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支部 だ よ り

透 しに くい 糖質が あると糖組成が変化する。浸透しに

くい 糖質を含 まな い ス イ
ー

ト OL の 蜜液糖組成 は 繰 り

返 し使用 で 変化 を受 けなか っ た 。
ス イー トOL は 蜜漬

け品 に と り理 想的な還元水飴 で あ り， 甘納豆等食品に

幅広 く利用 で き る。

B −1． 羅漢果を用 い た ク ッ キ ー
の 調製　黒 澤 祝 子 （同

志杜 女大）　先 に，羅漢果 に よ る ス ポ ン ジ ケーキの 調製

に つ い て 報告 した が ，今回は ク ッ キ
ー

の 調製 を試 み た。

羅漢果 を用 い て，代 表 的 な ク ッ キー5 種 を調製 し，さ

らに各種 に合 う配合を検討 した。各種 の ク ッ キ
ーは，

重量，容積，破断測定共 に 標 準に近 い もの が調製で き

た。色 味 は 黒糖 添加 に 近 い もの とな り，官能評価 で

は ， 羅漢果 は特有 の 後味が あるた め ， 100％ 添加する と

あまり好 まれなか っ た。各種 に合 う配合割合 は ， 型抜

き， 絞 り出し，レ
ーズ ン 入 りは 羅漢果 75％ までの 添加，

メ レ ン ゲ は，25％ 添加ま で の 物が 好 まれ た。ア メ Ilカ

ン ドロ ッ プ は，100％ 添加 で も好 まれ た。薄焼きは，薄

い た め 羅漢果 100％ 添加 で も好まれ た。以上よ り，砂

糖 の 代替と して 羅漢果 を用 い た と き，ク ッ キ
ー

の 種 類

に よっ て は ，
100，75，25％ まで代替して も美味 し く食

べ られ るク ッ キ
ー

を調製で き る こ とが わか っ た。

B −2， 調理 過程が麺 の 贔 質に 及ぼ す影響　小 川宣子，

和 田万代子 ， 長屋郁子 ， 山中なつ み （岐 阜女大）　1．目

的 ：混捏条件が 生麺お よび 茹 で 麺 の 品質に 及 ぼ す影響

に つ い て 混捏回数，混捏手段か ら検討 した。2．材料 ・方

法 ：準強力粉 ， 脱イ オ ン 水，食塩 を用 い
， 機械 お よび

手 で それぞれ混捏回数が 異な る ドウ を得 た後 ，
圧 延 ，

切 断に よ り生麺 を作成 し， 引 っ 張 り歪率，破断応力，

瞬 間弾性率 （EO）， 組織構造か ら比較した。更 に こ れら

の 茹 で 麺 に つ い て 付着性，嗜好性 を調べ た 。 3．結果 ・考

察 ：1）混捏回数 の 影響 ：機械を用 い て作成 した 場合 の

生麺 は，混捏 回数 が 多い ほ ど EO が 大 き く， 手打 で 作成

の 場合 の 生麺 で は 引 っ 張 り歪率は 大き く， 破断応力
・

EO は小さ か っ た。茹 で 麺 で も同様 で あ っ た。混捏回数

が 多い ほ ど茹 で 麺 の 組織は密に な D，官能検査 で お い

しい と評価され た。2）混捏乎段 ：生 麺 ， 茹 で 麺 い ずれ

も手打 は機械 に 比べ 破断応力 ・EO が大 き く，
こ れは

官能検査 と一致 した。

B −3． サ ラ ダの 保 存性 に 関す る研 究　江崎光雄 （不二

製 油株式会社 豆 乳事業部）　 目 的 ：米 国 は 日持 ち す る

非加熱 サ ラ ダ が
一

般 に 流通 して い るが，日本 で不許可

の 保 存剤 が 使用 され て い る 。 日本は 日配が 主流で あ る

が ，今後 こ の 分 野 の 成長 が 期待 される。中 で も最 も難

しい コ ール ス U 一の 保存性 に つ い て 検討 した。結果 ：

