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【 目 的 】　Na ≒　Ca2  *,　Mg^ *の 塩 化 物、 硫 酸 塩、 酢 酸 塩 を 煮 汁 に 添 加 し た 場 合の 野 菜 の 煮

熟 軟 化 に 及 ぼ す 影 響。 お よび 組 織 中 の ペ クチ ン 質 へ の 影 響 に つ い て 検 討 し た。

【 方 法 】　 青 首 系 ダ イコ ン の 中 央 部 か ら 円 盤（φ2lBH! ×lOn 皿)を 切 り だ し、 沸 騰さ せ た

0. 2M Na*  ,　Ca  ̂･、Mg^ の゙ 塩 化 物、 硫酸 塩、 酢 酸 塩 溶 液、 お よび 蒸 留 水、0.  2M KC1,     FeCl  2 ,

FeCls,      AlCI3,     KAl(SO,)a 溶 液1000ml 中 で15 分、 また は 川 分 煮 熟 後、 中 央 部 を 直 径1  lsa の 抜

き 型 で 抜 き と り、 厚 み を３等 分 し て 外 部、 お よ び 内 部 試 料 とし、 レ オメ ータ ー で 降 伏 値 を 測

定し た。 原 子 吸 光法 で　内、 外 部 の 無 機 質 を 定 量 し た。 他 に 円 盤（<l>  1 lmm  X  5 mi ）5gを 用 い、

沸 騰 塩 類 溶 液200 al で15 分 煮 熟 後 の 試 料 よ りAI  Sを 作 製し、 蒸 留 水（ 室 温) 、0.  OIN 塩 酸 溶

液(   3 5-C  )、0.  lM 酢 酸 塩 緩 衝 液(  35 ℃) 、1% ヘ キ サメ タ リ ン 酸 ナト リ ウ ム 溶 液(   9 0℃) 、

0. 05N 塩 酸 溶 液（90 ℃ ）で ペ ク チ ン 質 を 分 別抽 出 し、I ≫SP,    PA,     PB,    PC,    PDと し た。

【 結 果 】　 煮 熟 後 の 硬さ へ の ア ニ オ ン の 影 響 は、CaCl2 ＞CaSO. ＞ 水 ＞（CHsCOO ）jCa;　水 ＞

llgCl2  ＞lllgS04 ＞(CHsC00)2lfe;　NaCl ＞CH3C00Na ＞lfa2S04 で、 組 織 中 へ の ペ ク チ ン 質 の 残 存 量

も 同 様 の 傾 向 を 示 し た。 塩 化 物 イ オ ン が 硫 酸 イ オ ン、 酢 酸 イ オン に 比 べ 硬 い の は 煮 汁 のPH

が 低 い ため と 考 え ら れ る。 煮 熟 後 の 硬 さ へ の カ チ オ ン の 影 響に つ い て は、 塩 化 物。 硫 酸 塩、

酢 酸 塩 と もCa^  * ＞Mg2  ゙ ＞Na で゙、 そ の 他 のカ チ オ ン（ 塩 化 物 ）で はCaCl2,     FeCls  ＞AlCls  ＞

水 ＞KgCls  ＞KCl,     NaCl ＞FeCl  3の 順 に 硬 かっ た。 煮 熟 後 柔 ら か い も の ほ ど、 煮汁 中 へ の ペ ク

チ ン の 溶 出 量、 お よび 組 織 中 の 水 可 溶 性ペ ク チ ン(   WSP  ) が 多 く。 高 メト キ シ ル ペ ク チ ン

（p A.） が 少 な い こ と が 判 明 し た。Ca=  * , Aい ば ペ ク チ ン 溶 出 を 抑 制 す る た め 硬 さ を 維 持 す る
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Na ゛,    Mg2 ，゙Ca2 ゛の 塩化 物， 硫 酸 塩， 酢 酸 塩 を 煮 汁 に 添 加し て 野 菜 を 煮 熟 し， そ れ

に 及 ぽ す 影 響 を し ら べ， そ の機 構を 細 胞 壁 の 微 細 構 造 変化 の 観 察 に よ り 検 討し た．

塩 田 時 代 の並 塩 程 度 の 不 純 物を 含 む 食 塩 の 影 響 につ い て も 検 討し た．

青 首 系 ダ イ コ ン を 用 い， 前 報と 同 様 の 円 盤 を 切 り 出 し， 蒸 留 水 お よ びNa  + , Mg2 ＋，

の 塩 化 物， 硫 酸 塩， 酢 酸 塩 の 各0 ．2M溶 液 で15 分 ま た は30 分 煮 熟し， 外 表 面 部 と 内 部 の

硬さ を レ オ メ ータ　N8M-2002J で 測 定し た． 柔 組 織 中 の 細 胞 壁 の 観 察 は， エ ポ キ シ 樹 脂 包 埋

切 片 の 光学 顕 微 鏡 観 察 と， 急 速 凍 結 デ ィ ープ エ ッ チ ン グ 法 に よ る 透 過 電 子 顕 微鏡 観 察 に よ

り 行っ た． 不 純 物 を 含 む 食 塩 とし て は. 塩 田 時 代 の 並 塩 程 度 の 食 塩（ 日 本 た ば こ 産 業（ 株）

に よ る 調 整， 食 塩 含 量98.  20)i） を 用 い，IX お よ びZi 溶 液 で 煮 熟し た．

桔 果　 煮 熟 後 のダ イ コ ン の 軟 化 に 及 ぼ す 各 種 塩 類 の 影 響 は 前 報 と 同 様 の 結 果 で あ っ た．

軟 化 の 著し いNa2S04 やCH3C00Na 添 加 煮 熟 で は， 細 胞 壁 の 中 層 で の 分 離 が 著 し いう え に 第一

次 壁 の セ ル □ ー スミ ク ロ フ ィ ブ リ ル 間 に も 顕 著 に 隙 間 を 生 じ て.   細 胞 壁 の 力 学的 強 度 の著

し い 低 下 を 示 し た， カ ル シ ウ ム塩 の 場 合 は い ず れ も 細 胞 壁 の 中 層 で の 分 離 の 程 度 は 小で あ

り，CaCl2 添 加 煮 熟 で は セ ルD    ー ス ミ クロ フ ィ ブ リ ル 間 に セ メ ン ト 効 果 を もつ 願 粒 状 物 質が

存 在 し た が， 硫 酸 塩 と 酢 酸 塩 で は そ の 存 在 は 顕 著 で なく 繊 維 間 に 隙 間 が 生 じ て 軟弱 化し た．

同 一 カ チ オ ン で も ア ニ オン の 相 違 に より 異 なっ た 影 響 を 及 ぼ し， 軟 化 の 傾 向 は 細 胞 壁 の 性

状 の変 化 と 一 致 し た． ’並 塩 相当 の 食塩 ’を 添 加し た 煮 熟 で は 特 級精 製 塩 の 場 合 と ほ ぽ 同 等

の 硬さ を 示 し た． 不純 物 含量 が 少な い こと と そ の 組 成 に よ る た め と 考 えら れ る．
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