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1･　 調 理 し た 食 物 を 凍 結 貯 蔵 す る こ と で， 風 味 の低 下

を 招 く も の か ， ま た 調 理 法 に よ っ て風 味 に 相 違 を も た ら

ナ も の か ど うか 嗜好 調 査 を 行 な っ た 。 試 料 は(1)ブ リ の ゆ

う あ ん焼,    (2)カ レイ の煮 付 ，(3)ク ラ の フ ラ イ,   (4)サ バ の

立 田揚 げ であ る。

2.    (l)(2)に つ い て は ，生 で 凍結 後 調理 し た試 料 と ， 調

理 後 凍 結 し た試 料 に つ い て 調査 し た。(3)(4)につ い ては ，

生 で凍 結 後 調 理 し た試 料 と 調理 後 凍 結し た試 料 及 び調 理

凍 結 後 再 び調 理 し た 試 料 に つ い て調 査 し た。 凍 結 貯 蔵 期

間 は い ず れ も2 週 間 とし た 。

3.    (1)ブ リ を 生 で 凍 結 後 焼 い た 試 料 と ， 焼 い た 後 凍 結

し た 試 料 間 では 嗜 好 上 の有 意 差 は 認 め ら れ な か っ た。 帥



カレイを生で凍結後煮付けた試料と，煮付け後凍結した

試料間には有意差は認められなかった。（3）クラの切身

を生で凍結後フライした試料１と，フライして凍結した

試料2, フライして凍結後再び油揚げした試料３では，

試料３が0.1% 有意 で最も好まれ，試料ｌは5% 有意で

２位であった。（4) サバを生で凍結後立田揚げし た試料

1, 立田揚げとしてから凍結した試料2, 立田揚げを凍

結後再び油揚げした試料３では試料１が1 ％ 有意で最も

好まれた。各試料について，生菌数, pH ，NHa-N 量 を

測定したが，いずれも食品衛生的に問題となる試料は認

められなかった。
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