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2Ga-7　　－7°C凍結時の食品品質に関する検討

　　　　　　○永井由紀

　　　　　　（三菱電機㈱）

目的　冷蔵庫で食品を保存する場合、長期保存は冷凍、短期保存はチルド･冷蔵という形
態が一般的である。しかし､冷凍は解凍する必要があり、チルドは保存中に腐敗等の品質
劣化がおこる不安がある。このため、解凍の手間がなく､腐敗等の不安のない保存方法と
いうニーズがあった。解凍の手間という視点で検討した結果、凍っている肉を包丁で切り
分けられる温度として－7°Cが適切であった。しかし、この温度における食品の保存性に
ついての検討はわずかであったため、これを明らかにすることを目的として実験を行った。

方法　実験はo°c、－3°:c、－7°Cに設定した恒温槽。および－1 8°Cの家庭用冷蔵庫冷
凍室で行い、保存期間は最長１ヶ月とした。マクロ、牛豚合い挽き肉、牛ステーキ肉、ゆ
でブロッ=3リを前記温度で保存し、Ｋ値、生菌数、ドリップ、テクスチャー測定、筋肉組
織観察、官能評価から目的に応じた測定項目を選択し､検討を行った。

結果①マクロのＫ値は保存温度が低いほど上昇が抑制され､－7°C保存の場合1ヶ月保
存後も20％以下であった。②マクロ、挽き肉、ブロッコリの生菌数はo°c保存では増加

したが、－3°C、－7°C保存では微増してから減少し、－7°C保存の場合１ヶ月後loVg
以下であった。③牛ステーキ肉の解凍ドリップ量は保存２週間目までは－l°C、－18°Ｃ
保存とも微増であったが､それ以降は両温度とも増加した、－7°Cの方がやや増加量が多
かった。④牛ステーキ肉の加熱後の硬さ･食味評価は－7°C、－18°C保存で差がなかっ

た。⑤以上の結果から、－7°Ｃは適切な保存期間（2～3週間以内）を設定することで。
作業性が良<､腐敗等の品質劣化の心配のない保存温度となりうることが確認できた。

2Ga-8　　　味覚と成分を考慮した黒糖の製造条件
　　　　　　○大倉／洋代>杉本／明＊＊、岩屋／あまね＊3
　　　　　　(＊鹿児島東高校、＊＊九州農試＊3鹿児島工技セ)

　【目的】南西諸島では食味用として多くの黒糖が製造されている。黒糖の品質と成分は

原料となるきび汁中に含まれる成分及び製造過程での煮沸温度、添加する石灰の量など
によって差異を生じる。黒糖には、独特の風味があり、糖分、灰分及びカリウムを最大

とするカルシウム、マグネシウムなど多種類の無機成分が含まれている。食味用として
品質の優れた黒糖としては、美味であることと、糖分量や無機成分に富む食品であるこ

とが望まれる。このために品質の優れたきび汁を得ることと品質の優れた黒糖の製造方
法を明らかにすることが必要である。本報では、きび汁の成分を調査し、煮沸温度や石

灰の添加など黒糖の製造過程の条件と品質との関係を明らかにすることを目的とした。
　【試験方法及び結果】

　供試材には品種の明かなサトウキビを搾汁してきび汁を採取した。きび汁について糖
分、灰分、水分及びpHを測定し、さらに灰分中に含まれるカリウム、カルシウム、マ

グネシウム、ナトリウム、鉄分などの無機成分量を測定した。
　きび汁から黒糖を製造する過程において、煮沸温度や石灰の添加と黒糖の品質との関連

について検討するために、各製造条件別に黒糖を製造し、きび汁と同様の測定を行った。
　黒糖の味に関する調査は、パネラーに食味してもらい、アンケートを取って行った。

　パネラーのアンケート結果と黒糖の成分の結果から、美味で成分に富む黒糖の製造条件
を検討したので報告する。
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