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５月23日（土）第４会場　午後2:00～5:00

食　　物

市販生シイタケの保存中の変化

樟蔭東女短大家政　壷井輝子　○千賀靖子　高橋夏子　　大阪樟蔭女大学芸　吉川光一

目的：　収穫後のシイタケを、温度および包装条件を変えて保存したときの呼吸量、褐変および化

学成分などの変化について、かなりの報文が発表されている。私達は、市販の包装された生シイタ

ケを用い、温度を変えて保存したときの生菌数を主とし、併せて水分、PH 、硬さの変化について、

昨年1  0 月、本会関西支部研究発表会で報告したが、本報では酸化還元電位の変化について報告す

る。

方法：　試料は、近辺の市場より購入したポリエチレン包装の生シイタケを用いた。保存温度は、

２ ０°Ｃ、6 °C、－１５°Ｃで行った。試料は、2  4時間又は4  8 時間ごとに、乳鉢で磨砕したもの約

5 ≫を精秤し、水で1  OO ㎡とし、２～３分間よく混和した後、酸化還元電位測定用複合電極（堀

場製作所製＃6811－06）を用いて、PH メーターにより２ ０°Ｃで測定を行った。

結果：　ラップしたものでは2  0 °Cで保存したものは、日数に従って電位が直線的に低下するのが

みられた。ラップをとったものではラップをしたものより電位の低下が少なかった。 6°Ｃで保存し

たものはラップの有無にかかわらず、大きな差はなかった。 －１５°Ｃで保存したものは6 °Cのもの

と類似の傾向がみられた。
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ゴ マ 脱 脂 粕 の 製 パ ン ヘ の 応 用

聖* タ リ ナ 女 子 短 大　　 ○ 武 田 珠 美

目 的 】 焙 煎 し、 搾 油 し た 後 の ゴ マ 種 子( 以 後、 ゴ マ 脱 脂 粕 と 称 す る ） に は リ グ ナ ン 類 の

糖 体 な ど 有 用 な 生 理 物 質 が 含 ま れ。 一 方 食 物 繊 維 や 蛋 白 質 も 残 存 す る。 し か し 現 在、 ゴ

脱 脂 粕 は 飼 料 の み に 利 用 さ れ て 食 用 さ れ て い な い。 そ こ で ま ず、 ゴ マ 脱 脂 粕 の 嗜 好 性 に

い て ゴ フ 種 子 の 焙 煎 条 件 と の 関 連 を 検 討 す る 目 的 で パ ン ヘ の 応 用 を 試 み た。
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ゴ マ の 焙 煎(il70 ℃30 分,      170 ℃90 分,      190 ℃30 分 の ３ 条 件 と し、

た セ ン サ ー 付 き 自 動 撹 は ん 遠 赤 外 線 焙 煎 装 置 で 行 い、 搾 油 し て ゴ マ 脱 脂 粕 を 得 た

は 強 力 粉7    0  g を 用 い た 小 量 規 模 で 常 法 に 従 っ て 行 い、 菜 種 法 に よ り 膨 化 体 積．

よ り 色 調． レ オ ナ ー に よ り 硬 さ を 測 定 し． 官 能 検 査 を 行 っ た． ま た、 ゴ マ 脱 脂 粕

分 （ 水 分． 粗 蛋 白． 粗 脂 肪、 食 物 繊 維 ） を 定 量 し た．

予 備 実 験 よ り 強 力 粉 に 対 し て15 ％ ゴ マ 脱 脂 粕 を 添 加 し た パ ン は． 膨 化 体 積 お よ

著 し く 低 下 し た の で.      10 ％ 添 加 で 実 験 し た． ゴ マ 焙 煎 条 件 が 過 酷 に な る ほ ど ゴ

の 着 色 が 濃 く な り． パ ン に も 反 映 し た が． 膨 化 体 積 や 硬 さ に は 焙 煎 条 件 に よ る 差

れ な か っ た． い ず れ の ゴ マ 脱 脂 粕 添 加 パ ン も 無 添 加 パ ン よ り． 膨 化 体 積 は 小 さ く、

く な っ た． 官 能 検 査 の 結 果、 ゴ マ 焙 煎 条 件 が 穏 和 な 順． す な わ ち1    7  0 °C 3   0 分、

90 分、190 ℃30 分 の 順 で 好 ま れ た．

脂 粕 の 一 般 成 分 は1  To ℃go 分 焙 煎 の と き． 水 分 お よ び 粗 脂 肪 分 が 少 な か っ た．
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