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　〈目的〉伝統的食品である梅干しは、粘個性が高く、軟らかい果肉を有することが望ましいが、

果肉が軟らかい為､輸送中等の潰れ果が商品価値を下げてしまう。そこで､従来法により調製し

た梅干しと、潰れ果が少ない市販梅干しの組織構造を走査型電子顕微鏡により比較観察し、組

織構造と特徴的な成分についての関連性について探ることを目的とした。

　〈方法〉国内で市販されている小梅干し４点、中梅干し８点および大梅干し１点の計13検体

を市販試料とした。また、1994年５月31日および６月７日に収獲した甲州小梅（Pnmus mume

Sieb.Et Zucc. Var.microcarpa Makino）5 kgに750gの食塩をまぶして20°Cで漬け込み、２ヶ月後

に３日間天日干しを施したもの（5時間/日）を調製試料とした。各試料の果肉ペーストの粘個性

をレオメーターにより測定し、粘個性が高く、しかも潰れの無い市販試料を選び出した。これ

らの市販試料と調製試料の切片（果皮および果肉部分）をグルタールアルデヒドおよびオスミ

ウム酸により固定後脱水し、臨界点乾燥の後金蒸着し、割断断面を走査型電子顕微鏡で観察し

た。また、アルコール不溶性固形分に対する結合カルシウムを常法により定量した。

　〈結果〉調製試料の果肉の粘個性は高かったが、潰れ果が認められ、組織断面は果皮部分から

果肉内部まで均一であった。一方、市販試料の中で、粘欄性が高くしかも潰れ果の発生の低い

試料の組織は、果皮部分と果肉部分の状態が異なっていた。これらの試料では結合カルシウム

含量が他の試料に比べて高く、潰れ果防止のためにカルシウムが添加されていると示唆された。
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　【目的】笹かまぼこに含まれるデンプンの性状は一様でなかった。かまぽこに加えた

　ジャガイモデンプンと加工デンプンの性状とそのかまぼこの硬さについても調べた。

　【方法】すり身は、生タラとキチジを2 : 1で混合し２０分間水晒しを行いフ一ドプ

　ロセッサーを用いて細断したものに1.5％の食塩を加えて十分に粘りがでるまで細断

　を行った。このすり身にみりんと砂糖をそれぞれ1.5％加えた後、5 %に水と1 %の

　デンプンを加えてよく混合して試料とした。デンプンはジャガイモデンプンと製造業

　者で使用しているデンプンおよび４種類の加工デンプンを使用した。すり身は、60°Ｃ、

　70℃、75°Ｃ、80°C、85°C、90°C、100°Cで加熱した後放冷し、10%ホルマリン液で固

　定しパラフィン切片を作製した。染色は過ヨウ素酸・シッフ染色（ＰＡＳ染色）を行

　い、デンプンの性状と複屈折性を調べた。また、クリープメーターを用いて材料の硬

　さを測定した。

　【結果】ジャガイモデンプンとかまぽこ製造業者で使用しているデンプンは未加熱で

　は円形や楕円形の粒子状を示した。6 0°Cの加熱では複屈折性を示すものと膨潤した

　ものがあった。７ o°c以上の加熱では複屈折性はみられなかった。４種類の加エデン

　プンについては、PAS染色性が極めて弱いか無染色であった。生すり身および加熱す

　り身のいずれにも複屈折性を示すものはなかった。クリープメータによる測定では加

　熱による変化はみられなかった。また、デンプンの種類による違いもみられなかった。
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