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正月料理の調理における家族形態等の影響について
　　　　　　　　　　大妻女大家政　　　　　　○武川素子

　　　　　　　　　　大妻女大人間生活科学研　　大洋清二

　【目的】調理等の生活技能に影響を与える家族社会学的要因を明らかにするために、

　代表的行事食である正月料理を取り上げた。調理の状況を表わす項目として正月料

　理の調理品目数を用いて、家族形態、調理者、正月料理に対する考え方などから正

　月料理の調理に影響を与える要因について検討した。

　【方法】1992～1994年に家庭の主婦を対象に、正月の食生活について質問紙調査を行っ

　　た○　　　　　　　　　　　-･　・　　　　　　　　－　　　　／　　　　－　　－　　・　　　　　　　■

　【結果】犬　　　　　　　　　　　　　　　　　‥　　　　　　　　十　〉

1）家族形態別にみると、平均調理品目数は拡張家族は核家族より有意（p＜0.05）に

　　多ぐなっていた。ﾄ　　　＼　　　　＼　　　犬　　　　　　　　　犬

2）正月料理を一品以上作った世帯を調理者という点から分類し、各々の平均調理品目

　　数を比較したところ、正月料理を主婦だけで作った世帯と、子供や姑（母）もしく

　　は子供・姑（母）の三世代が一緒に作った世帯と比較すると平均調理品目数が有意

　　（p＜0.05）に低いことが分かった。

3）正月料理を作るに際して「伝統べ

調理品目数は全世帯の平均調理品目数よりも有意（p＜0.05）に高く、一方「簡便

　性」に最も留意すると回答した世帯の平均調理品目数は全世帯の平均よりも有意

　　（p＜0.05）に低いことが分かった。
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野菜のもつ抗菌活性と苑･で操作による変化

広島文一教女大　短大　○豊後孝江　能美良作

　目的　演者らは食品の持つ抗菌活性の検定法として重層法を確立し、生食野菜やハープ

の抗菌活性の検索、香辛料の抗菌活性と加熱による変化について本学会で発表した。今回

は加熱して食べる野菜を対象に苑で操作による抗菌活性の変化について検討した。

　方法　1)使用菌：カキより分離したE. coli I型菌。2）試料･の調製：①野菜はジューサー

・ミキサーで搾汁。②ガーゼで絞り、15分間遠心分m.。③ディスクカプセル0. 45μにて滅

菌',s.過。濾過液を　758倍まで段階希釈した。3）重層培地の調製：①水にボリペプトン0. 5%

肉エキス0. 3%を溶解しPH7. 0に調整。②0. 5Sメチレンブルー液^%（^/＼|）、寒天末0. 8%を添

加し加熱溶解, 45℃に冷却。③NaNjO. on、ノイゲンP Q. 1%、E. c，liI型種菌液体培a 1%

（V/V）を添加混合。④’滅菌小試験管に1 Occずつ分注固化（培ltS ）。⑤Jg 地の上に試料を

0. 5cc 重層しパラフィルムで密封。⑤37℃、24時間培養する。3）抗菌性の判定：培養後試

料下部に残る青色透明な長さを測定対照はイソチオシアン酸アリルの飽和水溶液(ALT)。

　結果　①試料の種類により発育阻止帯長の長（27iiira）短（7mrn）の差は見られたが、全てメ

チレンブルーの青色が残り抗菌活性が認められた。②発育阻止帯の出現と試料の希釈度の

関係は√試料濃度が薄く’なると発育阻止帯は短くなり64倍から256倍まで確認された。ブ

ロッコリー、カリフラワーは原液より２倍希釈の長さが長く、4～16倍で発育阻止帯は消

失し再び阻止帯が出現した。③相対抗菌力価を算出すると240～80Sであった。④面で操

作による抗菌活性の変化は⑧ほとんどの野菜の抗菌活性は生試料より弱まる。回生試料と

ほとんど同じ抗菌活性尨示すもの。○生試料よりも抗菌活性の強くなる３に分類された。
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