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した 。 従 っ て ， 塩漬け し た もの で は ， 塩類で 膜結合型

AAO が フ リ
ー

に な り， ア ス コ ル ビ ン 酸 と反応 して酸

化する た め に 無処理組織 よ りVC の 減少 が 大き い こ と

が示唆され た。

　3， メ カ ブ粘性物質の 性状 に 及ぼす要因 と体内 に お

ける粘度挙動 （岐阜女大）IU中なつ み，（三 旺 イ ン タ
ー

ナ シ ョ ナ ル ）北條 純 子，（岐阜女 大）小川 宣 子 　　 （目

的） メ カ ブの 粘 りを有効に 溶出する条件 と体 内に おけ

る粘度挙動 を調 べ た。（方法）乾燥 メ カ ブ に水 を加 え，

浸漬，攪拌，ろ 過 して 粘性物質 と し，調製時 の 温度

（10〜18℃ ）と食塩 濃度 （1〜8％）が 粘度 に 与 え る影響

を調べ た。粘 度挙動 は 膵液酵素 に よる消化実験 と豚盲

腸内細菌 を用 い た バ ッ チ培養 より調 べ た 。 （結果）調製

温度が 高 い ほ ど粘性物質の 粘度は高 くな り溶 出す る成

分 の 量 と そ の 粘度 も増加した。食塩濃度が 高くなると

粘性物質の粘 度は低下 し， 溶出 した ア ル ギ ン 酸 の 性状

が影響 して い ると考 えられ た。膵液酵素で は粘性物質

の 粘度 は 低 下 せ ず，還 元 糖生成景 もわ ずか だ っ た。ア

ル ギ ン 酸は盲腸内細菌に よ り粘度 が 低下 した が
， 粘性

物質 の 粘度低 下は小 さか っ た。体 内の 粘度挙動 に は ア

ル ギ ン 酸以外の 成分 の 関与が 推定され た。

　 4． 各種米 の 調理特性 一岐 阜県産 米 及 び 無 洗米
一

（岐阜女子大）松浦 江美 ， 小 川宣子　　（目的）岐阜県

産米 と無洗米の 特性 を調べ た 。 （方法〉岐阜県産の コ シ

ヒ カ リ，あきた こ まち，ハ ツ シ モ
， 白雪姫 の 特性に つ

い て調べ
， 又 ， 各種米料理 に 適 した 米 に つ い て 官能検

査 で 調 べ た。又 ， 無洗米 の 特性 を処 理 前の 米と比較 し

た。（結果）コ シ ヒ カ リの粗 蛋白質量 と水分 量 は他に 比

べ 多く，加 熱 吸水 率 ， 膨 張容積 は 火 き く， 飯 の 表面
・内

部の 硬 さ と も柔らか く， 表面は網 目構造 を形成 して い

た。あきた こ まちは水分量，粗蛋白質量， 溶解風 加

熱吸水率，膨張容積 と も四種 の 米 の 平均的値 で あ っ た。

ハ ツ シ モ は 米及 び飯の 水分量は少な く，加熱吸水率，

膨張容積 も最 も小 さ く，硬か っ た がす し飯 として好ま

れ た 。 白雪姫は米の外観 が 白 く， 溶解度 は コ シ ヒ カ リ

に 比べ 小 さか っ た。無洗米 は処 理前の 米 に 比べ 水分量

粗蛋 白質量 が 少 な く，米 の 加 熱 吸水 率 や 飯 の 水 分 量 は

多 く， 飯 の 硬 さ も柔らか か っ た 。

　5． 大学生 の 最大咬合力に 関連する要因（岐阜女大）

桑野 稔子，（三旺イ ン タ
ー

ナ シ ョ ナ ル ）， 平田純子，（岐

阜女大）大橋 志 保，服部住代，湯本淑 子 　　本研究 の

目的は，柳沢 らの 報告した 「咀嚼筋活動量 に よる食物

分類」を参考 に 1H に摂取す る食物全体 の 咀 嚼筋活動

量をそ の物性値か ら推定 し， 大学生 の 最大咬合 力 に 関

連す る要因 を明 らか に す る こ とで ある。

