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　前後の ケ ーキ で は 凍結時 の 最大氷結晶生成帯の 温度降下

曲線が急速な た め水 分の蒸散が少ない とみ られ これ が 硬

　度，弾力性 に も影響 し相対的に好 ま しい 値 が 得 られ た 。

官能 テ ス トで は 2 週 まで 基準 との 差は み とめずそ の後対

照 の 劣化は急速化す る が冷凍品の 評価は 基準値に 近 い 。

　また 冷凍 品 の 劣化 傾 向は16週 前 後 に 著 る しい が そ の 後緩

慢 とな る 。 特に 風味に 次い で 歯ざわ りの 耐性が 鈍 い
。 本

実験で は25週程度の冷凍保蔵が可能と推察され る 。

　 3． 調理 に おける 植物性食品の 組織学的考察　 （武庫

川女大）松下浩子 ・佐伯俊子 ・高木幸子 ： 日常の調理 に

お い て 使用 され て い る植物挫食品が，調理操作で 行 な わ

れ る 「煮 る」 とい う加熱調理 ，お よ び 冷凍 （
− 22〜23DC

ホ ーム フ リージ ン グ） に よ り軟化す る際，食品紹織が ど

の よ うに 変化す るか に つ い て 検討 した。

　 試料 は ，グ リーン ア ス パ ラ ガ ス ．ごぼ う （滝の 川）， に

ん じん （五寸），れん こ ん （上総種），ふ ぎを 用 い た 。 加

ξ塾条件 ｝ま，　生　（無力n熱）・煮沸 ●生 の 冷凍 。 煮沸後 冷凍

の 4 種 と し た 。各試料に つ い て ＝ ゴ ン 顕微鏡オ プ チ フ ォ

　トXF − 31を使用 し ， 細胞組織の 変化を観察 した 。 切片

は ，植物性食品の 茎，葉柄，お よび根の 横断面を フ
ッ カ

ーミ ク P トーム を用 い て 60〜84 ミ ク ロ ン の 厚 さに した 。

染色法 は ，各試料 とも 1 ％ ル テ ニ ウム レ
ッ ド染色．れ ん

こ ん に つ い て は ヨ ード染色 もあわ せ て行 な っ た。

　 加熱，冷凍に よ り ， 食品 の 軟化がみ られ た 。 食品組織

学 的に は 煮沸 に よ り，各試料の 柔細胞 は，細胞壁中層が

ゆ る み．細胞が 円み を帯びた。冷凍に よ り．柔細胞間 の

自由水 が凍結の 際に 体積の 増加がお こ り，細胞壁が 破壊

し ， 全体に亀裂の様相に なっ た 。 特に グ リー
ン ア ス パ ラ

ガ ス ．ご ぼ うは 放射状 に ，ふ きは維管束，厚角組織中心

に 細胞間隙に 亀裂を生 じた 。 煮沸す る とれ ん こ ん は ，柔

細胞内の で ん ぶ ん樽造 の 破壊がみられた 。 ふ きは ，煮沸

に よ り厚角細胞 の 間隙が 増加 した。そ の 為，厚角細胞 が

分離 しやす くなる こ とを認 め た。

　4． ホ
ー

ム 7 リージ ン ゲ に 関 す る ア ン ケ
ー

ト調査

　（大阪市大）宮川久邇 子 ， （姫路短大）山本照子，（梅花

短大）鎌田 信予 ： 近年冷凍冷蔵庫の 普及 に と もない 。ホ

ー
ム フ リージ ン グ （以 下 HF とす る） の 手引書 や料理書

な ど多 くみ られ る。HF の 利用面は 種 々 あろうし．問題

点 もあろ うか と思われ る が HF に 関する実態は あま り明

らか で は ない 。

　ア ン ケ
ー

ト調査 は ，55年10月 に大阪，兵庫，京都， 奈

良 の 短大生 の 家庭 の 調理担当者 990 人 に 依頼 した 。回 収

数 は 553，56％の 回収率で あ っ た 。

　調査 の 結果，記入者 は40才代が 64％ ．主婦専業が60％

最終学歴 は高校卒 64％ で あ り，食べ る こ とに 興味が ある

人 が 90％ で あ っ た 。 HF を しない 人 は 43％，そ の 理由の

