繊維が存在したが大きく広がり、第一次壁間が分離していた。


