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糊化 状 態 を比較す る と マ イ ク ロ 波加熱 は普通加熱 の

1／4 の 短時 間 で 糊化 さ せ る こ とが で きた 。米澱粉糊 の

老化性 は マ イ クロ 波加熱 と普通加熱 で は差が ほ と ん ど

認め られな か っ た v もち米澱粉糊は長期間保存する と

普通加熱 の 方 が 老化 して い た 。米粉 の 場合 は 短期 間の

保存 で は両 者ほ とん ど差が な か っ た が 長期 間保存 で マ

イク ロ 波加熱 で は ア ミロ ー
ス 部分 の 老化性が 認め られ

た 。

　6． ブラ マ ン ジ ェ の 性状 お よ び食味特性 に 及ぼ す牛

乳の 影響　（ノー
トル ダ ム 女大）米田泰子，加藤佐干子

　寒天 ， ゼ ラ チ ン
，

ペ ク チ ン
， カ ラ ギ

ー
ナ ン をゲ ル 化

剤 として 成分 の 異 なる普通牛乳，Ca 強化乳，無脂肪乳

を用 い て ブ ラマ ン ジ ェ （BM ）を調製 し，そ の 性状 と食

味 特性 を比較検討 し た 。 硬 さ ， 破 断力 ， 離し ょ う量 ，

pH 値 ，
　 L

，
　 a ，

　 b，
　 W 値 ， 色差 の 測定 を行 い

， 官能検査

は SD 法を用 い ，主成分分析で 解析 した u   寒天，カ

ラ ギーナ ン で は 無脂 肪乳 を使 用 し た揚合 に 硬 く， カ ラ

ギ
L

ナ ン で は破 断力 も大 きい BM とな る。歪 み率で は

寒天は普通牛乳 を使用する と小 さく，型 くずれ の 少な

い もの と な る。  ゼ ラ チ ン ，ペ クチ ン で は普通牛乳を

使用 した場合に硬 く， 破断力の 大きい BM が で き歪 み

率は 小 さくな っ た。  無脂肪乳 を用 い た BM は L ，
　 a

値が低 くな っ た。  主成分 ス コ ア を分散分析 した結

果 ，寒 天 お よ び ペ ク チ ン で は 牛 乳 の 違 い に よ る 食 味 特

性 が 認 め られ た 。

　7． 食品 の 味覚 （塩味 ， 甘味）に 及 ぼ す粘度の 影響

（大市大 ・生科）山本由喜子，中林美希　　食塩 0．9％，

ま た は砂糖 10％ を含 む O．5〜10％ の で ん ぷ ん 溶液 を

調製 し，
マ グニ チ ュ

ー
ド推定法 に よる官能検査 を行 っ

て，塩 味や甘味 の 強度に 対する粘度の 影響 を検討した 。

味覚 の 某準 と して 0．9％ 食塩水 また は 10％砂糖 水 を

用 い た 。
こ れ らの 食塩 また は砂糖を添加 した デ ン プ ン

溶液 の 粘度 を測定 し， ず り速度 50／s で の 見 か けの 粘度

を測定 した。

　まず ， 濃度 の 異な る食塩水 を用 い た 官能検査 の 結果 ，

刺激濃度 と味覚 強度 の 対数 が 直線 に な り，パ ネ ル に よ

る 比例尺度の 信頼性 が 確認 さ れ た 。 ま た ， 比較的低粘

度 で は 味覚強度が あ まり変わ らなか っ た が ，高粘度側

で は 塩 味，甘 味 と もに，そ の 強度 が 低下 した。デ ン プ

ン 濃度 と粘度な らび に 味覚強度 の 関連 を比 較 して ，粘

度上昇 が 著 しい 濃度付近 で 味覚強度が低下する こ と を

示 した。

　S．　 7 一
リエ 合成波を用 い た 周波数分散同時測定に

よ る ク ッ キー生 地焼成中 の 粘弾性挙 動変化　 （奈 良女

大生 活）勝 田 啓子，LN中久美子 ，丸 由 悦 子 ， （日本ペ イ

ン ト）上 田隆宣　　食品 の 加熱に よ る力学的性質の 変

