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ンジンのテクスチャーと組織形態に及ぼす冷凍速度、解凍方法の影響
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　　【目的】　冷凍野菜Ｊテクスチャ- 改善を目的とし, 冷凍速度が制御できるプログラム

フリーザー( P F ）を用いて液体窒素で超急速凍結。その他四方法で冷凍後、種々の方法

で解凍し。テクスチャ―と組織形態への冷凍遼度。解凍方法の影響を調べた。

　　【方法】　ニンジン（欧州系）を直径1 .5oii,厚さ1 .lc皿の円盤（2e）とし試料とした。生、

lOO℃3分プランチンクした試料をプログラムフリ-ザー（COOLING MASTER CM-HARK n、太

陽酸素製）で毎分-5℃, -2℃で-ao℃まで冷凍.あるいは－8o℃｡･ao℃、・20℃冷凍庫（F ）

で冷凍後。冷蔵庫解凍（5℃＼夜）、自然解凍（2o℃30分）,煮沸解凍（loor 3分）したと

きの破断荷重、歪率をクリープメータ(山電）で測定した。また。組織学的検討として、

解凍後の試料の中心部をエポキシ樹脂包埋切片とし。・柔組織の損傷について光学顕微鏡に

よる観察を行った。

　　【結果】生を冷凍したときの破断荷重はPF-5℃／分＞PF-2℃／分＞-8O℃F＞-3O℃

Ｆ＞・20℃Fの順に大で、冷凍速度が念速なほど硬さを維持していた。冷凍速度が急速なほ

ど歯ざわりがよく、歪率が小で、冷凍速度が遅いほど皺っぽかった。解凍方法別の破断荷

重は冷蔵庫＞自然＞煮沸解凍の順に大で解凍温度が低いほうが硬さを維持していた。歪率

の違いは解凍法より冷凍法の影響が大であった。プランチン>f 試料については生ほどの差

は認められないが同様の傾向がみられた。組織学的観察では、解凍法より冷凍速度の影響

が大で。被体窒素浸漬＞P F -5X; ／分＞P F-2℃／分＞-80℃F＞-30℃F＞-20℃Fの順に

良好で, p F -s℃／分冷凍低温解凍が良く、Fでの冷凍は組織の損傷が大きかった。
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亘杓　食品加工の観点から。いちご｡アントシアニン色素（以下An色素と略す）の安定性

を検討している。今回は、いちごに多く含まれ、An色素への退色作用が知られているア

スコルビン酸と、An色素に対してさまざまな影響を与える金属イオンの作用における温

度依存性について報告する。

立法　試料のAn色素は、本学実習園で栽培したいちごを収穫後直ちに除梗。水洗して冷

凍保存し、必要に応じて解凍。部分精製したものを使用した。

　アスコルビン酸の影響は。アスコルビン酸、デヒドロアスコルビン酸の温度による変化

とAn色素への影響を調べた。

　金属イオンは、10-2MのFe2≒Fe^≒Sn2≒CU2≒Ca^≒u^≒AP’の影響を30°Ｃと5

rで比較した。この場合、PHの影響も併せて検討した。

M墨　アスコルビン酸、デヒドロアスコルビン酸は、いずれもいちごAn色素の退色を促

進するが、その影響は30°Cと5°Cに於て、強い温度依存性が見られた。そこで、sr (冷

蔵）と－i8°c（冷凍）で, 6ヶ月にわたり、アスコルビン酸、デヒドロアスコルビン酸の

変化とAn色素の退色の関係を測定した。結果1)アスコルビン酸自身には退色作用がない。

2）デヒドロアスコルビン酸は退色作用を有し、その作用は強い温度依存性を示す。3)アス

コルビン酸が分解する条件では、デヒドロアスコルビン酸より退色作用が強い。

　金属イオンの影響にも温度依存性が見られる。この問題も、調理や加工と関係が深く、

他のAn色素との比較.pHとの関係も併せて現在尚検討中である。
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