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５月29日（日）第１会場　午後1:00～4:45

｀マ・->ユノL一乙､のき加体畜ぷTx 蚤糸の脂筋齢組応

郡山-a-戈　唆吸　　広司　勝

〔(社)日本家政学会

　目帥　マ｀’シ一‐足―４（ツワり９り‘）に|J系銃の嘆荏=5いくつ々）｀‘n穐紬が’玖6｀孔て’’る

が，系｀ｉごはー44lに九つイド径ふ膏焙ｶりﾀ４，恍討やｔ衰笥乙して利笥吉孔乙いろ。ざ哺

ゲ乃勺ご堤ｔー祁ご匁傀ず､紆l）屯ご岑えいる。ｌツシユ’L‐ム|き亀刄命ら=未陥すi缶口与を

体ぐ劾沓j tll順しｚあ‥），ギ

いちい．そこご’冷９，ｌ牡為才ゼ良１肛咎の畢ぢｌ与曳伴。銘肪匂雅.4以t無ﾄﾞ行う乙ｔ

いこ，本つイＦ径にｰ）いいな菰糸ｔこ’､辻敵も竹バミむ
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きな物の僅# ヽ勾≒りず3 fl頌みごXXアレ

埼玉友営双鳥　〇桐沫浅手　小野喜夷子

　目的唐用油？沌往喰ふについZ en脂質の祓丿巳による食品の劣化心紅4る銀乞･^卜ヽ、

人・に､勣してi た張珀に―> vてのが細V胡乱はれfくあり, また搾油後め残廬については

タンパク質の利順の面ヵヽら広く研乱丿几ている。しかヽし、わが国の古くからの食画で, 九

孔をそのa ま利用しに納豆やき^J-"妙についての. 保存ヽ申に乃ける脂質の変化に南する報告

はさわわて少い。そこでヽ名恚らは丸瓦を鴉熊しな､きな麹について、課存ヽ中の月回

アミノ酸成分の到リヽら品質にふえる影響を｡鞭討しれ.

　方法言^ﾔi /埓礁収穫されな比癌進ゑフるのこ人亘を用いにスサンレス製4:綱に入

れ△X7"スコンロよ一約30 ctn-で-. 約30分節一卜ものを粉砕してさなこを鋼製レに. 焙煎せす

そのまま衿今しtて九邑を生友豆和としれ。これらの試利を5'C, 30で丿にに係存しれ際の

脂債の段収の程走(酸価肪、廻酸化物価印V，TBA値)をしらべ阪。同叫I--.脂肪蔽組成を

紅C (DE&S ISO･t)で、アミノ厦べ分の変化をHPLC(島律LC-6A)て･■ 冷柿L r-､｡

　結粟　5已と30での保存でli、約3ヶ月後の所､?0i, TBA値には/i^くｔ化は-i君めタれなか

ｰ、払。吽0°Cに錬呑しても3々月までは漓Lいｔ化はなく、P叫は呼～9汐叫/り)と僅かに増ｶﾛ

し、T&A値ｔ採石に飛toしn*v. μVには変化ばなeヽつT-..　乙*ヽしその麦千Oで僅落で｀はPOV

は息冷丈に増加し、/IB日で35J (゛弘s)となっT-､｡フレーぺヽ-4, I2oeまではほとんど唆化し

ないびいPOV *ヽ｀SO(’嘔.)以上になると、か'!"り蹟丿灰軋が｀あっ友.一方アミノ酸量IS- 刹)‘とで

俣存すると噌加しn･夥にWHaの噌卸か俑しi･ヽつ仁奸Hi.追ではぱとん/どt化はなかーに

以X-の紘集から、さねこ勅は仏温ま仁。常温では比較的係呑伎ヵヽ゛よい食画といえる、


