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　目的　慢性腎不全食は、高エネルギー・低蛋白食を方針としているが、一般の

食品のみで食事療法を行うことは非常に困難であり、特別用途食品の献立への導

入が必要となる。また、水分の少ない食品を油で揚げる調理法は、高エネルギー

摂取に有効な方法である。そこで、特別用途食品の一つであるでんぶんめんを素

揚げにし、その吸油率と味覚について検討した。

　方法　試料は、市販のきしめんスタイルのでんぶんめんを使用した。　めんは、

１グラム相当に切り、サラダ油を用い、1601C、180℃、190℃で各々６分間、更に二度

揚げとして180℃で６分間、のち215℃で２分間揚げた。これら各種の方法で揚げた

めんの脂質定量を、酸分解法により行い、ここで得られた値からそれぞれの吸油

率を算出した。　更に、これらの食品としての適性を把握するために、本学学生

3 2名をパネラーとし、官能検査を実施した。

　結果　吸油率は、一度揚げについては、160℃が19. 9%、1801Cが72.3%、190℃が68.3%

となった。また、二度揚げしたものは、50. 9%であった。官能検査の結果では、

どれも油っぼさを感じるようであったが、二度揚げしたものは外観は良くないが、

食感・風味については一番好まれる傾向にあった。これらの結果より、でんぷん

めんを揚げて食べる場合、エネルギー供給の面からは180℃で一度揚げが良好であ

り、味覚の面からは二度揚げしたものが最も受け入れやすかった。
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目的

　国産冷蔵庫が発表され６０年以上の歴史がある。電気冷蔵庫は冷やすだけの機能から食
品の種類ごとに能率よく冷却貯蔵する庫内に改良され、さらに冷凍機能まで付け加えられ、

日常生活に欠かせない電気製品の一つである。そこで我々は、各家庭で四季を通してどの

ような食品が何ｇ位冷蔵庫に保存されているのかを調べた。さらに冷蔵庫の容積、家族人
数、購入する店、買い物回数などをアンケートにより調査した。
方法

　食品数調査：明和女子短大生の家庭で使用している冷蔵庫内の食品数と重量を春夏秋冬
の年４回、４年間調べた。

　アンケ、ト調査：冷蔵庫の容積、家族人数、購入する店、買い物回数などを調査した。
結果

　冷蔵庫内における食品数の４年間の平均は24種類であり、四季を通して野菜類が一番

多く利用され、次いで調味料及び香辛料、乳類であった。一番少ないのは、砂糖及び甘味
料であった。

　アンケート調査結果では、冷蔵庫の容積は４年間で2 0 O.fi代から3 0 0 8代になり、
１人当たりの容積は4 0 2代から6 0 C代にと増加していた。家族人数の平均は4. 5人

であり、おもに食品を購入する店は、７０％がスーパーマーケットであり、買い物回数は、
3 7 ％が２日おきであった。
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