　工位 は毎日買物 に 行 くの でする必要が ない ，つ い で 味が

変 る．鮮度が落 ち る，解凍に 手間が か か る，テ ク ス チ ャ

　ーが 変る．とつ づ く。HF の 利点と欠点 に つ い て の 自由

記入 の 結果 で は ，つ くりお きで ぎほ しい 時に 使えて 便利

で あ る 。 鮮度が 保 て カ ビ，腐敗 の 心 配が な い 。旬の 安 い

時期 に ま とめ 買い で き経済的である 。 欠点 と して は ，H

F を し ない 理由とよ く似 て お り，香 りや味 ・
鮮度が 落ち

　る．水分が な くな る．テ ク ス チ ャ
ーが 悪 くな る。解凍 に

時間が か か る な ど多くの 記入 があっ た 。 HF をす る食品

の 1位は 肉類　つ い で魚介類 ・野菜類 が ほ ぼ同 じ位で あ

　り．生鮮 品，半調理 ，調理 ず み の 面か らみ る と肉類 ・魚

介類で は 生鮮品 が 多く，
つ い で 半調理品で あ っ た 。 野菜

類 で は半調理 品 が 最 も多か っ た。HF に 適 して い る食晶

名 を 3 ケ ，順位をつ けて あげ て もら っ た と こ ろ． 1位は

肉類，2 位は カ レ ー，つ い で グ リン ピ ース ．コ 卩
ッ ケ ，

ハ ン バ ーグで あ っ た 。 そ の 他調理担当者との ク P ス 集計

を 行 な っ た。

　 5． 米中の 有機リ ン 系農薬お よび リン 酸化合物 の 調理

保存に よる変化　岩瀬弘枝 ・広長渉子 ・梶田 武俊 ・丸山

悦子 ・ 中西 洋子 ：米 に 添加 した 有機 V ン 系農薬は ，炊飯

と い う加熱調理 に よ り減少す る こ とが 先 の 報告に よ っ て

明 らか に され て い る。最近 で は 調理器具の め ざ ま しい 発

犀と普及 に よ り ， 炊飯とい う調理操作だけで な く，冷凍

お よび電子 レ ン ジ 加熱とい う操作が一般的となっ て い る。

そ こ で ，有機 リ ン 系農薬や リ ン 酸化合物 が，こ れ らの 調

理操作に よ っ て どの よ うに 変化す るか を究明する 目的 で

実験を行 な っ た 。

　 実験 に は 1980 年度産 の ウル チ 米を 用 い ，玄米の まま粉

砕 して ，1）炊飯，2）炊飯後，電子 レ ン ジ で 3分間再加

熱，3）炊飯後，− 19℃ の 冷凍庫 に て
一

定期間冷凍保存 ，

した もの を それぞれ供試料とし，残留農薬試験法 （農林

省法）に準じて 目的物を 抽出後，ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ

（炎光光度型検出器 （（F　PD 付）））に よ り分析 した 。

　 その 結果，米 に 添加 した有機 リン 系農薬，お よび 米中

の リ ン 酸化合物 は ，炊飯に よ っ て 大幅に 減少 し，炊飯後

電子 レ ン ジで 再加熱す る こ とに よ り，さ らに か な り減少

す る こ とがわ か っ た 。 炊飯後の 冷凍保存に よ っ て も，電

子 レ ソ ジ 加熱ほ ど明らか で は な い が ，若干減少 の 傾向を

み せ ．しか も保存期間 が 長 くな るに つ れ て減少率が大 き

くなっ た 。 しか し，これ らの 減少原因 に つ い て は ，今後

更 に 検討して い きた い と考 え て い る。

　6． 飯 の 旨味と炊飯 との関連に 関する研究 （第 3報）
一

飯粒か ら分離したオネバ と炊飯中の オネバ の粘性特性
に つ い て一

　　（武庫川女大）小西康子 。村中和子 ・大 西
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