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　　Aresearch 　was 　made 　to 三nvestigate 　the　effect 　of 　chlorine （α ）en 　the 　Vitamln　C （AA ） content

and 　on 　the　taste　of 　the　chopped 　cabbage 　when 　it　was 　soaksd 孟n 　Cl　 contalning 　water ．

　　The 　chopped 　cabbage 　was 　soaked 　in　water 　containing 　O．0
，
0．ユ

，
0．5，1，0and 　1．5ppm ，

　 respe −

ctive 【y ，
　from　10　to　3σ mln ．　and 　the　results 　were 　as 　follows：

1）　The　higher　the 　concentration 　of　CI　and 　the　Ionger　the 　soaking 　period，　the　lower　the 　AA 　 con ・

　　 tent　in　samples 　 was ．

2）　The 　sample 　soaked 　in　 water 　for　10　 min ．　 was 　graded　as 　the　 best　 taste，　 and 　 the 　 AA 　 contents

　　 were 　88
，
85

，
78

，
74　and 　72％ ，

　 respectlvely
，
　folioWing　the 三ncrease 　of 　CI　in　water 　from　O．　O　to

　　1．5ppm ，　 as 　 compared 　 with 　the 　content 　Gf　non −soaking ，

3）　The 　taste　and 　the 　smell 　of 　top 　water （C 正content ： 0．5　 ppm ），　 water 　 filtered　through 　clar 三fier

　　（0．1ppm ）and 　distilled　water 　were 　organoleptically 　judged，　 and 　 from　th重s　 judge，　 it　 became

　　clear 　that　the　presence　of α in　water 　s三gnificantly　affect 　the 　taste　of 　water ．

4）　As 　to　smell
，　the 　presence　of　over 　O．1ppm 　CI　 in　water 　 could 　 organoleptical ［y　 d三stigushable ，

　　but　this　concentration 　would 　not 　 always 　affect 　the　taste　of 　drinking　water 　or　 chopped 　 cabbage

