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2 ．1種 で あ っ た。

　 11， サ バ 糠漬け の 低塩化 をめ ざ した 調味糠の 調製

（福井大）村 上亜 由美 ， 杉本 雅代 ， （福 井院）末信
一

朗

サ バ 糠漬け の 低塩化をめ ざ した 製造方法 を検討す る た

め ，あ ら か じめ 調 味 料 と糠 の 混合物 を
一

定条件下 で 発

酵 さ せ た 発酵調 味 糠 を調製し ， そ の 分析 を行 っ た。食

塩添加量 （0，5％，1．0％ ， 3．O％〉及 び，乳酸添加量 （ 

％，1％，5％）の 調味糠 9 試料 を調製 した。30℃ の 恒

温 槽中に保存 し，2週 間後 よ り 3 ヶ 月後 まで 経時的 に

分析 に 供 した。発酵調味糠 の 水分含量， 熱水抽出 エ キ

ス の pH ，糖度，ペ プ チ ド量，乳 酸量 を測定 した。ま た，

食 晶衛 生 検査及 び 官能検査 を実施 した 。 そ の 結果，各

試料 とも，ペ プ チ ド量 の 増加 は 2 ヶ 月後 ， 糖度の 上昇

は 2 週間後で あ っ た。官能検査 か らは，乳酸 ユ％ で ，

食塩 1％ ま た は 3％ の 試料 に ，3 ヶ 月間 で 好 ま しい 発

酵 が み ら れ ， こ れ をサ バ と合 わせ て 糠漬 け を製造す る

こ とに よ V），低塩 化 で き る 可能性が 示唆 さ れ た。

　12． 枝豆の トリプシ ン イ ン ヒ ビ タ ー活 性 に つ い て

守 円 律子 （富 山短大）　　 ［目的］生 の 大豆 に は ， トリ

プ シ ン イ ン ヒ ビ ター （TI ）が 含 まれ て い る、大豆 は
…

般 的 に は生食 せ ず，加 熱処 理 して か ら食する の は，TI

が 多く含 まれ て い る た め で あ る、そ こ で，大 豆 の 未熟

種 子 で あ る枝 豆 に TI が どの 程 度含 まれ る の か ， 茹 で

加熱 に よ り TI が ど の 程 度失活す るか を調 べ た の で 報

告 する。［方法］TI 測定方法 はベ ン ゾ イル
ーDL 一

ア ル

ギ ニ ン ーp一 ニ トロ ア ニ リ ドを用 い た Liu らの 方法 で

比色定量 した。［結果及 び考察］TI 活性値は，生枝 豆 l

mg 当た り 43 単位 含 まれ て い た。完熟大豆 の TI は 70

単位 で あ っ た n 枝 豆 を 10秒加熱す る と 24 単位と 生枝

豆 の 55．8％ に 急減 した。20秒 で は 17 単位 に ，60秒 で

は 9単位 と生枝 豆 の 20．9％ に 減 リ，加熱時間 が 長 くな

る に つ れ ，
TI 活性値 は 減 少 し て い た。ま た 2分 後 で は

1 単位 と な り，
ほ と ん ど 失活 して い た 。

　 13． 深層水混合 コ ン ニ ャ ク の テ クス チ ャ
ーお よび

官能評価 に 及ぼ す影響　深井康 子 （富 山短大）　　深層

水孫屯水 の 配 合 比 を変化 させ て 10種類 の コ ン ニ ャ クを

調製 しテ ク ス チ ャ
ーお よ び 官能評価 に 及 ぼ す影響 を検

討 した。テク ス チ ャ
ー

特性値 の 硬 さ は，脱 塩水 が 最 も

硬 く深層水 の み が 脱塩水 の ほ ぼ 1／4 の 硬 さ で最 も軟 ら

か か っ た。凝集性 は ，深層水 の み を除 い て あ ま り変化

はなか っ た。弾力性 は ， 深層水 混合比 に 係 わ らず影響

は み られ な か っ た。付着性 は，深層水 の み が 最 も高 く

硬 さ と よ く対応 し た．す な わ ち，深 層水 混 合 に よ リ コ

ン ニ ャ ク は 軟 らか く な る こ と が 示 さ れ た u 官能評価 で

