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C 12t 山東の測咀こついて( 笏ぎ報）

〔(社)日本家政学会

　　　　剱カピ'C Asperq己iかs ﾌnt-z“)″'呟'%iこおiぼ劃こわとこ条゛｀効果
　　　　別府ず?短火　　　　　　O松原時男嫂こg弓

　目的咳者らは前鞠こおいてバ乳酸爾やペン酵ぶの々奢におよぼ才にわどこ莱の効果に
りいて検討した結菓，ヵ｀なりまヽ桂形傭か認ダ)らμた。今回ほにｵつに茶粉弗を項入し

ちこわどこ麹を斥I')てみそを作リ，ふつうの3>々ビ熟成効果μt載した。にねビこ肆り
いた々そ/μヽつう吋の沁・期歯邸＼薯，熟成効県をあり汗，みぞ知砂能卒を向t
４し^，しめ｀も番り，嵯ともに佃らな丿こと知'恕呵^たのざ報告する.

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　＝　　　・ｗ　－　・　　　　Ｆ　方班纏麹liヽ心肘り;払S　の^粁ae タ紺3を吽’だ, Hそはlｺﾞ乙てソ還熟成り

7c ．7 ぞノ悪手ッソは申忖木,レマリ,／を便暇する和レ－，し喊を用l''て双統しr~ ．全千ヅ

ソや水溶性手ッソほｱIﾚｸﾞ－'レ涙を用口て耀健レfz 。
　結果　みそをけ込む時ににわどこ茶隷£混入しμみそ仏）とふっうのみそぐb）のア

い笥ぷツリ（剛）･●消長を検討した，I 湿叫回は(xo61 % , "i暮耳で0.350 ％，32S a

ずO. k-0と）'/.と増畑して々そは散斑するi!)唱とんとの差は?ﾅヽらμ肩ヽつ瓦。そこでにわどこ

顛グ1抒そ（んりビぷっう・みそ(B2）り

こ憬温しμ。万/Vμ3 日目で゛B2.（o./6/幻, ムぶ^'t-邱）^b目で＆C･,お舛），£;,(o,吻

川）。32 n 目r" Bi(o.肪四），ムx佃,^3祚パ=昇する。＼N 0.3μμ涙・づ布の好

溥とt * k B， -r"3ff3 ，£zは13 gぞ, ﾑ.(J＆吋k,較して約ぷ7ﾉ黙践斟司が顛痴りK ;?こ

ヒに尽る．鯖歩合S ・埓合ほ, B,とA3では，Bﾖはμ呵EJ ざ，A3 ぱ／≪■H E|で鮮成すら(7)

-r"£りi＆に比幾しぐ^数は弧に節約さμ，^£K非常･･こ鋒率的i; な5 ．心H-素/(>柘

である力｀ら，弘，以のFNゐり3μびの時<P 'JV／ヽ?ク衰分解和ま0.嘔./劉ぺ§ ．

C 122
電子しンジ加熱法in#･生爽験への適用に関す^検討

昭和そ大短大　田々峠3- り川真理チ　岡村潜

　目的　食品中の水分創定>i. Iでは種いy" 方法々吻うバ. 学生夫験では政度|3 * ううんのこ

t. 時間並びに操作法の簡恨fJ どの判垠t 嵐ける。そこて≒マイクロ波（周漢叙2^釦V＼＼^）

i Jf刊り-v t ?レンジに% 回し、従釆便われていう帯辰加熱乾燥法亡基孝としてt,3-レシ

以u う水脊剰定法のぎ生宍験へのま用の司’能姓吉比教検討iにとt $D以しμ･

　方法　孝J£加齢乾煉広で宰誠に準しK分含肩量t 求め差準値とi 尺. 電3-しI- ジによi

水分剥良法は、一丸時間加齢捜、デシケーター中て゛/夕分開放>t、抒量亡桓量にますｊまで

昶り返し字圧加熱乾燥茲と同様lしK分i:tまめTN.叱軟めf呻簡吠茲として用いられて

tヽる糸外水介計でも申まに準しK分渕定い?。ド｡

　μ果　*J 1糸叶の挾討のμめ水分含潅量｡參いキY A ヽｿ乞試料とし. あ周浪出力鋤VI t

用いて3θ秒開、／分間, 2分間・郭熱暗間で検討むにμ莱、／分閉加熱び一賂効李良く･K

冷剥史で？うことがわ4,ヽ、仁。まれ精度連認。V.め同一試料tMいて帯μ加熱乾蹟法、%

ｌレンジ伽齢法、糸外加熱誠で水分剥定tしr-v.帯鳶加熱乾燥汰て"(≪水分量を｡/・・X としに

時、残存しK水分量は、3-レこ､ジ加熱'A がμ% . 赤ﾀﾄ加熱球が｀2.2%とわず１ヽて’｀はあうが’

電｝レンジめ方が精友が凌い二とび認めら帆に。更に-報食ふへ<n 声ヽ用t積討i μUめ

に数柱の食品I V -ﾌヽ､て叱Jレンジ加彝茲て冰分量を求めr､μ泉、他の成分の含M今にほと

んど関係・|く摩艮加熱乾燥法で求めに水分量とほぼ等しい数値t得i二i- μで? μ。し々ヽ

も. 剥史即零時閲バ匯～％w矩禰? Kており. 泰生失験への導入の可能栓が｀十泰高いと渚

丸ら政れ。


