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紫外線照射エノキタケおよびカルシウム添加ビスケットの嗜好生について
埼玉大教育　桐渕　壽子

　目的：近年、骨粗fi症予防などのため、カルシウム（Ca）添加食品が増加している、Caの
吸収および骨の形成にはビタミンＤの存在が必要であるが、このビタミンＤを含む食品は

少ないため不足しがちである。食品添加Caとしては、貝、卵殻、魚骨、牛骨などの粉末
が使用されているが、味覚の点で難点があるように思われる。紫外線照射してビタミンＤ

を多量に生成したエノキタケは非常にすぐれた呈味をもつことかぢ）、Caと共に高ビタミン

Ｄ含有エノキタケを添加した塩ビスケットを作り、実用化に向けて検討した。

　方法：エノキタケは２時間の紫外線照射後6 o℃で乾燥し、粉末としたものを添加用試料

とした。Caは、食品添加用として使用されているもの４種類（焼成貝殻、焼成牛骨(A）、
焼成牛骨(B）レ＜丿魚骨）を使用した。塩ビスケットを作る際に生地にCa粉末を9 ％、

エノキタケ粉末を5％添加し、180でのオーブンで20分間焼き官能試験用試料とした。
　結果：官能検査の結果から、エノキタケ粉末を添加することにより呈昧が増し、嗜好性

の向上がみられた。Caのみ添加しものは、４種類共好まれなかった。しかし、Caと共に

エノキタケ粉末を添加すると、Caの種類によって味は異なり、４種類のうち魚骨Caと牛骨
Ca（A）では好ましい味となったが、貝Caを添加したものは著しく味は低下し、苦く、剰激

的で全く受け入れられなかった。これらCa添加ビスケットはCaとビタミンＤを含み栄
養的に優れたものとなる。塩ビスケット10g（5×5×0.2 cm. 2枚）でCaは約nomg、

ビタミンD約1500 IU摂取できる。
1）日本家政学会誌, 43, 1039～1042 （1992）
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味噌汁中のミネラルバランス

（松山KM短大）○小川時江

(a立健栄研・応用食品部)

と食味について

(松山東雲女子大）永井輛江

　辻啓介

的　味噌汁は、昔から日本人の食事として親しまれており,近年その栄養価について
直されてきている･ 一方、日本人の食塩接取量は平成3年次の国民栄養飼査で平均12.
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短大生約120名により、各々の味噌汁の官能検
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理でミネラルを抽出し、原子吸光法にてミネラルの漣定を

査では、味噌汁のみの場合。麦味噌の広島.愛媛、米味噌

米

の
汁
Ｈ

中
噌
Ｐ

汁
味
゜

噌
た
た

わ

を

ま

か

混

（仙台･ 長
）、の５種

ずれも塩分
め・じゃが

合した味噌
た、こ･れらの

v’s -¶ヽ7fVてflum り、佩^嘱ro塙≫ci刄不フ;v り薦疋≪ rrつ
では、味噌汁のみの場合．麦味噌の広島.愛媛、米味噌の仙
味噌の京都ｔならびに韓国産の味噌が有奪に好まれないとい

N a量とK 量のバランス（Na／K比）については･．味略のみ
のNa／K 比は微妙に変化し、N a／Kitが0.87～0.88付近の

堕においては, 5.4～5.6の比較的低めのものが好まれる傾向
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