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ポスターセッション

　　　海洋深層水及び海洋深層水塩が食パン，すまし汁，ゆでジャガイモの食味に及

　　　ぽす影響　　○彼末富貴*,後藤昌弘・.佐藤之紀*.谷口道子*＊（＊高知女大，
　　　*＊高知県海洋深層水研究所）

高知県室戸岬沖で採取される海洋深層水は，様々な分野での利用が始まっている。

洋深層水が食品の調理・加工性にどのような効果，影響をもたらすかについてはほとんど

検討されていない。そこで，本研究では海洋深層水が食味にどのような影響をもたらすか
について調べる第１段階として，海洋深層水，表層水，食塩水の３種類の塩水ならびに深

層水塩，表層水塩，食塩の３種の塩を用いていくつかの食品の調理加工を行い，官能検査
によってその嗜好性や食味の差を比較した。

左迭　海洋深層水及び表層水は，高知県海洋深層水研究所（室戸市）で採水したものを用
いた。探層水塩，表層水塩は，これらの海水をビーカーに入れUS℃の恒温器中で水分を

蒸発させ，残った残さを乳鉢で磨砕して得た。食塩（讃岐塩業I!!）及び食材は高知市内小

売店で購入した。上述の塩水及び塩を用いて食パン，すまし汁，ゆでジャガイモを調製し
た。官能検査は，高知女子大学女子学生をパネルとし，順位法，評点法を行った。

疸墨　深層水，表層水，食塩水で食パン，すまし汁，ゆでジャガイモを調製し，順位法（嗜
好試験）による官能検査を行ったが，食パン，すまし汁では有意差がなかった。ゆでジャ

ガイモでは食塩水が最も好まれ，表層水が好まれなかった。食パンを３種の塩水を用いて

調製し，食塩水の製品を標準試料として評点法で評価したところ，塩辛さが深層水で有意
に高く，表層水で低かった。さらに. 3種の塩を用いてゆでジャガイモを調製し，順位法
で評価したが，表層水塩，深層水塩が好まれず，食塩が好まれた。

1P-26　　　　　牛肉との加熱調理におけるタマネギフラボノイドの安定性

　　　　　　　　　○井奥加奈　　中谷延二＊　　寺尾純二**　　竹井よう子

　　　　　　　　　　　（大阪教育大、＊大阪市大、＊＊徳島大（医））

目的：タマネギはケルセチン配糖体が特異的に多い。体内で摂取される前の調理の過程で

フラボノイドの変動に着目し、これまでのモデル調理を実施した結果、タマネギに鉄を添

加して水煮すると急激にフラボノイドが減少することが明らかとなった1）。今回鉄給源と

して牛肉を用い、タマネギと水煮することによるフラボノイドの変化についてケルセチン

配糖体とケルセチンを中心に検討した。

方法：タマネギは兵庫県産を用い、みじん切りタマネギ100gを２倍量の蒸留水で20分間

調理した。国産和牛もも肉（S旨身なし）を約lOgの角切りにし、20g,50g,80g,100gで添

加した。脂質の影響を考慮するため、牛肉添加量を固定し、牛の脂身を変えて添加し、同

様に調理した。調理後のタマネギは凍結乾燥し、70%メタノールで抽出してHPLC分析に

よりケルセチン配糖体とケルセチンを定量した。煮汁は凍結乾燥せずにHPLC分析した。

結果:牛肉を添加することにより、タマネギ中のフラボノイドは明らかに悪影響を受けた。

肉の量が多くなるに従って配糖体の量が減少したが、配糖体の種類によって傾向は異なり、

糖の置換数が多い方が肉の添加量の影響を受けることが明らかになった。また、脂質の添

加によっても悪影響を受け、実際に調理においては相当量の減少が考えられた。

1）第53回日本栄養・食糧学会大会講演要旨集、3Ca-15、pl41 （1999）
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