化 は 系 の 状 態変化 に 起 因する が ， 真 の 意味 で 状態変化

を捉 えよ うとす るなら，粘弾性 の 時 間依 存性 惆 波数

依存性〉を測定する 必要が ある。しか し従来の 動的測

定 で は 反応 を起 こ して い る 系 で 周波数依 存性 を観測す

る こ とは 困 難 で あ っ た。

　 そ こ で ， 本研究で は，複雑な不均一多成分分散系で

あ る 食品 モ デ ル と して ク ッ キ
ー

生地 を選定 し，焼成 中

の 力学挙動変化 を，合成波 を利用 した 新規 な測定方法

で 観測 し，生地 の 焼成 中の 変化，則 ち，1）固体脂 の 溶

融 に伴 う弾性率の 低下段階で液体的な挙動を示 し， 2）
9〔〕℃ 付近 で 固体的 に な っ た 後，3）再 び 液体的 な状態 と

な る と い う挙動 を明 らか に す るこ とが 出来 た。

　9． 卵白 ア レ ル ゲ ン ・オ ボ ム コ イ ドの 加熱調理 に よ

る除去　（京都 女大 食物栄養）木戸詔子　　［目的］乳

幼児期 の 食物ア レ ル ギ
ーは，卵に よるもの が 最 も多い 。

今 回 は卵 タ ン パ ク質 の 中で最 も抗 原 性 が高 い オ ボ ム コ

イ ド（OVM ）が 各種加熱調理 に よ っ て ど の 程度製品中

に残存するか を明 か らにするとともに，家庭 レ ベ ル で

可能な OVM の 除去 方法 を検討 した。［方法 と結果］凝

固卵 白タ ン パ ク質は ME と SDS 溶液中で 15時間 の

攪 拌 で 完全 に 可溶化 で きた。各料理 の OVM に つ い て

電気泳動 で 調 べ た と こ ろ，OVM は 120℃ で 加熱 して

も凝 固 せ ず ， 希 釈 度 の 高 い 卵液 で は 上清 中に 溶出 し ，

か き玉 汁 で は ス
ープ 中に 全 て が 溶 出 し，

ゆ で 卵 は磨

砕
・
洗浄する とほ ぼ 溶出 した 。 そ こ で ， か き玉 汁や ゆ

で卵 の 加 熱卵白か ら OVM をよ り完全 か つ 簡便 に 除

去 す る方法 を検討 した 。OVM に 対す る モ ノ ク m 一
ナ

ル 抗体 を用 い ，免 疫
・
酵 素 法 に よ り調 製 卵 白 中 の

OVM レ ベ ル を測定 し た と こ ろ ， 1f200〜1／300 に 低 ア

レ ル ゲ ン 化 され て い た。こ の 脱 OVM 卵 白を利用 した

料理法 を検討 した。

　 10． 加 熱操作に よ る ： レ ス テ ロ ール の 酸化分解 と

他 の 食 品成 分 の 影響 （京都府大人間環境）大谷貴美子 ，

片岡あゆみ ， 高山美佐子，南出隆久　　揚げ る，炒め

る と い っ た 調理 操 作を視 野 に 入 れ 150℃ 以 上 の 高温 で

コ レ ス テ O 一
ル を加熱 した場合 の コ レ ス テ ロ

ー
ル の 酸

化分解 を脂肪 酸や 金属な ど の 影響を含 め て モ デ ル 系 で

検 討 した 。ま た
， 酸化分解物 の 細胞毒 性を小腸上皮細

胞 を用 い て 検 討 し た。そ の 結果，コ レ ス テ ロ ー
ル は加

熱温度 と時間に依存 して 酸化分解さ れ た が
， 生成 した

コ レ ス テ ロ
ー

ル 酸化物 の 量 は僅か で，分子種，生 成比

に も大 き な違 い は 認 め られ なか っ た。しか し， 加熱時

間 が 長 くな る に つ れて 細 胞 毒性 は 強 くな り，酸化分解

物 の 関与が 示 唆され た。多価不飽和脂肪酸 は 分解 を促
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進した が，ビ タ ミン E が 共 存す る と酸化分解 は 抑制さ