　　 soaked 　in　this　water ．

　 キ ャ
ベ ツ は ，ビ タ ミ ン C を 豊富に 含 み ，ビ タ ミ ン C の

給源 と して も重要な役割をもっ て い る野菜 の
一

つ で あ

る t）
。 せ ん 切 リキ ャ ベ ツ は ，「つ け 合 わ せ 」 や 「サ ラ ダ」

と して 用 い られ，生食され る こ とが 多 い 。 こ の 場 合 に は ，

生食され る条件と して素材 の もつ バ リ ッ とした歯ざわ り

や みずみずし さ等が要求され る 。 み ずみ ず し さは ，野菜

や果 物 に つ い て 外観 の 新鮮度 を 表わ す言葉 と し て 日 常用

い られ て い る 。 調理 の 際，こ れらの 効果 を高め るた め ，

切 っ た 後 で 水に 浸 し．水切 りを して 用 い る の が 常法 であ

る 2）
。 しか し． ビ タ ミ ン C は 水溶性 で あ り，ま た酸化 さ

れ やすい 性質を有す る の で ，水に 浸す調理操作 の 過程で

の 損失が当然考え られ る。一
方 ．都市 の 水 道水中 に は 一

般 に 消毒剤 と し て の 塩素が含まれ て い る 。 八 木等に よ る

と水道水中の 残留塩素 に よ リ ビ タ ミ ン B1 が 分解 され る

こ とが 報告 され て い る S＞
。 そ こ で ，せ ん 切 リキ ャ

ベ ツ の

ビ タ ミ ン C に つ い て も同様 の こ とが 推察され る で，水中

の 遊離塩素 （以 下 塩 素 と記 す ）濃 度 と ビ タ ミ ン C の 関係

に つ い て 検討 し，更 に 味覚へ の 影響に つ い て の 検討 も試

み た 。

＊
帝京短期大 学　　

＊ ＊

女子栄養大学

実　験　方　法

70

　 1． 材料及び試料 の 調製

　1） 素材 の 調製

　 キ ャ
ベ ツ は 市販品 の 新鮮なもの を用 い た 。 産地 は 群馬

県嬬恋．1 ケ の 大 きさは 1±0．150kg で あ る 。 各実験 に

は 2 ケ ずつ 用 い た 。 キ ャ
ベ ツ は ス テ ン レ ス 製の 包丁を用

い て 芯を くりぬ き 6 つ 割 と した。舛角線の 2 片ずつ 計 4

片 を と り手 早 く幅 2± 0，5mm の せ ん 切 り と し，水分，

pH ，
エ キ ス 分及 び ビ タ ミ ン C の 測定用試料と した。他 の

（．221 ）
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図 1．浄　水　器

8片 も同様にせ ん 切 り し官能検査用 と した e せ ん 切 り し

た キ ャ
ベ ッ は，水 1」 に 100g の 割合で 浸水 した後ザ ル

に あげ，水 切 り後更に 炉紙 で 表面 の 水分をふ きと り試料

と した。

　 2）　浸水液 の調製

　 塩素濃度の 異 な る 5 種類 の 水を次 の よ うに 調製 した。

　 i）蒸溜水…塩素濃度 0．Oppm

　 ii）炉過水…塩素濃度 0．1ppm

　 炉過水を得 るた め の 浄水器 （PE −2 ： 日立 製 作 所 K ．

K ） は 模式図 と して 図 1 に 示 した。

　 iii）塩素濃度調製水…0．1，0．5，1．0及 び 1．5ppm 塩

・素濃度の 調製に は，次亜 塩素酸 ナ ト リ ウ ム 溶液を用 い た 。

・

）

）

）
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）
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測定項 目及び方法

水分　　減圧加熱乾燥法
の

pH 　　pH 計 （堀場 SH −7 形） に よ る。

エ キス 分

ビタ ミ ン C

塩素濃度

官 能検査

屈折糖 度計に よ る。

　 ヒ ドラ ジ ン 法
5）

O一ト リ ジ ン 改良法
6）

室温 18±1℃ ，水 温 10± 1°C の 条

件下 で 次 の 如 く行 っ た 。

　 i）浸水時間 とせ ん 切 リキ ャ ベ ツ の 味
…

順位法に よ る。

　 ii）塩素濃度 の 異 な る水 の 味及 び 浸水キ ャ
ベ ツ の 味…

2点識別試験法 に よ る 。

　iii）塩素濃度 の 異な る 水 の 味
…

評点法 に よ る。

　iv）試料…せ ん 切 リ キ ャ
ベ ツ の 場 合 は 5g を 直径 7cm

の 白色の 容器 に 採取 し，水 の 場合 は 50mt を ISOm9 の

ガ ラ ス 容器 に 分注 し ，い ず れ も ラ テ ン 方格 に よ り供食順

序を 配 置 し検査 に 供 し た 。

　 v ） パ ネ ル …
女子短大生に よる。パ ネ ル 教は ，i） に
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塩素濃度＝＝O，5ppm ，
に よ り調製
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図 2，浄水時 間 と水分

　 た だ し，次亜塩素酸ナ ト リウ ム 溶液

Q ○
70

亠

（222 ）
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　　　　　　　　　　浸21dl寺問 （分）

　　　　　　　図 3．浸水時間 と pH

塩 素濃度＝O．5p
早皿 ，、た だ し，次亜塩 素酸 ナ ト リ ウム 溶 液

に よ り調製
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つ い て は 30名，

名 で ある 。

ii） に つ い て は 43名，三ii）に っ い ては 50

結果及び考察
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図 4．浸水時間 とエ キ ス 分

30

壇素濃度＝O．　5ppm ，た だ し，次亜 塩素酸ナ トリ ウム 溶液
に よ り調製
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　　　　 1． 水分， pH 及び エ キ ス分

