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ラワーの場､合一

○小川久恵　網屋伸子　田保佐知子　松本仲子

食　物　95

色野菜を茄でる際には、緑色を鮮やかにする目的で茄で湯に食塩を加える

れている。しかし色の鮮やかさとは無縁と思える淡色野菜を茄でる際にも

ことか多い。その理由として苑でた野菜かやせない、あるいは味が良くなる

れているか、その根拠は明らかでない。そこで苑で湯に食塩を加えて淡色野

の添加が茄でた野菜に及ぼす影響について検討を行った。

料にはもやしおよびカリフラワーを用いた。茄で湯の塩分濃度を５段階（０

. 0, 2.0の各% )とし、湯量は試料重量に対しもやし１０倍、カリフラワー７

はそれぞれ３及び８分間とした。以上の条件で加熱処理した試料について成

能検査を行った。成分分析としては食塩浸透量（塩分分析計SAT－2A使用) pH

pHメータ-使用) 還元糖量（ソモギ-法）および重量の測定を行った。官能検

で湯の塩分濃度の違いと茄でた野菜の美味しさとの関係をお浸しやサラダなど

にも展開し外観、香り、味、テクスチャー、および総合評価の点から比較した。

　試料中への食塩浸透量は茸で湯の塩分濃度が高まるほど増加した。pHについては

は変化が見られなかったが、カリフラワーは茄で湯の塩分濃度か高まるにつれやや

リ傾向をしめした。還元糖量は苅で湯の塩分濃度に係わり無くほぼ一定であった。

茄一湯の塩分濃度が高まるにつれ減少した。官能検査結果については、茄で湯の塩

か0. 25及び0.5 %のものか高い評価を得る傾向にあり、2,0％は評価が低かった。

果はそれぞれの試料を料理に展開した場合にも同様であった。

食品中に含有される塩分濃度の感受性に関する研究

美作女子大家政　　畦（紙谷）　五月

＜目的＞　異種の味を混合した水溶液における基本味間の味の相互作用についての研究は

1940年代より盛んに進められている。しかし、様々に異なった代表的感受食味、チクスチ

ャアー等の味覚刺激要因をもつ食品の塩味を人はどの程度の濃さでその食品のもつ性質の

影響を受けながら把握しているのか調べた。

＜方法＞　女子大生20名をパネラーとし、食品を試味しつつ、その食品と等しい濃度の塩

味水溶液を作成させる方法、調整液作成方法により測定した。作成液の濃度はユニチカ塩

分濃度計で、食品の塩分濃度はモール法を用いて測定し･た。

＜結果＞

１　パネラーは、供試したほとんどの食品の塩分濃度を含有されている塩分濃度以下に感

　　じていた。

２　上記1 に該当しない例は、塩・酸味共存食品であった。

３　塩・酸味共存食品でその含有塩分濃度が高濃度の場合、パネラーは薄い塩味の存在を

　　感じていたが、逆に低濃度の場合、濃い塩味存在を感じていた。

∠1　食品中のうま味（油味も含む）の存在も、塩分感受性を低下させた。

５　食品の持つテクスチャアーと食品中の酸味の存在の有無が相互に関連しあいながら塩

　　味感受性に影響を与えていた。