れ た。銅 は 量 が 少 な い ほ ど酸化を促進し，鉄 は添加量

に 従 っ て 酸化を促進 した。

　 11． は じめ に　災害時 の 主食 の 確保 と 問 題 点 一
ア

ル フ ァ 米の評価　（甲南女 子 大学）奥田 和子　　［目的］

行政 （21 都市）が 備 蓄 して い る災害用 主食に は乾 パ ン

に 次 い で アル 7 ア 米 （20％）が 多い ．こ の 災害用 主食

と して の 適 正 と可能性 を検討 した。［方法］ア ル フ ァ
ー

米
一

白飯，五 目飯
， 山菜 お こ わ ， 赤飯 の 7種類 （A ， B2

社） の 市販 品 を試料 と した。官能評慚 は普段食べ 慣 れ

て い る 米飯 を基準に して 5段階で 評価 （外観 ， 香 り，
硬 さ ， 粘 り，味，具，総合評価 ）し た。パ ネ ル は食物

専攻学生 56 人 （被災害者 46％）。米飯 の 戻 し易 さ，食

べ 易 さ （包装性）， 災害食と して の 適正 ，1食分 の 適量

を調べ た Lt ［結果］白米飯 は普段 食べ 慣れ て い る米飯 に

比べ て 劣 り，災害 食 と して 適正 度が 低 く， 改良 の 余地

が あ る。五 目飯 ， 山菜お こ わ，赤飯は普段食べ なれ て

い る米飯 と近似 し，適 当 と評価 さ れ た 。 今後 に向け て，
具 の 量や切 り方，調味方法など改良 の 望 まれ る 試料 が

あ っ た。

　 t2． 食材廃棄物 の 有効利用
一

緑茶残渣 の フ ェ オ フ

ィ チ ン類に つ い て　（大阪薫 英女短大 ・奈良県立 医大〉

岡井紀代香 ， （大阪薫英女短大）岡井康 二 　　緑茶 よ り

カ テ キ ン な ど の 有効成分 を 熱湯抽出 ・除去 した 後， 緑

茶 残 渣 よ リ フ ェ オ フ ィ チ ン a と b を効率 よ く単 離 ・

精 製す る方法 を確立 した 。 こ れ らの フ ェ オ フ ィ チ ン 類

に つ い て 1）リ ノー
ル 酸 の 自動酸化系，2）フ ォ ル ボー

ル エ ス テ ル に よ る マ ウ ス ・マ ク ロ フ ァ
ージ の 活性酸素

（O ，

一
〉の 生成 の 実験系に お い て有意 の 用量依存的な抑

制作用 を示 した。 こ れ らの 抑 制活性 は，よ く知 られ た

抗酸化剤 で あ る α
一
トコ フ zU

一
ル や 緑茶 カ テ キ ン の

一
種 で あ る エ ピ ガ ロ カ テ キ ン ガ レ

ー
トと比較 して よ り

強 い 活性 を示 した。こ れ らの 結果は ， 緑茶残渣由来 の

フ ェ オ フ ィ チ ン 類 が 有用 な抗酸化剤と して 様 々 な分 野

に 応用 しうる事を示 唆すると考 えられ た D

　13． ニ オ イ セ ン サ ーに よ る 潰 物糠床 の 熟成判定

（京都 府大人 間環境）南出隆久 ， 金明仙，大谷 貴美子

［目的コお い しい 糠漬けは，糠床 の 温度管理 に影響を受

け る こ とか ら，本 研 究 で は 安定 し た 漬物 を得る た め の

糠床 の 温度管理 と熟成 を判断する方法につ い て検討 し

た。［方法］糠床 は ， 市販 煎 り糠 13kg に 食塩 2．64　kg を

溶か した 温水 8．8kg を加 え調製 した。こ れ を 2kg ポ

ッ トに 入れ ， 5， 20℃，室温，30℃ に 保 管 し た a 材 料 は

キ ウ リ 3本 を 1週 間漬 け た
。 糠床 の 熟成 とキウ リの 漬

か り具合 い の 判定は，糠 床 とキウ リの 揮発成分 をニ オ

イセ ン サー （新 コ ス モ ス 電機）で，塩分，pH は常法 に

