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煮沸により鍋から溶出するアルミニウムの定量

京府大生丿舌　○春山洋一、斉藤学、南出隆久、畑明美、富田道男

目的　日常広く調理に使われているアルミ鍋をお酢（酢酸）で煮沸した時に様々な

重金属が溶出することは既に報告してきたが、アルミニウムそのものについては

PIXE分析では十分な感度がなく正確な測定をしてこなかった。本研究ではICP （誘

導結合プラズマ発光分光装置）を用い、煮沸の際に溶け出るアルミニウムを高感度

で定量することを目的とした。今回は予備的実験として、調理を模擬し酢酸で煮沸

した場合の溶出量を測定した。

方法　アルミ鍋は市販の直径16cmの片手鍋を使用した。鍋に蒸留水及び1～5%酢酸

を約500 ml 入れそのまま10分問浚置したもの及び約10～30分間煮沸した溶液を

試料とした。得られたサンプルを直接ICP（セイコーSPS1500VR）で分析した。

結果　蒸留水や酢酸に浸しただけのもの及び蒸留水を煮沸したものからはアルミの

溶出が認められなかったが、5%酢酸で煮沸したものからはアルミの溶出が明らかに

認められio分煮沸と30分煮沸でははぼ煮沸時間に比例してアルミの濃度は高くなっ

ていた。ICPでは物理干渉や分光干渉が無視出来ずこれらの干渉に対する補正をする

必要があるが、特に酸性溶液の場合には物理干渉により濃度を低く見瀬もる傾向に

ある。今回の測定では補正をしない値で各々10、45 ppmの濃度であった。

2Gp- ８ 数種カルシウム塩を用いる豆腐訓製に関する研究

広島大教育　　○芦田喜子　伊藤淳子　佐藤一精

( 目的）豆腐は良質のタンパク質や脂質などを含み，消化性もよく，古くから大衆に親し

まれてきた伝統食品である．このような豆腐にカルシウムを添加することは，カルシウム

摂取不足が言われている今日，栄養価値を高めるうえで意義があると思われる．そこで本

研究では，従来のガス加熱に加えて電子レンジ加熱を用い，豆腐調製にかかる時間の短縮

を図るとともに，凝固剤としてカルシウム塩を用いることにより，カルシウムを強化した

豆腐の調製について検討することとした．

　（方法）大豆を水とともに磨砕し，訓製した呉から加熱方法を変えて豆乳を調製した. 凝

固剤としてグルコノデルタラクトン，硫酸カルシウム，酢酸カルシウム，乳酸カルシウム

を用い，それぞれ凝固剤址,凝閥温度を変化させて豆腐を調製した．得られる豆乳の収量

及びBIO- RADプロテインアッセイキ’ツトによりタンパク質量を測定した．また，調製され

た豆腐の硬さをカードメーター（飯尾tft気M-301AR）を用いて測定した．さらに，卵殻や

貝殻と酢酸とから酢酸カルシウムを調製し，これを凝固剤として凝固剤濃mを変化させて

豆腐をm製し，それらの硬さをカードメーターを用いて測定した．

　（結果）呉の加熱方法により，豆乳の収量,タンパク質量，調製豆腐の形状，硬さに違い

が生じ，総合的に判断すると，電子レンジ加熱，圧力加熱，ガス加熱の順に好ましい豆腐

が調製できた．凝固剤の種類. 濃度によってm製豆腐の形状，硬さは異なり，それぞれ最

適な濃度があることが分かった．また，卵殻，貝殻から調製した酢酸カルシウムでも市販

の酢駿カルシウムを用いて調製した豆腐と大差ない豆腐が調製可能であることが分かった．
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