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食　　物

＜目的＞　食品の光による劣化を防止するため，包装材料としてアルミ箱やアルミ蒸着フィ

ルムが広く使われているが, 現在包材分野ではP L 法やこれに伴う金属検出器導入，燃焼

後の灰分残存問題等の環境対策および人体への彫響から脱アルミ化の傾向がみられる。そ

こで，新しく開発された透明で非金属のＧ L -Eフィルムがアルミ蒸着フィルムと同等の食

品保存性を有するか，光の影響を受けやすいポテトチップスを用いて検討した。
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法＞　包材は現行のアルミ蒸着フィルム, SiOx蒸着フィルム・ハイバリヤータイプの

-E (無印刷）. G L -Eに白印刷. G L -Eに銀印刷したフィルムの４種類を用いた。各

を袋状にしてポテトチップスを入れた後，光を照射して外観の変化を観察した。また

トチップスから石屈エーテルで抽出した油脂の過酸化物価（ＰＯＶ），チオバルビツ

（ＴＢＡ）値を測定すると共に, 官能検査を行い，包材の食品保存性について検討し
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アルミ蒸着フィルムではポテトチップスを４週間光照射してもP 0 V , T B A

しなかった。Ｇ L -Eの銀印刷フィルムでは，ＰＯＶ，ＴＢＡ値がわずかに増加

フィルムに比べて変化は少なかった。一方. 官能検査の結果からもG L -E銀印

ではアルミ蒸着フィルムに次ぐ良好な結果が得られた。

精白米の品質に及ぼす保管温度の影響について

○高田美智代會　清瀧兼司’　長尾英二¨　水口建治’　冨田守’
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　目的　精白米の低温保管が品質保持に効果があるとされている。これを確認するために

４種の銘柄米を用い、品質に及ぼす保管温度の影響を理化学的に分析し、低温保管の品質

保持効果を検証した。
　方法　試料は平成７年産のあきたこまち（秋田県産）、ひとめぼれ（岩手県江刺産）、

こしひかり（新潟県産）、こしひかり（新潟県魚沼産）を用いた。摘精度9 0％の精白米

を牛乳用紙パック（ＰＥ／紙／ＰＥ）に8 0 0 g充填した後、1 O℃、2 b℃、３ 7°Cの

各温度帯に1 2週間保存し、２週間毎に精白米の水分、脂肪酸度、新鮮度判定（pH指示

薬による）、炊飯米の官能評価、炊飯米の破壊特性（テンシプレッサーによる）の測定を

行った。また、４週間毎iこ炊き上げ直後のヘキサナール、ペンタナールの分析（ＨＰＬＣ

による）、洗米液の固形分の測定を行った。
　結果　炊飯米の官能評価の結果、すべての品種において3 IVでは２週問で、25℃で

は４週間で、1 0°Cでは1 0週間で食味が低下した。食味低下に伴い、脂肪酸度の増加、

pHの低下、ヘキサナール、ペンタナールの増加が認められた。炊飯米の食感は、保管温

度が高いほど短期間で硬くなり、米粒の硬度も食感の変化と適合して増加していた。また。

水分は保管温度が高いほど減少した。一方、洗米液の固形分は、保管温度が高いほど減少

する傾向にあった。
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