　　　　 塩素濃度 0．5ppm の 水に 浸水 した と ぎの 浸 水 時 間 と

　　　 水分 の 関係を図 2 ，pH と の関係を図 3 ，
エ キ ス 分との

　　　 関係を図 4 に 示 した。今回 の 実験に お け る塩素濃度の 範

　　　 囲内で は ，い ず れ の 塩 素濃度 に お い て も同 じ傾向が 示 さ

　　　 れた、すなわ ち ．
い ずれ の 場合 も浸水時聞 が 長 くな るに

　　　 従 っ て キ ャ ベ ツ の 水分 は増加 した gpH に つ い て は 浸水

　　　 に よ る経時的 な 変化は ほ とん ど見 られ な か っ た 。
エ キ ス

　　　 分に つ い て は 浸水時間が長 くな る に従 っ て減少 の 傾向が

　　　 示 された 。 これ は 図 2 に 見 られ る よ うに 浸水時 間 に よ る

　　　 水 分 の 増加 との 関係に よ る もの と考え る 。
こ の 傾向は 水

　　　 分及び pH の 場合 と同様 に 塩素濃度 に関係な く同 じで あ

　　　 っ た 。

　　　　 2．　 ビ タ ミン C

　　　　 塩素濃度 の 異な る水に よ る浸水時間と ビ タ ミ ン C 残存

　　　 率 の 関係を図 5 に 示 した。い ずれ の 塩素濃度 に お い て も

　　　 浸水後10分 まで に急激に 減少した 。 また塩素濃度が低 い

　　　　　　　 程 ビ タ ミ ン 残存率が 高 く，浸水時間10分 の 場 合，

　　　　　　　 O．　Oprnm で 88％，0．1ppm で85％ ，
0．5ppm で

　　　　　　　 78％，LOppm で 74％，1．5PPm で72％の 残存

　　　　　　　 率で あ っ た。こ れ ら の 結果 か ら．塩素が ビ タ ミ

　　　　　　　 ン C 残存率に影響 を 及ぼ して い る こ とが認め ら

　　　　　　　 れた 。 した が っ て ，炉過水を用 い る こ とは ビ タ

　　　　　　　 ミ ン C 残存率 に 好ま し く影響して い る と考え る。

催素濃度 PPm ）　こ の 現象 は30分浸水後も同様に観察され た 。

　　　　　　　　 3． 官能検査

（o．o）

（o．工）

（O．5）

（1、o）
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（1．5）

o 10 20

　　　浸水噎問 （分冫

図 5．浸 水時間 と ビ タ ミ ソ C

30

各塩素濃度 の 水 は次亜塩素酸ナ ト リウ ム 溶液に よ り調製

（223 ）

　 i）浸水時間 と せ ん切 りキ ャ ベ ツ の味

　調 理 に お け るせ ん 切 リキ ャ
ベ ツ の 浸水効果に

は ，浸水時間が 影響する と考えられ るの で，先

ずそ の 点に関して 官能検査 を 行 っ た。浸水 に は

蒸溜水 を用 い ，浸 水 時 間 は 5 ，
10

，
15分間 の 3段

階 と した 。 質問表 は 表 1 に 示 した。みずみずし

さ，歯ぎれ，味，総合評価 の 4 項 目に つ い て 評

価 を 得，順位合計を求め た。結果は表2 の 通 り

で あ る 。 み ず み ず し さ，歯ぎれ，総合評価 の 項

で 有意性が認め られ た。最 も好 ま し い と評価さ

れ た もの は 10分浸水 で あ り．5 分 で は 端 々 し さ

に 欠け．歯ぎれ も悪く，総合評価と し て も好 ま

し くな い とい う評価 が 得 られ た。味 に つ い て は

有意性 は認 め られ な か っ た 。 これ らの 結果 か ら，

せ ん 切 りキ ャ ベ ツ を調理操作過程でnd定時間浸
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　　　　　　せ ん 切 リキ ャ
ベ ツ の ビタ ミ ン C 及び食味に 関す る残留塩素の 影響