カ ッ トキ ャ ベ ツ に 米国使用保存剤で あ る ソ ル ビ ン 酸

K ， 安息香酸 Na を使用 して も色調 ， 風味 に 変化 が あり

日持 ちしない 。そ こ で先ず，ブ ラン チ ン グに より TCA

回路 を 熱 破壊 し （変色，消化，呼吸，エ チ レ ン 生成酵

素を失活）食感 の 軟化 を Ca 架橋化，腐敗 防止の た め ク

エ ン 酸浸漬 ，
日持ち延 長の た め ， ア リル イ ソ チア ネ

ー

ト，ポ リ リ ジ ン を添加す る こ とで 色調，食感，菌の 増

殖 が無 く 10℃ × 60 日の 日持ちを達成 し米 国品 よ り優

れ た 品質 とな っ た。また 日持 ちは低温保存，pH 処 理 が

大き く関与 して い る こ とが 反応速度論よ り裏付 け られ

た 。

B−4， 低 温粉 砕化 ソ バ の 食晶 調 理 機能性　石 山絹 子

（名古屋女大院），熊崎稔子 （名古屋女短大〉，武 田珠美

（聖 カ タ リナ 短大），福 田 靖子 （名古屋女 大家政） 液体

窒素に よ る低温粉砕 は 粉砕熱 に よ る 食品 の 変質 ， 劣 化

が 少 な く，微粒性 に 優れ 注 目され て い る 。

　本実 験 で は そば種 皮部分 を平均 粒径 10．8μm に 低

温微粉末化 した 未利用 食材 を用 い た。対照 に は粉砕前

の そば種皮粗粉 末を用 い た 。 調理機能性 として，粘度，

保水性等を測定した。抗 酸化 ・ラ ジ カ ル 消 去 能等機能

性 は 95％ EtOH 抽出物 をロ ダ ン 鉄法，　 SOD 活性，　 dG

が 酸化に よ り生 じた 80HdG を定量す る こ と に よ り

評価 した。

　粘度お よび 保水性は，低温粉砕微粉末 の 方 が 低か っ

た。抗 酸化
・
ラ ジ カ ル 消去 能は ， 高 い SOD 活性，8

0HdG 生成抑制効 果 を示 した。しか し，こ の 抽勘物か

ら ソ バ の 代表的な抗酸化物質 で あ る ル チ ン ，ケ ル セ チ

ン は検出されず ， 他 の 成分 が 活性 に 関与 して い る こ と

が 推定 された。

B −5， 有機酸の 添加 が骨ス ープ の ミネラ ル 組成 に 及

ぼ す影響　李承 彦，大谷 貴美子 ， 南 出隆久 （京都府大〉

食生活に お ける ミネ ラル の 重要性 が 注 目 さ れ て お り，

そ の 中で もカ ル シ ウム （Ca）は欠乏 しや すい 元素の
一

つ で あ る。そ こ で ，本研究 で は骨ス
ープ の ミネラル な

ど の 成分 に 及ぼ す有機酸 の 種 類 の 影響 に つ い て 検討 し

た。

　 その 結果，各骨 （鶏骨 ， 豚骨，牛骨）の Ca，　 Mg の

含有量 は 牛骨 が も っ と も多か っ た。ス
ープ に 溶出 した

Ca，
　Mg ，

　P は無添加 の もの では ほ とん ど溶出しなか っ

た。有機酸を添加 し 12時間加熱する こ とで ス
ープ に 溶

出 した Ca，　 Mg ，　 P は 増加 した。鶏骨 を 2％ リ ン ゴ 酸

溶液で 加熱 した ス
ープ の Ca は 372mg ／100ml，　Mg は

10mg ／100rnl，　 P は 76mg ／100ml で あ っ た。

　 骨の Ca，　 Mg ，　 P などの 成分 の 可溶化に は ， 骨 の 種

類や有機酸の 種類，酸濃度 に 依存す る こ とが わ か っ た 。

B −6． 油脂 を熱媒体 と した 野菜 の 加熱調理 とビタ ミ
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ン C 量 大羽和子，藤江歩 巳 （名古屋女大） 数種類 の

