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1 Na-9 高圧冷凍ニンジンの物性と光顕およびクライオーS EM観察

渕上倫子’加藤紀子¨　○寺本あい＊

　（゛岡山県立大保健福祉、¨広島県立河内高校）

食　　物

　目的　大気圧下で冷凍すると氷Ｉが生成し凍結時体積膨張するため組織が損傷する。密度の異な

る高圧氷の性質を利用しlOOMPa （氷I)、200MPa （不凍m、340MPa (氷ｍ）、400~600MPa

　（氷Ｖ）、700MPa（氷VI）で高圧冷凍したときのニンジンの物性と組織の状態を比較検討した。

　方法　生および100℃3分プランチンクしたニンジンの円盤（φ15niniX5iiini）を真空包装後、-18

℃～-20°Cに冷却した食品高圧処理装置（神戸製鋼所製、Dr. Chef）の圧力容器（6cni φ×20cni）内

に入れ、直ちに100～700MPaで45分高圧冷凍し、20°Cで自然解凍した。クリープメータ（山電製）

による破断強度解析、ドリップ量測定、ペクチン質組成の変化を調べた。また、光学顕微鏡および

クライオーＳ･EM （クライペシステムを装着した走査型電子顕微鏡、日立S-4500）で組織の状態を

観察し、未処理、高圧処理のみ、-3O'C冷凍庫で冷凍後解凍したものと比較した。

　結果　生、プランチンク試料ともlOOMPaで高圧冷凍すると組織の損傷により軟化が促進し、歪率

が増加した。200MPa、340MPa、400MPaで高圧冷凍し走ものは組織的に良好であり、硬さ、歪率の

変化が少なかった。500MPa～700MPaで高圧冷凍すると圧力が上がるに従って歪率が増し、試料の冷

凍耐性の良否により組織の損傷の程度は異なった。200MPa、340MPaで高圧冷凍後-30°C冷凍庫で冷

凍保存すると軟化し歪率が増加したが、-30°C冷凍のものより良好であった。高圧処理するとペクチ

ンのエステル化度が減少したが、高圧冷凍ではペクチン組成に大きな変化は見られなかった。

1 Na-10　　　笹蒲･鉾の組織構造について
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　( *三島学園女子短大”東北大）

　［目的］水産練り製品の一つである笹蒲鉾は、デンプンを少量含むすり身を主材料として

　作られている。笹蒲鉾と焼く直前のすり身について染色性と組織構造に差異があるかを調
　べ、さらに、四種類の市販蒲鉾における組織構造について比較検討を行った。

［方法］市販笹蒲鉾と焼く直前のすり身材料を用いた。材料の一つは1 0 %ホルマリン液
で固定し、他は急速凍結した。固定した材料は脱水・包埋後パラフィン切片にした。凍結

した材料はクリオスタットで薄切した。切片は、H-E染色・PAS染色・アザン染色・アクロ
レインシッフ染色･ PAS-アクロレインシッフ染色・ピクロシリウス染色で染めた。笹蒲鉾

に含まれるデンプン粒と空泡の割合は画像解析処理により求めた。

　［結果］タンパク質の加熱凝固による染色性は、アザン染色により確認することが可能で

あった。焼き蒲鉾の基質タンパク質はアニリンブルーに染まり、焼く直前のすり身はアソ
カルミンＧに染まる。加熱によるタンパク質の染色性の違いは明かであった。製品とその
材料の基質タンパク質構造には差は認められなかった。デンプンの形状は粒状、不定形、
胞状に膨らんだものがあり製品により一様でなかった。すり身のデンプンは、楕円形を示
すものがあったが、製品ではほとんど認められなかった。空泡部に存在するデンプンの形

状はパラフィン切片では網状構造を示すが、クリオスタット切片では細かい粒状として存
在していた。デンプン粒子の割合と空泡の割合については製品により違いがみられた。
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