表 1．順位法に よ る質問表 　　　 　　　 　　　 　表 3，2 点識別試験法に よ る質問表

昭和 　　年 　　月　　 日 氏名

（No ． ）

L 　］，皿の順 に 味わい ， それぞれの 項 目に つ い て 最

も よい と思われ るもの か ら順 に 1位．2位，3 位の 数

字 を記入 して 下 さい。

一
一

歯　　 ぎ　　 れ

味

総　 合　 評　 価

◎御協力あ りが と うご ざい ま した 。

表 2．浸水時 間別 せ ん 切 りキ ャ
ベ ッ の 順位合計表

昭和　 　年 　　月　 　 日 氏名

（No ． ）

A と B を昧わ い 塩 素の に おい が塩い と思わ れ る方に

○を記入 して下 さい
。

AB

◎ 御協力ありが と うござい ま し た 。

表 4．水及 び 浸水キ ャ
ベ ツ 類の 塩 素臭強 さの 2 点識 別

　　 試験結果

比 較 試 料

試
500　

12

みずみ

　　　 歯ぎれ　　味　総合評価
ず しさ

ろ過水 ：蒸 溜水

71＊
　　　　74＊

　　　　63

58　　　 49＊　　 58

51　　　 57　　　59

72＊

78＊

60

水道水 ；蒸演水

水道水 ； ろ過水

塩素の に お い が 強い 方 の 試 料

水 で の 比 較 1醂 キ ・ べ ・ で の 嫩

ろ 過 水

　 34＊

水 道 水

　 33＊

水 道 水

　 41＊＊

合 計

蒸 溜 水

　 16

蒸 溜 水

　 17

ろ 過 水

　 9

ろ 過 水

　 31

水 道 水

　 35＊ ＊

水 道 水

　 32sc・

蒸 溜 水

　 19

蒸 溜 水

　 15

ろ 過 水

　 18

180　　　　180　　　　180　　　　180

試料数 」3，パ ネル 数＝30，＊ ＝危険率5 ％で 有意

水す る こ とは 有効 で あ り，本実験 で は ，最も好ま しい と

評価 され た 浸水 時 間 は 10分 で ある こ とが 認 め られ た 。

　 ii）塩素濃度 の 異な る水及び浸水キ ャ ベ ツ の 塩素臭

　水道水 （塩素濃度 0．5ppm ），炉過水 （塩素濃度 0．1

ppm ）及 び蒸溜水 （塩素濃度 O．Oppm ） の 3 種 の 水に つ

い て ．また こ れ らの 水に 浸水 したせ ん 切 リキ ャ ベ ツ に っ

い て 官能検査 を行 い 塩素臭の 評価を 得た 。 表3 の 質問表

を用 い ．A 及び B の 集計を行 い ，塩素臭が よ り強 い と評

価され た 数値を表 4 に 示 した。こ こ で は，キ ャ
ベ ツ の 浸

水 時間 は表2 の 結果 か ら最 も好 ま しい と評価 され た 10分

を 用い た 。

　水道水 は，炉過水 及 び蒸溜水 に 比 べ て危va・＊　5　％で 塩

素の 臭 い が す る と評価 された。また 水道水に 浸水 した キ

ャ ベ ッ に お い て も．水 の 場合と同様 に ，炉過水及 び 蒸溜

水に浸水 した もの に 比べ て塩素 の 臭い が有意に付着す る

こ とが認め られ た 。

一方，炉過水 と蒸溜水 の 間 で は炉過

水 に 有意性が認め られた が，キ ャ
ベ ツ の 場合に は有意性

は 認め られ な か っ た 。 す なわ ち，塩素濃度 0．1ppm の 水

に 浸水 した 場合は 味 覚 上 素材へ の 影響 を 及 ぼ さ な い こ と

が 示唆 さ れた。

　iii）塩素濃度の 異なる水の味

　ii）に お い て 得 られ た 結果 を 更 に 検討す るた め に ，水

（224 ）

各 2 点識 別試験 の パ ネ ル 数＝50，＊＝＝危険率5 ％で 有意，
＊＊＝危険 率1％で 有意， ただ し．水の塩素濃度は，水道水＝

O．　5ppm ，ろ 過水 ‘ O．1ppm ，蒸 溜水＝O．　Oppm ，検定 ； n ＝

50の とき，5％で は 32，1％で は35

色

表 5．評点法に よ る評価項 目と評点

　 　 1　　　　 2　　　　3　　　　4　　　　 5

に お い

トー十
一

十
一

ト
ー一

【
色
づ

い

て

い

る

1

や

や
色
づ

い

て

い

る

21

ふ
つ

う

31

や

や

透
明

4

ー

透
明

5

味

に

お

う

ユ

1
や
や
に

お

う

2
ー

ー
ふ

つ

う

31

　
ほ

と
ん
ど

ー
に

お

わ
な
い

4i

に

お

わ
な
い

5

総合評価

　

や
や

ー
ま
ず
い
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表 6，塩素濃度の 異 なる 水の 評価の 分散比

