
第46回大会〕 食　　物

2 Fa-9　　　干し大根の水戻しと煮物に及ぼす超音波処理の影響
　　　　　　椙山女学園大　○木村友子　福谷洋子

　　　　　　女子栄養大　　　菅原龍幸　佐々木弘子

＜目的＞干し大根の迅速な水戻し法を見出す目的で，超音波照射を取り入れた水戻しを行

い好適条件を探索し，煮物にした製品の理化学的性状と食味変化に及ぼす超音波照射の影

響を検討した.

＜方法＞試料は干し大根（割り干し）を水温5,25及び40 °C設定で，超音波照射有無の条件

で２時間浸漬したものと，好適条件で戻した製品を調味液で15分間或は30分間煮たもの．

測定は吸水量，水分は105°C常圧乾燥法，全糖はソモギー変法，遊離糖は70％エタノール
抽出後,HPLC分析，粗蛋白質はケルダール法，遊離アミノ酸自動分析計（日立L 8500）,

食塩は食塩濃度計，無機成分はCa, Mg, Fe, Zn, Mnでは乾式灰化後，誘導結合プラズマ発

光分光分析計（ICP日本電子PLASMA SPEC）を用い, K, Naではl%塩酸抽出後，炎光光度計

　（東京光電（株）JENA-F7）,テクスチャー特性はクリープメータ（山電RE-3305型）により

破断応力・破断歪率を求めた，官能検査は２点嗜好試験法で行った．

＜結果＞①干し大根は水戻し時間経過と共に吸水量が増加するが,一照射した方が短時間で

膨潤し組織は速く軟化した. ②水戻し好適条件では水温25°C設定の15分照射製品と照射な

しの30分浸漬の製品で，両製品の水分，全糖，遊離糖，粗蛋白質，遊離アミノ酸などほぼ

同等値を示し，無機成分の残存率もカルシウム81％,鉄70％,マグネシウムm％以上であ

った. ③煮物料理では照射した製品は照射なしの製品より破断応力・歪率が大きく，歯応

えがあり,調味液の浸透割合がやや高く，干し大根の臭気も多少緩和され，食味評価も優

れていた．従って干し大根の水戻しに，超音波照射が効果的であると考えられた．

2 Fa－10 葉包み料理におけるビタミンＣの移行と残存について

滋賀大教育○林宏子
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タミンｃは調理や保蔵に伴い総ｃは低下し、酸化型や2.3ジケトグロン酸値も変勁して分解が進行する。供卓時の最

終残存に至る挙動を探ることは調理料学的課題となる。本報では木の葉や野菜葉のビタミンｃが、めしや団子を包み巻く料

理の莱中残存と、めしや団子への移行を探りたいと考えた。
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柿の葉ずしや。笹、柏、

Ａ

用の寿司や団子を、また実験調理を葉包み料理について至適な調理件で調

沓

し、材料

食品から追跡した。多量試料の一括磨砕により検液を調製以ビタミンｃの定量は一部改良のＴＬｃ泌
き

てジケトグロン酸

を差引いて総e値とし、酸化型の比率なども合せ考察した。
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の　'葉包みずしの包み葉中のビタミンC値に対するすしめし中比率は、柿の葉ずし1.0％~8.7％、笹の葉ずし

0～19.1%で量的には僅少で、酸化型高率ながら移行を認めた。

②市販の包み蒸しのつる葉餅4.6 ~ 12.8%、桜餅24%、笹餅47､5%、笹鮑まんじゅう150%と高移行率を示し、蒸し加熱の

影響を大きく認めた。　　　へ

③実験調理により柿mずしめ＆)移行率は１日後3.5%、2日後12.1%で酸化型比率65%で食酢が高残存に影響を認めた。

移行量は５日まで増加その後低下した。移行したビタミンｃは包み葉に接触する外層部に偏り、酸化型とジケトグロン酸比

率も高いことから経日によっても中心部への移行をまたず分解へ進むものと考察した。

④実験調理の包み蒸しで4.4%、6.6%、7.7%、5.1％/j:ど加熱が高率移句4影響を示していた。以上の結果、木の葉中成分の

ビタミンｃが接触する澱粉部へ調理中に移行したことを明らかにできた。

⑤ロールキャベツの材料キャベツビタミンｃの調理後残存は47.6%で､キャベツ集中に93.7%､肉団子中に2.5%､煮汁ソー

ス中に3.75%の分布を認めた。
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