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A －112 冷凍サヤイングンの組織学的形態変化とビタミンＣの変動（３報）

広島文化女子短大　○今中鏡子　　筑紫女学園短大　　川上いつゑ

　＜目的＞　好適条件で製造された冷凍食品を利用する場合　その食品価値をできるだけ

低下させないで用いることか大切である。また，冷凍食品に限らず全て加工食品の価値は

その製造段一階までの判断にとどまらず，調理などの過程を経て食する直前に食品的価値を

判断することか望ましい。　さらに，体内における代謝系まで追求できれば完全にすること

かできると推察される。以上のことより今回は，冷凍食品を消費する側に立脚して解凍実

験を試みた。実験材料としてサヤイングンを用い，冷凍・解凍による組織学的形態の変化

を観察したので報告する。

　＜方法＞　①材料：サヤイングン　高知県産ハウス栽培　品種は新江戸川　②凍結貯蔵

:－42 ℃凍結　－20℃貯蔵　③実験条件：電子レンジ解凍，水かけ解凍，自然解凍，冷蔵

庫解凍の４条件　④標本作成こ定法によりパラフィン切片後サフラニン，ライトグリーン

の二重染色　⑥L-アスコルビン酸の検出：硝酸銀処理　⑥検鏡：光学顕微鏡

　＜結果＞　サヤイングンの横断面は，直径約1 a,の中に多種類の組織や細胞か存在し各々

についてその破壊の状態を観察できる。①生のものに比べ冷凍，解凍により損傷を受けや

すいものは表皮剥離，内果皮破壊，背腹両管束群のらせん紋導管周辺組織破壊，子葉にお

ける萎縮，スポンジ化，変形などであり，　ついで種皮柱状の上皮組織の間隙，外果皮の部

分的損傷か観察された。　③いずれの解凍条件によっても破壊が進んでいたか，冷蔵庫解凍

によるものについて比較的良好な状態か得られた。　③このような組織破壊がみられてもL-アス

コルビン酸は種皮,子葉周辺,海綿状組織，背腹両管束群などに残存していることが確認できた。

A－1I3　冷凍サヤイングンの組織学的形態変化とビタミンCの変動（4報）

　　　　広島文化女子短大　○今中鏡子　広島大　学校教育学部　黒崎敏晴

　〈目的＞　前報につづいて消費者側に立脚した冷凍食品の価値を判断するため，サヤイ

ングンを材料として1 ，2の実験を試みた。まず，消費者側で一般的に行れている解凍方

法を設定し，　Ｌ－アスコルビン酸およびクロロフィルの残存量を測定してその良否を検討

した。　さらに「冷凍」，「冷凍十解凍」による損耗について考察した。

　＜方法＞　①材料：前報（3 ）

と同じ　②Ｌ－アスコルビン酸の定

量：インドフェノール定量法　③

実験条件：右図のとおり　④凍結

，貯蔵の条件：前報（３）と同じ
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〔実験条件図解〕　　解凍最終材料内部温度10r

＜結果＞　①解凍後のL-アスコルビン酸の残存率は，プランチンク時に比し約75 ~85％

であった。その残存量は，冷蔵庫解凍＞電子レンジ解凍，自然解凍＞水かけ解凍順の結果

であった。　②統計的検討により「冷蔵庫解凍」に有意性か明瞭に推察された。③上記の

図中匹「□『一定条件間「冷凍」調理「冷凍

後」調理，「冷凍十冷蔵庫解凍後」調理を行ったものについてトアスコビン酸量を測定し

た結果，冷凍や解凍によって約20％の損耗を生じた。