　対象は ， 男子大学生 111名 ， 女子大学生 186名 とし，

最大咬合力 の 測定，身体計測を行 っ た 。 ア ン ケー ト，

食物摂取状 況調査 を行 い ，咀嚼筋 1 日活動量 の 推定 （1
〜V レ ベ ル ）を行 っ た。男女共それぞれ最大咬合力 の

Mean −I　S．　D ．を境 に 2群に分 け，統計処 理 を行 っ た。

　低咬合力群は 正 常咬合力群に 比べ ，男女共 に 運動歴

の 無 い 者 が 多か っ た。咀嚼筋活動量 の 最 も高 い レ ベ ル

IVとV の 食品摂取数 は
， 男女共 1 日全体 の 1割程度で

あっ た 。 重回帰分析 の 結果 ， 男性は 咀 嚼筋 1 日活動量 ，

LBM と ， 女性 は 運動歴 ，
　LBM と有意 な正 の 関連 を示

した 。

　fi． 市販 ち くわの 栄養 と物性 ・嗜好に つ い て （三重

大教育）成 田美代 ， （三重短 （非））小坂節予 ， （三 重大

院〉安野 里 枝 ， （松坂屋）黒柳由佳　　（日的）市販 ち

くわ 10種 の 水分 と各種栄養素 ・物性 の 測定 ・官能検

査を行 い
， こ れ ら の関連 を検討 した 。 （方法）水分 は加

熱乾燥法 ， 灰分 は乾式灰 化法 ， たんぱ く質は ケ ル ダ
ー

ル 法，糖質 は差引糖質算出法，脂質は ソ ッ ク ス レ
ー抽

出法，Na ．　K ．　Ca、　Mg ．　Fe．　Cu，　Zn は 原子 吸光法 ，
　 P は

モ リブ デ ン ブ ル
ー

法 ， 物性 は レ オ メ
ー

タ
ー

で 測定 した。

官能検 i査は 7段階評点法で行 っ た 。 （結果）栄養素の 中

に は物性測定や 官能検査 の 品質評価 と関連す る もの が

あっ た 。 例えば脂質 と 〈ゼ リ
ー

強度 〉 〈歯切 れ良さ〉 と

は有意な負相関，糖質 と く軟 らか さ〉 〈破断強度〉 と は

正 相関，無機質と色の官能評価 と は負相 関で あ っ た。

ま た ， 物性 測 定 と官能検 査 に よ る 品質 評価 は よ く
一

致

した が ， 官能検査 の 品質評価 と嗜好 は完全 に は 一
致 し

なか っ た。

　7． 現代に 生 き る民間食事療法 の 研 究 （第 1報）
一

枸杞子 の薬膳料 理 へ の 活用法
一

（愛知 江南短期大学）

加田静子 ， 山本美穂 ， 猪飼久美 ， 五十嵐福代 　　（目的）

薬膳料理 と は，「医食同源」の 思想 と理 論 を基 に ， 治療

と予防の 料理 として 完成 させた もの で ある。本研究 で

は ，
こ の 薬膳 の 考 え方 を今後 の 高齢化社会 や 食生 活改

善教育 に 役 立 た せ る こ とを目標に着手し ， 比較的入手

し易 い 生薬の 中か ら，枸杞子 に つ い て の 研討 を試み た。

（方法）追立久夫氏 「薬膳 と健康料 理 」全 1〜5 巻を資

料 と し ， こ の 中の 枸杞 子 入 り薬膳料理 55種 に つ い て検

討 を行 っ た。現代枸杞 子 の 生産お よび販売等 の 事情に

つ い て は ， （株）ギ ャ
バ ン の事業資料集よ り収集 した 。

（結果）枸杞子 の 薬効 は 13効 あ り，料理 に 活 用 する こ

とに よ っ て，虚弱体質，視力減退 ， 胃腸虚弱な ど へ の

薬効 が 示 さ れ た 。特徴 と して
， 枸杞 子 と併用 さ れ る 生

薬や食晶 は ， 甘性の もの が 用 い ら れ ， こ とに 枸杞子 の

薬効 が 顕著 で あ っ た。
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