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女子大生の食品の旬に関する意識調査一果実・種実類および魚介類－
○高渾まき子＊　猪股恵美子̈ 　 保井明子＊

(＊仙台白百合短大　¨ 仙台白百合女子大)

目的　 食品の生産技術、貿易の自由化と流通の発達、保存性の向上により食生活が豊か

になった反面、季節感の薄れ、栄養価の低下、本物の味や旬を知らない人の増加が指摘さ

れている。そこで、前回野菜の旬について、市場を調査し、女子大生がどの程度認識して
いるか実態をアンケート調査した。その結果ほとんどの野菜は、早期化、周年化しており、

出盛り期のはっきりしているものほど旬の正答率は低かった。今回は果実・種実類および

魚介類について同様に行い結果を得たので報告する。

方法　調査対象者は女子大生１、２年生の３００名であり、自己記入法によるアンケー
ト調査を４月の授業開始時に行い即時回収した。調査内容は、日常においてよく摂取され、

対象者が周知していると思われる果実・種実類1  5 種と魚介類2  2 種について旬およびそ

れらが使用される料理名、また季節を問わず摂取されているものについて回答を得た。
さらに提示した食品の出盛り期を市場において調査した。

結果　 アンケート調査の結果、正答率の高かったものは、果実・種実類で春のいちご、

夏のすいか、メロン、秋の銀杏、栗、柿であり、魚介類では秋のサンマ、冬のワカサギ、

牡螺、タラであった。特に魚介類において旬のわからないものが多かった。提示した食品

の料理の出現数が多かったものは果実・種実類で、いちごのシ3 ートケーキ。りんごのア

ップルパイ、銀杏の茶碗蒸し、魚介類ではそのほとんどが焼き物であった。季節に関わり
なく摂取されている出現率の高かったものは、果実類でバナナ46.7 ％、りんご30.0 % 、い

ちご14.7 ％、魚介類でサケ45.7 ％、マクロ18.7 ％、サンマ14.0 ％であった。
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I Ea- 1　　　魚醤に関する研究（ 第５報）
○三森　一司　　 出雲　悦子
（聖霊女短大）

目的　演者らは、これまで魚醤油の調理への利用拡大を図る目的で、国内外の魚醤油の昧、
アミノ酸組成について検討を加えて来た。前報では、カンボジアで入手したタク・トレイ
の熟成に伴う遊離アミノ酸組成の変化を検討し、遊離アミノ酸量が、熟成開始から6 ヶ月
目にかけて約9a倍に増加すること、主要な遊離アミノは、グルタミン酸、アラニン、ロイ
シン、リジンであること等を報告した。本報では、ミャンマーの魚醤油であるガンピャー
イェーの蛋白加水分解物の分析を行い、種類の異なるガンピャーイェーの遊離アミノ酸組
成の相違について検討し、２、３の知見を得たので報告する。
方法　試料はミャンマー国内で入手し、東洋炉紙No. 6で自然炉過を行った後実験に供した。
Pharmacia 社製のSephadex G-15 を、常法に従って処理した後試料を添加し、前回と同じ
条件で溶出させ、各フラクションの吸光度を島津製の分光光度計を使用し、ｕｖ法で測定

した。遊離アミノ酸は、島津アミノ酸分析計LC-6A 分析システムを用い、分析カラムはSH
H-PACK ISO-O7/S15O4（Na) 、移動相に0.2Nクエン酸緩衝液（PH3.2  ) 、0.6Nクエン酸緩衝
液（pHIO.O ）を使用した。
結果　分析試料としては、ヤンゴン市内の工場で採取した試料と、市販のガンピャーイェ
ー2 種を用いた。Sephadex G-15 によりゲルが過を行い、溶出曲線を比較したところ、ガ

ンピャーイェーの種類により、異なった溶出曲線が得られた。遊離アミノ酸組成も各ガン
ピャーイェーで相違が認められ、製造法の違いにより、存在する遊離アミノ酸が異なり、
特有の昧に影響を与えている事が推察された。
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