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莱の緩衝能とリン量との関連性
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目的　有機野菜（有機質肥料で栽培されたもの) a、ふつう野菜（慣行的な方法で栽培

れたもの）に比べ、旨味が強いと言われる、先に。私共は各種動植物性食品の約30 品目

ついて試験し、一般に旨味の強い食品は緩衝能が高く、全リンを多く含有し、また、水

性無機リン含有率が大である傾向を見出している。これに基づき。旨味発現のしくみを

ることを目的とした一連の研究の中で、本報では、有機野菜とふつう野菜を試料にして、

衝能とリン量及び呈味との関連性について比較検討しfi 、

方法　試料には、一般に利用度の高い、根菜類（ニンジン、ゴボウ）、茎葉菜類( タマ

ギ、チングン菜）、果菜類（ナス、プチトマト）、花茎類（ブロッコリー) など20品目の

機野菜と、同種のふつう野菜2 0品目の計Ｈ品目を選択した。各試料は水抽出を行って、

% 濃度の試料液とした。緩衝能はβ－タイトレーダーBETA 1 (東亜電波工業製）により

定した。リンの定量は、試料を灰化f* .モリブデンブルー法により全リンを、また、試

液のDe口い法による処理を行って水溶性無機リンを測定した。官能検査は、試料液並び

簡単な調理を施した試料について識別テストを実施し、二点比較法及び順位法で検定し

。水分、水溶性TNの定量は常法によった。

結果　一般に、有機野菜はふつう野菜よりも、緩衝能が大で、全リン含有量が多い傾向

見出された、ナス及びサツマイモの全リン量は、両者間で大差が見出され、サツマイモ

ゴボウの水溶性無機リン含有率に両者間で顕著な差が認められti .また、呈味性につい

は、目下、検討中である。

５月27日（日）第７会場　午前9:00～12:00
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破 裂の機構（第４報）一厚衣コロッケの破裂抑制効果
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　杉山智美　畑江敬子　島田淳子

目的　演者らはコロッケの'lii 煤中の破裂の機構を検討しており、破裂には外皮近傍部で起

こる表層部破裂と内容物の膨張により起こる全体破裂のあること、油煤前の試料温度と外

皮の厚さが破裂の様相に関係することを先に報告した1 )～3)。今回は厚衣コD ッケについて

油煤前の試料温度が破裂の様相に及ぼす影響及び破裂の機構を検索することを目的とした。

方法　前報同様、乾燥マッシュポテトに５倍量の水を加えた内容物に35%小麦粉バッタ-

およびパン粉を交互につけて外皮の厚き2および３ mmの厚衣コaッケを調製した､。中心部

温度（ＫおよびＴ熱電対) を　－２０、-2、4（家庭用冷凍冷蔵庫）および20°Cに設定後、180°Cで

内部温度70°Cまで油煤した。外皮および内容物の水分含量、外皮の強度および伸び率(カー

ドメーターマックスおよびネオカードメータ-）、熱膨張量（写真撮影）の測定および外皮

の脆性の程度および実体顕微鏡による観察を行った。

結果　外皮厚3 HI、油煤前温度2O°Cの室温試料の100 %が加熱開始後３分で全体破裂した

がヽ-20°Cにすると破裂は加熱開始後５分とa りヽ全体破裂の割合も50％となった。外皮

厚211111の20°C試料でli 3分後に100％全体破裂したが、-2O°Cにすると破裂までの時間は1-2

分となり、100％が表層部破裂であった。しかも可食コa ■>/ケが50％となった。-20°C試料の

外皮の水分含量は20°Cのそれより少なく、外皮強度は小さく、脆性が認められた。

　以上より油煤前の試料温度を下げると、中心部温度の上昇が遅く全体破裂を抑制できる

が、外皮の組織が脆くなり室温試料ではみられなかった表層部破裂が起こると考えられた。

1）家政誌。39.677(1988)、2)家政誌｡40.373（1989）,3）日本家政学会第41回大会要旨集


