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　参加者数 132名，演題数 32題 ， 3会場 に お い て 研 究

発表が 活発に行われ た。以下 に その 発表要 旨を示す。

A −1． 揚 げ物 お よ び フ ラ イ油 の 風味 と極性化合物量

の 関係　原知子 ， 安藤真美 ， 伊藤知 子，井上吉世 ，大

塚 憲
一
，大野佳美，岡村由美，白砂尋士 ， 高村仁知 ，

武智多与理，露 口 小 百合，中原満子，中平真由 巳，西

池珠 子，林淑 美，深 見良子 ， 藤村浩嗣，松井正枝，的

場輝佳，水野千 恵 ， 村上 恵 ， 山下貴稔，湯 川夏子，渡

辺健市 （日本調理科学会近畿支部　揚げ る ・炒め る分

科会）　 フ ラ イ油使用限界の 指標と して，近年簡易測定

が 可能 に な っ た 極性化合物量 （PC ）に 着目し， 官能評

価 に よる揚げ物 の お い しさ と PC の関係 に つ い て検討

した。

　惣菜製造現場 の フ ラ イ油 を収集混合 し，劣化度の 異

な る油 3種 を調製 した。新鮮油 と劣化油 3種 を用 い て

調製 した揚 げ玉 ， まい た け天 ぷ ら，コ ロ ッ ケ お よび フ

ラ イ油 に つ い て 官能評価 （順位法）を行 っ た 結果 ，
4種

の 油 で 調製 した 揚げ物の 風味評価に有意 な差 が 認め ら

れ た。揚げ玉，まい た け天 ぷ ら ，
フ ライ油 の 風 味 は

PC　15％ を越 え る と ， 評価 が 顕著 に 低下 した。コ ロ ッ ケ

で は PC　25％程度 で も評価 は高 か っ た。　 PC　l5％ を越

え る と，フ ライ油や揚げ玉，天 ぷ らの 風味評価が 低下

し， 酸価 も廃油基準 を越え て い る こ とか ら，
PC 測定 は

嗜好 性の 面 と廃油基 準 の 両 面 か ら見 て フ ライ油 の 使用

限界の 目安 と して有効 で あ る と考え られ た。

A −2， カ レ ー ■丿一フ か ら単離 され た カ ル バ ゾール の

モ デ ル 油 に 対 す る 抗酸化 性　橘 ゆ か り （賢 明 短大 生

活）， 菊崎泰枝 ， 藤田博子，中谷延 二 （大阪市大院生活

科学）カ レ ーり一フ は ミカ ン 科 の 落葉性低木ナ ン ヨ ウ

ザ ン シ ョ ウ （Murraya　 koenigii）の葉で，東南 ア ジ ア

料理 の カ レ ーや 煮物，炒め 物な どの 香 り付け として 広

く利用 さ れ て い る。本研究 で は，Oil　 Stability　Index

（OSD の 測定 に お い て 用 い た リ ノール 酸 メ チル とシ リ

コ ン オ イル よ り成 る モ デ ル 油 に カ ル バ ゾー
ル ア ル カ ロ

イ ドの mahanine を添加 し，モ デ ル 油に 及 ぼ す影響 を

調べ た 。 その 結果 ，
mahanine の 添加 量が 多くな る に つ

れ て モ デ ル 油 の OSI は 大 き くな り， 酸化安定度 を高め

た。また，加熱酸化過程 で の mahanine の 消長 と活性

との 関係 を調べ る た め に，数段階 の 酸化過程 中の モ デ

ル 油 を溶媒抽 出し， 多波長高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ

ー
に よ っ て 分析 し，比較検 討を行 っ た 。

A −3． 大量調理 に お け る フ ラ イ食 品の調査 と油 の 劣

化評価　長島万 弓 （名古屋経 済大短大〉，矢代哲子 （静

岡南高校）， 福田 靖子 （名古屋女大）　市販 フ ライ食品

の 購入 回数の 実態 と摂 食後 の 胸や けの 経験 などに つ い

て ア ン ケート調瓷 を行 い ，市販 フ ライ食品の 購入回数

は年齢が 低 くな るとともに 多くな り，摂食後の 胸 や け

の 経験は年齢 が 高 くなるほ ど多い とい う結果 を得 た。

ま た，胸や けの 原因と考 えられ，た んぱ く質 との 反応

性 が高 い 低分子不飽和ア ル デ ヒ ド類 の HPLC に よ る

分別定量法お よ び 2種 の ELISA 法 を用 い ，フ ラ イ油

の 劣化状 態 を評価 した。フ ライ条件 （200℃ ，2．5時間）

で加熱 した数種 の 油 で の ア ル デ ヒ ド総 量 は，未加熱時

よりも数倍 に 増加 し，最大値は オ リーブ 油 の 1，5mg ／

ml ，最小値は 焙煎 ゴ マ 油 の 0．6mg ／rnl と油 の 種 類に

より差が 見 ら れ た。特に有害 と さ れ る ア クロ レ イ ン ，

4−HNE をそ れ ぞ れ競合 ELISA 法 ，
　 ELISA 法 で 調 べ

た結果，焙煎 ゴマ 油はア ク ロ レ イ ン 生成を著し く抑制

す る こ と ， 市販 フ ライ食品中の 4−HNE 量は家庭 フ ラ

イ食品中の 約 3倍 で あ る こ と が わ か っ た、

A −4． イ ン ドの ナ ン か ら分離 し た微生物 とその 働 き

堀光代 （岐阜市立女短），長野宏子 （岐阜大学）　各地

の 伝統的発酵食品 の 中に は 酵母以外 の 微生物 も発酵に

関与 して い る こ と が 明 らか とな っ て い る。イ ン ドの ナ

ン か ら採 取 した 試料 を用 い 分離した微生物の 働 きに つ

い て 探索 した 。2000年 に 採取 した イ ン ドの ナ ン か ら微

生物 の 分 離後，10％ NaCl 生育試験 と ゼ ラ チ ン 液化試

験 を行 っ た結果，菌株に よ る 違 い が 見られ た。  ナ ン

か ら分離 した微生物 を コ ラ ゲ ナ
ー

ゼ 誘導酵素で 培養

し，上清を粗酵素 と して コ ラ
ーゲ ン に 対す る 遊離 ア ミ

ノ酸 の 測定 を行 っ た 結果，菌株 の 産生する粗 酵素は コ

ラ
ーゲ ン を分解 し，遊離ア ミ ノ酸 の 増加 が み られた。

  ナ ン の 材料 で あ る小麦粉 か らた ん ぱ く質 を抽出 し，

粗酵素 の 作用 を SDS 電気 泳 動 小 麦 ア レ ル ギ ー患者 血

清 に よる抗原抗体反応を調べ た 結果 ， 菌株 に よ りたん

ぱ く質の 泳動違 い が あ り，小麦 た ん ぱ く質 が 分解さ れ

て い た 。こ の よ うに ナ ン の 中に は た ん ぱ く質 を分解す

る多様な微生物の 存在 が 明 らか に な っ た 。

A −5． 種 々 の 条件 に よ る み りん 仕込 の 製成 み り ん の
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