は ， 硬 さ が 試料間 ・バ ネ ル 間で ，
コ ン ニ

ャ ク 臭
・
総合

評価 が 試料間 に お い て有意水準 1％ で有意差が 見 られ

た。総合評価 に 及 ぼ す深層水 の 影響は ， 深層水 を全体

量の 10％ まで 混合 して もお い しさは変 わらない が，20

％ で は 色調 は 白 い が 塩 味 が 強 く， もち もち した 口 当 た

りで 好 まれ な い こ と が わ か っ た。

　 14． 食 晶の 組 み 合 わせ に よ る 血 糖値の 変化　西堀

すき江 （東海学園大学人間健康 学部）　 糖 尿病に お い

て 血 糖値の 管理 は 重 要 な課題 で あ る。食品 の 取 り合 わ

せ が 血糖値の 上昇に 及 ぼ す影響 を検討するた め に，主

食 に 色々 な料理 を組 み 合 わ せ た 試 験 食を摂食し，健常

女 了
・学生 26 名 を対 象に ，血 糖値 の 変化 を測 定 し，血 糖

値 の 上昇 が 緩や かな献立 の 検 索 を行 っ た。

　 コ ン トロ
ー

ル 食 として ，白飯 200gを摂食 し，血糖値

を測定 し た。試 験 食は 主 食に 魚料 理 ・鶏料 理 ・卵料

理 ・野菜料理 な ど を組 み 合 わ せ ，血 糖値 の 変化 を測定

した。

　主 食の み の コ ン トロ
ー

ル 食の 摂 食後の tin　＊e値は，30

分 後 に 平均 で 160mg ／dl と最 も高 くな っ た 。 被験 者の

中に は，摂食後 3  分 で 179mg ／dl と高 い 血糖 値 を示

す人 が い た。ま た，摂食 60分 後 に 血 糖値 が 最 も高 くな

っ た 被 験
’
者もい た が ，2時間 後 に は 血 糖値 が 低 くな っ

た。魚料理 （揚 げ る ・煮 る ・焼 く）・鶏料 理 （揚 げ る ・

煮る ・
焼 く），卵料理．野菜料理 （酢 の 物 ・煮物）な ど

との 組 み合わ せ で は，何れ も コ ン トロ
ー

ル 食よ り血 糖

値 が 低 くな っ た。

　 15． 代謝に 及ぼ す難消化性デ ン プ ン の 効果 　伊藤
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【日的】難消化性デ ン プ ン （RS）含量 の 高 い ハ イア ミ ロ

ー
ス デ ン プ ン （HAS ）をラ ッ トに 与之腸 内発酵性 な ら

び に 脂質代謝 に 及 ぼ す影響 を調 べ た e 【方法】HAS を

28．6％ 添加 した 飼料 と対照 と して 同量の α
一

コ
ーン ス

タ
ー

チ添加飼料 を 5週 齢 Wistar／ST 系雄ラ ッ トに 28

日間自由摂取 させ ，HAS 群，対照群 とした。盲腸 内容

物 中の 短鎖 脂 肪酸，糞中 の コ レ ス テ ロ
ー

ル 量，肝臓 と

血 清中の コ レ ス テ m 一ル ， トリ グ リセ ライ ド量，肝臓

中 の fatty　acid 　synthase （FAS ）活性を測定した。【結

果】HAS 群 の 短 鎖脂肪酸量 は 対 照 群 に 比 べ て 有意 に

高 く，HAS の 腸内発酵性 が 認 め られ た 。糞 中コ レ ス テ

ロ
ー

ル 量 は HAS 群 が 対 照 群 に 比 べ て 有 意 に 高 く

HAS 摂 取 に よ り糞 中へ の 脂質排 泄 が 高 ま る こ と が 示

唆 され た。FAS 活性 は対照 群に 比 べ て HAS 群 で 有意

に 低 下 し て お り，RS 摂取 は 脂 質の 生合 成 を 抑 制する

可能性 が 示 さ れ た。

　 16． ラ ッ キ ョ ウの 消臭 加 工 に つ い て　増 田 勝 己 ・

113
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