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2S-5(P）　家庭での魚料理の実態とその工夫について

　　　　　　　　山下満智子・　山本ゆかり･2　東　弘子･2　中野まゆみ・3　山中　肇. 4

　　　　　　　　　　（・大阪ガス　・2ハウス食品　･3松下電器産業　・４タイガー魔法瓶　）

　　　　　目的：　加工食品・冷凍食品などの依存度が上がる中、家庭内の食の変化はめまぐるしい

　　　　　ものがある。手作りの割合が低くなり、家庭内の調理技術も明らかに低下している。一方

　　　　　で健康志向は非常に強く、緑黄色野菜やオリーブ油、「背の青い魚」など健康に良いとい

　　　　　われる食品に対する関心は高まっている。グループでは「豊かな食文化研究会」として以

　　　　　前に野菜、油、米について家庭におけるこだわりと、実際に行われているメニューについ

　　　　　て調査を行った。今回は更に魚について「魚への関心」と「魚離れ」という両面から意識

　　　　　と調理実態の調査をし、家庭で実際に行われているメニュー、調理における下処理やゴミ

　　　　　の処理の工夫を収集することを目的とした。

　　　　　方法：　関西地区におけるサンケイリビングに、本研究会の活動についての記事を掲載し、

　　　　　応募したメンバー1320件にアンケートを送付。有効回答のあった320件について調査分析し

　　　　　た。

　　　　　結果：　魚料理を食べる頻度は「週2～３回」が60％以上。「食べることが好き」は80％

　　　　　近く、その理由は「身体によい」が「味が良い」の2倍。健康の為に肉料理とのバランス

　　　　　をとる様子が読みとれる。しかし「作ることが好き」は35％と魚料理に関して「食べるこ

　　　　　と」と「作ること」の好みにギャップがある。メニューに登場した魚の種類はイワシ、ア

　　　　　ジ、サバ、サンマの「背の青い魚」が40％。切り身のサケが頻度三位で12％、タイ、カレ

　　　　　イを含む白身魚も同じく12％である。魚料理の下処理、生ゴミの処理は80％が何らかの工

　　　　　夫をし、その内訳は「においや汚れを防ぐ工夫」58％、ゴミの処理の工夫が42％であった。

2S-6(P) ダイコン・ウズラマメの煮熟軟化に及ぼす水の硬度の影響
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【目的】近年わが国でもミネラルウォーターの消費が高まり、一部では飲料用としてばか

りでなく調理用にも使用されると報道されている。そこで本研究は、水の硬度が豆・野

菜の煮熟軟化に及ぼす影響をモデル水で調べることとし、各種の硬度に調整した水を用

いて煮熟し、煮熟後の軟化状態とCa, Mg等の含量変化、組織の形態的差異を調べた。

[方法]硬度調整剤としては、硫酸カルシウムと硫酸マグネシウムを単独又は併用して用

い、硬度50～1000の水を調整した。煮熟材料は、当該水で2O℃2O時同浸漬したウズラ
マメ(北海道産)の子葉部と、ダイコン(広島県産)の一定部位から切り出した1cm厚

さ直径21mmの円盤を用い、O～30分間煮熟し、煮熟後の破断・切断強度はレオメータ

　(不動工業NRM-2002])で､無機成分含量は高周波プラズマ発光分析装置(島津ICPS-1000
1V)で測定し、組織形態の観察は低真空SEM(日立2460N)を用いて行った。

　【結果】硬度調整剤の種類と煮熟材料の種類によって煮熟後の硬さに相違が見られた。ウ
ズラマメ、ダイコンいずれも硫酸Mg添加煮熟では軟化の抑制は認められず、硫酸Ca添

加では、ウズラマメの場合は硬度の高い水ほど軟化しにくい傾向が見られ、ダイコンで

は軟化の抑制は認められなかった。２種の硬凰調整剤を混合して用いた場合もウズラマ

メの場'合にのみCaの軟化抑制効果が認められた。煮熟による試料へのCaとMgの浸透
は、いずれも硬度の高いものほど大であることを確認した。水煮と硬度1000で煮熟後の

マメ子葉割断面のSEM観察では、水煮と硫酸Mg添加では細胞が丸みを帯び、細胞間に
粘着性物質が豊富であっ｀たが、硫酸Ca添加ではより強固な接着が細胞間に認められた。
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