要　　因 色 に お い 味　　 総合評価

検 査 員 A 　1．10 　 16、　03＊＊ 　2．01
検査員間　B　　工．83＊

　　 0．20　　 0．897
，13＊ ＊

1，54＊

試 料数＝3，パ ネ ル 数＝43
，

＊ ＝危険率 5％で 有意，
＊ ＊＝危 険率 ユ％率で 有意

　φA 　　　　　　　　 φA
F

、曽
・°5）＝3・1°・F

、騨
）＝＝4・　87・た だ ・・φA 一雛 一 ・4

　φB 　　　　　　　　φB
F

、曾
・°1）＝＝1・5°・F

、霎
α 1゚）＝ 1・78・　 krs　t，　diB＝＝42，　di・一・4

道 水・m 過水 及 び 蒸溜水 の 3種 の 水を用 い ，味に つ い て

の 宮能検査 を 行 っ た。表 5 に 示す よ うに ，色 ，に お い ，
味及 び 総 合 評価 の 4 項目に つ い て 1 〜5 まで の 5 段階評

価で の 評価を得．分散分析に よ る分散比を求 め た。そ の

結果 は 表 6の 通 りで あ る 。 3種 の 水 の あい だ で ，に お い

及 び 総合評価 に 関 して 有意性が 認 め られ た
。 しか し，色

及 び味に 関して は 有意 性 は認 め られ なか っ た。更 に どの

試料間 に 差 が あ るか を検定 し．図6 に 示 した 。 そ の 結果 ，
に お い 及び 総合評価に 関 し て ．水 道水 と泝過水並 び に蒸
溜水 との あ い だ に 有意性が 認 め られ，2 点識別試験法の

結果 （表 4）と一
致 した。しか し，炉過水 と蒸溜 水 の あ

い だ に は 有意性は な く表 4 の 結果 とは 異な っ た。こ の 矛

盾 した 結果 の 理 由 は，盤 激 0．1ppm の 差 は 糠 臭を

中心 に 比較す る場合 に は 塩素臭と して 識別する こ とが で

きるが Jt 水 を総合的な観点か ら臭い と して 評価 した 場合

に は 塩素臭の 影 響を受け て い ない た め と推察され る。

要 約

せ ん切 り後浸水 した キ ャ
ベ ツ に つ い て ，水 中 の 塩素濃

74
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度 とビ タ ミ ン C 含量 と の 関係及 び昧覚に 関 して検討を行

っ た。

　 1， せ ん 切 リキ ャ ベ ツ 中 の 総 ビ タ ミン C 含量は ．今回

用 い た 水中塩素濃度 O．・Oppm〜1．5Ppm の 範囲 に お い て

は．濃度 が 高 くな る程，また浸水時間が 長 くな る程減少
した 。

　2． 本実験 で 用 い た塩素濃度 の 範囲 で は ，い ずれ の 塩

素濃度 に お い て も、水分 は浸水時間が 長 くな る に 従 つ て

増加し，
エ キ ス 分は 減少 した が ，pH に は 変化が な か っ

た。

　3． 最も歯ざわ りが良く好 ま しい と評価され た せ ん 切

リキ ャ ベ ツ の 浸水時間 は 10分 で ある こ とが 認め られた。
こ の ときの ビ タ ミ ン C 残存率は．水中塩素濃度 0．Oppm
で 88％．0．1ppm で85％，0．5ppm で78％．1．Opp皿 で

74％ ，1・5ppm で 72％で あ っ た。

　4． 水道水 と炉 過 水 及 び 蒸溜水 との 比較 に お い て，に

お い 及 び総合評価に関して 有意に 評価された。す な わ ち

塩素の 昧覚へ の 影響が 少なくな い こ とが 示 され た 。

　5． 塩素濃度 0．1pbm は 識別するこ とは で ぎるが ，水

の お い し さ及び 浸水 キ ャ ベ ツ に 影響を 与え る ほ どの 濃度

で は な い こ とが認め られた。

終りに ．実験助手を して くだ さ っ た桜井恵子女史に 深

く感謝 い た し ます。
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投 稿 募 集

　研究報告 の 投稿を お 願 い 致 します。 調理科学に関係 の あ る，未発

表の 論文を投稿規定に 従 っ て お送 り下さい 。

　なお，今後質疑応答 の ペ ージ を作りた い と思 い ますの で，調理 科

学 に 関係 の ある事項、あるい は ．それらの 実験法等に つ きまし て，

ご 質問を お 送 り下 さい 。そ れ ぞれ適当 と思わ れ ます方 に お 願 い し て

お 答 え し ， あ る い は講座 の テ ーマ に と りあげ七い きた い と思い ます

の で 大 い に こ の 欄 の 活用 を お願 い い た し ます。
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