
食　　物

2 Hp－15 加工食品の調理による食品添加物の消長

相模女大学芸　　○庄司　フミ　　橋本　真由美

〔(社)日本家政学会

【目的】近年、食品添加物の摂取に関して強い関心が寄せられている。食品添加物の使用

による功罪については、それを取り扱う人の立場性により有用、有害の比重が大きく変わ

るものの、現在のような豊かな食生活を維持しようとする場合、食品添加物の使用は避け

られない状況にあり、私達は上手につきあっていく必要がある。そこで、食品添加物の摂

取量を軽減化させるための具体的な方法を見いだすことを目的として検討した。
【方法】ウィンナソーセージを材料とし、「ゆでる」、「油揚げ」、「蒸煮」、「浸漬」

の調理操作により添加されているソルビン酸および亜硝酸ナトリウムがどの程度減少する

かを検討した。また、調理においては食塩、酒、酢などの調味料が使用されることを考慮

し、必要に応じて蒸留水の他に食塩、エタノール、酢酸溶液などを用いた条件についても
検討した。ソルビン酸の定量は、無水硫酸ナトリウムで脱水処理後、エタノール抽出し得

られた濾液を検液とし、ＨＰＬＣで分析定量を行った。亜硝酸ナトリウムは公定法である

ジアソ化による発色を測定する比色法によった。

　【結果】各種の調理操作によるソルビン酸の減少率は、３分のゆで操作で約13％、3分の

油揚げ操作で約30％、10分の蒸煮操作で約14％、60分の浸漬操作で約28％となった。また、

亜硝酸ナトリウムの減少率は、ゆで操作で約35％、油揚げ操作で約70％、蒸煮操作で約41

％、浸漬操作で約34％となった。ウィンナソーセージ中の食品添加物は、これらの各種の

調理操作により減少し、素材中の含有量に比較して実際に食事としての摂取量を軽減化で
きることが示唆された。
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　目的　食中毒発生件数のうち, Salmonella enteri tidis で汚染された鶏卵が原

因とされるものが最も多いと報告されている．本研究は，調理過程で効率よく殺

菌する方法を明らかにすることを目的とした．

　方法　加熱, PH,食塩処理したs. enteritidis菌体をＤＨＬ寒天培地上で

37 °cで24時間培養し，生菌数を計測した．各種食品の熱水抽出物を添加した

E EMブイヨン培地で菌体を37 °cで４時間培養した後，生菌数が減少したもの

を殺菌力があると判定した．鶏卵の調理法は，常法によった．

　結果　菌体は65°C以上，PH 4以下およびlO以上，水分活性0. 92以下で死滅した．

この結果と鶏卵調理過程でPHおよび水分活性の制御が困難であることを考慮して，

温度と副材料で殺菌する必要があると判定した．卵タンパク質が熱凝固してしま

う料理（オムレツや茶碗蒸しなど）では，生菌体は検出されなかったが，熱凝固

しない部分が存在する料理（親子どんぶりやスパゲティ・カルボナーラなど）で

は生菌体が残存した．親子どんぶりでは，椎茸と日本酒を，スパゲティ・カルボ

ナーラではワインを配合することによって，効率よく殺菌することができた．
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