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1. 調理 に於いて,食品の味付けを行う際, 調味料 の基

礎 とな る食塩 の食品内に惨透してゆく状態を 明らかにす

る事は,味付けを合理的に行なう上 に大切 なことで ある。

この方面の研究には食品内の塩 素量を測 定するこ とによ

り塩素分布の状 態を知る方法が多かったが， 今回 はクロ

ム酸銀試験紙（ 昭和35年 ５月 関西家 政学会に て,その調製

法及び性能発表）を用い て，各条 件による疹透状態 をプ

リントしたので， スライ ドによりその結果を発表す る。

2. 実験試料 とし て新鮮な生 大根を用い た。

イ，細胞組織が生きてい ると考え られ る場合

ロ， 細胞組織が死滅した と考えられ る場合， の二つに

大別して， それらを各温度内に一定時開放置した場合，

大根外皮が傷つい てい る場 合，濃 度差 のある液に浸した

場合等に分けて実験 を行 なった。

3. 食品内へ の塩 素彦透 の状 態を考え る場合，細胞が

生きてい る場 合よりも，死滅している場合の方が，疹透

状態がよいこ とは勿論であ るが，いずれの場合 仏 その

試 料の置かれてい る温度 が非常に関係するこ とが明らか

となった。各 々条件 の異な った試料を各温度内においた

場合 の塩素惨透状態 を目で見るこ とが出来た。


