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る 検 索

田 弘 枝　 岡 山 県 立 短 大　 淵 上 倫 子　 広 島 大　 田 村 咲 江

【 目 的 】　 第I  .    I ! 報 で は 各 種 塩 化 物 を 単 独 ま た は 混 合 し て 煮 熟 液 に 添 加 し た 場 合 の ダ

イ コ ン の 軟 化 に 及 ぼ す 影 響 と そ の 原 因 に つ い て 硬 さ の 測% 、 無 機 質 の 定 量、 ペ ク チ ン 質 の

測 定 お よ び 組 織 と 細 胞 壁 の 形 態 学 的 観 察 結 果 等 か ら 報 告 し た。 本 研 究 で は、 金 属 元 素 が 細

胞 壁 と 組 織 に ど の よ う に 移 行 し て い る か を し ら ぺ、 ダ イ コ ン の 軟 化 と の 関 連 性 を 検 索 し た

の で 報 告 す る。

【 方 法 】　1. 試 料 作 製 方 法：　ダ イ コ ン（ 第1.    II 報 と 同 一 産 地、 同 一 時 期 入 手 ） の 中

央 部 か ら 直 径2.  1 ｃ。 厚 さ１ c ■の 円 盤 を 切 り 出 し 、 蒸 留 水 ま た は0.2    HのNaCl    （ 約1  . 16% 溶

液 ）、KC  I , CaC  la , MgCU  . FeClg  ，A  ICI3　溶 液 各1  ') ッ　ト ル 中 で30 分 間 煮 熟 し た。 煮 熟 後

さ ら に 中 央 部 を 直 径l c ・の 抜 き 型 で 抜 き 取 り 、 そ の 厚 み を ３ 等 分 し た 外 部 を-40 ℃ で 凍 結

、-40 ℃--lo-c の 真 空 状 態（ 真 空 度0.1 ミ'J バ ー レ ル 以 下 ） で20 時 間 乾 燥 し た。2  . 測 定

部 位： 試 料 表 面 の ３ ケ 所、 そ れ ぞ れ100 μ 。'を ス ポ ッV 分 析、 お よ び 細 胞 壁 の み1.  iμI^ を

ス ッ ポ ト 分 析 し た。3  . 測 定 機 種 及 び 測 定 条 件:　JEM　1200EX-Traoor Northern TN2000 エ

ネ ル ギ ー 分 散 型（ 加 速 電 圧20 kV ，200 秒 間 ） とJED-2001  X   ネ ル ギ ー 分 散 型 分 光 器 （ 加 速 電

圧16 kV ，100 秒 間 ） 使 用。

【 結 果 】　 各 塩 化 物 の 塩 素 に 対 す る 金 属 元 素 の 比 率 を 比 較 す４ と、 煮 熟 前 の 溶 液 中 の 比

率 と は 異 な り、 ダ イ コ ン の 組 織 へ 移 行 し た こ れ ら の 比 率 はFe ＞Ca ＞Al ＞Na ＞Mg ≒Ｋの 順 と

な り 増 減 が 見 ら れ、 こ の 様 な 順 に 移 行 し 易 い の で は な い か と 考 え ら れ る。 こ れ ら の 金 属 元

素 の 挙 動 は ペ ク チ ン と の イ オ ン 交 換 性 の 強 弱 の 影 響 な ど に よ る も の と 考 え ら れ る。
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－ キ ャ ベ ツー・ 白 菜 の 場 合 一

女 子 栄 養 大 学　 ○ 網 屋 伸 子　 田 保 佐 知 子　 小 川 久 恵　 松 本 仲 子

目 的　 緑 黄 色 野 菜 を ゆ で る 場 合 は 、 緑 色 を 鮮 や か に す る 為 に 茄 湯 に 食 塩 を 加 え る こ と が

多 い 。 し か し 緑 の 色 に 無 縁 と 思 わ れ る 淡 色 野 菜 を ゆ で る 際 に も 野 菜 の 味 を よ く す る 、 や せ

さ せ な い 等 の 理 由 か ら 、 茄 湯 に 食 塩 を 加 え る こ と が 習 慣 と し て 行 わ れ て い る が 、 そ の 根 拠

は 明 ら か で は な い 。 そ こ で 茄 湯 に 食 塩 を 加 え て 淡 色 野 菜 を ゆ で 、 食 塩 の 添 加 が 野 菜 に 及 ぼ

す 影 響 に つ い て 検 討 を 行 っ た 。

方 法　 試 料 に は キ ャ ベ ツ 及 び 白 菜 を 用 い た 。 茄 湯 の 塩 分 濃 度 を0    ,     0. 2 5,    0.5 、 1.0 ,    2.0の

各 ％ 、 ５ 濃 度 に 設 定 し 、 葬 湯 量 を 試 料 重 量 に 対 し キ ャ ベ ツ 及 び 白 菜 の 葉 は10 倍 、 白 菜 の 芯

は ７ 倍 と し 、 加 熱 時 間 を キ ャ ベ ツ ３ 分 間 、 白 菜 の 葉 ７ 分 間 、 白 菜 の 芯 ８ 分 間 と し た 。 以 上

で 加 熱 処 理 し た 試 料 に つ い て 以 下 の 実 験 を 行 っ た 。 す な わ ち 成 分 分 析 と し て 食 塩 浸 透 量 （

塩 分 分 析 計SAT-2A 使 用 ） 及 び 、 還 元 糖 量 の 測 定 （ ソ モ ギ ー 法 ） 、 物 理 的 測 定 と し て 重 量 及

び 破 断 荷 重 測 定 （ 山 電 レ オ ナ ー8E － 3305 型 ） 、 合 わ せ て 官 能 検 査 を 行 っ た 。 官 能 検 査 に つ

い て は 茄 湯 塩 分 濃 度 の 違 い と ゆ で た 野 菜 の お い し さ と の 関 係 に つ い て 外 観 、 香 り 、 味 、 テ

ク ス チ ャ ー 及 び 総 合 の 各 項 目 に つ い て 検 討 し た 。

結 果　 野 菜 中 へ の 食 塩 浸 透 量 は 茄 湯 の 塩 分 濃 度 が 高 ま る に 従 っ て 増 加 し た が 還 元 糖 量 は

ほ ぼ 一 定 で あ っ た 。 重 量 及 び 破 断 荷 重 に つ い て は 茄 湯 の 塩 分 濃 度 の 高 ま り に 応 じ て 減 少 し

た 。 す な わ ち 茄 湯 の 塩 分 濃 度 が 高 い も の 程 野 菜 が み や せ し 、 や わ ら か く な っ た 。 官 能 検 査

の 結 果 に つ い て は キ ャ ベ ツ 、 白 菜 共 に 茄 湯 塩 分 濃 度0.5 、 1.0の 各 ％ の も の が0    ,    2.0の 各 ％ の

も の に 比 べ て 、 塩 味 が 適 度 で 甘 味 が あ り 、 水 っ ぽ く な く 、 や わ ら か く 有 意 に ょ い と さ れ た