よ り調 べ た。［結果］糠床 の 熟成判定 は ， イオ ウ化合物

とア ン モ ニ ア化合物 の バ ラ ン ス が一
定 の 状態 で あ る こ

とが
， お い しい 漬物 を漬け る た め の糠床で あ り，5，30

＝

C よりも 20℃ で の 温度管理 が 長期 （3 カ 月）に わ た り

良質の 漬物を得た。

　 14． 女 子 短 大 生 の 調理教 育に お け る研究 （第 7 報）
一入 学時 に お け る調理操作 （切 る）と調理能力 との 関

連一
　（甲子園短大）神田 あつ さ，和辻敏子　　［目的］

近 年 の 食生活は，生活環境 の 多様化 に 伴 い ，調理離れ

の 進行や家庭外 に依 存す る傾 向 が 高ま っ て い ます。こ

れ らの 食環境 に よ り， 調 理実習内容 の 変更 を余儀な く

して い る 。 そ こ で，学生 の 調理能力を知 る た め，入学

時に おける調理能 力との 関連性 に つ い て 検討 し，実 習

指導の
一

助 とす る こ と を目的と し た。［方法］1）調査

対象 ：平成 9年度入学 した本学家政科学生 101名で あ

る。2）調査期 間 ：平成 9年 4 月お よび 7月 に実施 し た。
3）調査方法 ：質問 用 紙 に よ る 自 己 記入法。ア ン ケー一

ト

記入 後 切 る に 関す る ビ デ オ を見せ そ の 直後 お よび前期

終 了後 に も調査 した 。［結果］1）入学時に お ける切 り

方の 知名度 が 8 割以上 の 学生 は，輪
．
切 り，半 月形 切 り，

い ち ょ う形 切 り，せ ん 切 り，み じ ん切 りで あ っ た。2）
知 っ て い た 切 り方 は実習終 了後 に は有意に得 意にな っ

た と答 え て い た。3＞料理好 きや食事作 りをよ くする と

答え た学生 は，切 り方 の 名称 や 技術面 に お い て 有意 に

理解 して い た。

　 15． 女子大生 の 生活調査に お け る食 物 ア レ ル ギー

の実態　（神戸女短大）岡本祐季，細見和子 t 森下敏 子

　食物療法に お け る除去食 の 検討 を 目的 と し， 食物ア

レ ル ギ
ー

を中心 と し た 実態調査 を行 っ た 。 対象者は女

子大学生 186名に よ り行 い ，複数 回答 も可 と した質問

紙法に よ り調査 を行 っ た。調査結果 より，  ア レ ル ギ
ー

体質 と自覚して い る者は 約 20％ を 占め た。  発症

年齢 は中 ・高校生時が約 57％ で ， 最 も高い 割合を示 し

た 。   家族もア レ ル ギ
ー
疾患 に か か っ て い る 者 は 約 80

％ を占め た 。  治癒 した き っ か け は ， 50％ が 成長な ど

に よる自然治癒 で あ っ た。  処 置は ， 投薬 ・通院が 最

も多 く 65％ を越え た が
， 以前に 発症 した 者は現在 も発

症 して い る者の 2倍の 割合 で 除去食 を摂取して い た。

  原因にな る 食物 と し て は鶏卵 ・
魚 が 最 も多か っ た。

今後追跡調査 を行 い ，ア レ ル ゲ ン を 分 析 し
， 味覚や調

理 方法 の 検討 な ど除去 食を改善 して い きた V  

　16． 愛玉 子 （Fieus　awkeots αng ）の 内在酵素を利

用 した ゲル 形成 に つ い て　（甲南女子大）角田 万 里 子，
谷川晶子，（大阪市大名誉教授）三 崎旭　　台湾原産愛
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