油脂 を用 い て 野菜を加 熱調理 し，調理後 の 野菜中の ビ

タ ミン C （VC）量 を HPLC ポ ス トカ ラム 誘導体法 で 測

定 す る と と もに 加熱調理 後 の 油脂 の 劣化 度 を比較 し

た。180℃ の 油 で 最適加熱 に な る ま で 炒 め た 後 の 野菜

の VC 残存率は 高 く，24 時間冷却保 存後 に は 若干 減少

し，酸化型 VC の 割合 が 高 くな っ た
。 甘藷を 170℃ の 油

で 揚げ た 直後 の VC 残存率 は，素揚げ （75％〉の 方が

天 ぷ ら （7  ％）よ り高 か っ た。素揚げの VC 残存率は

24 時間後 も変わ らな か っ た が，天 ぷ ら で は 24 時間後

（63％）も減 少 した。また
， 加熱後 の VC 残存率には油

の 違 い に よ る差は 殆 どなか っ た。野菜 を炒 め た 後 の 油

の TBARS は， コ コ ナ ッ ツ 油 （12nmol ／g）〈 紅 花 油 く

ゴ マ 油 く オ リーブ 油 く 大豆 油 〈 サ ラダ油 （57nmol／g）
の 順 に 高 く， シ ソ油 （292nmol／g）で 著 しく高 か っ た。
B −7． ADL 低 下時 の 調理動作支援 に 関 す る 基礎研 究

〜「切 る」と い う動作 に 焦点 を当て て〜　大高陽子， 囗

和智子 （京都府大人間環境）， 饗庭照美， 大谷貴美子，

奥田 展子 ， 片 岡あゆ み，出 凵 邦子，冨 田 圭子，米 田泰

子 （調理科学会近畿支部「高齢者の 台所研 究部会」〉　本

研 究 は
，
ADL 低 下時 の 身近 に あるもの の 「切 る」とい

う調理 動作で の 補助器具 と して の 利用 に つ い て 検討 を

行 っ た もの で ある。

　 き ゅ うり を用 い た 負荷実験 と補助 器具実験 を行 い ，

補助器具実験 は 片 手 が 不 自由 に な っ た 時 を想定し ， 材

料 の 固定 に 焦点 を当て た。

　負荷実験 は 有意差 は 見 られ な か っ た。補 助器具実験

で は 枚 数／秒 に お い て は ， 補助 器 具 を使 っ た場合 の 方が

有意に上昇 し （p 〈 0．05＞， 有効 と さ れ た の は，濡れ タ

オ ル ，米，ス ラ イム を充嗔 した もの の 順 で，流動性 が

あ り，密着度 が 高い もの が 適 して い た。

B −8． 食環境 の 色が 心 理 に 及 ぼ す影響　小野真紀 子 ，

廣田佑子，饗庭照美
＊

， 冨 田 圭子，大谷貴美子 （京都府

大 ・人 間環境，
＊

光華女子大学 ・人 間関係〉 食事 を楽

しむ に あた っ て，視 覚は大 きな役割 を果た すとい われ

るこ とか ら， 食卓空間の 色は 食事 をす る 者 の 心 理 に 大

き な影響 を与える と考 えられ る。9色 の テ ーブ ル ク ロ

ス を用 い た 色 を 感 じ ら れ る 食卓 で ア ン ケ ート調査 を行

っ た。被験者 は 学生 70名で （延 べ 実験数計 219 回）食

空間 を感 じ させ るた め ，テ
ーブ ル に は，そ れ ぞれ の ク

ロ ス の 色 とほ ぼ 同色 の 皿 と グ ラ ス をセ ッ テ ィ ン グ し

た。暖色 で は快活性 が ，無彩色 で は 高尚性 が 感 じられ

る，ま た べ 一
ジ ュ は 最 も食欲 を喚起 させ ， 癒 し効果が

あ る な ど，色ご との 特徴 が 伺 えた。さ ら に 食卓 に 心地

よさ を感 じる色 は ， 個 人 の 生 理 的，心理 的状態 ， 季節，

食文 化な どに 大きく影響され るこ とが 示 され た。

B −9． 献立 の 検討一
食 品 成分表 （四 訂 ・五 訂）を比較

して 一
　大菅洋 子 （富山 短大）　 食品成分表 が 改訂 さ

れ，五 訂成分表 が公表 され た。そ こ で学内給食実 習の

献立 24 回分 の 栄養摂取量 を四訂 と五訂の 成分 表 で 算

出 して 比較 した。  食品群別摂 取量 は穀類 の 77％ が

精 白米 ， 油脂 の 92％ が植物油，乳類 の 63％ が 牛乳 と

な っ て い た。  1 人 1 食平均 の 栄養摂取量 は 四訂 の 各

栄養素 を 100 とす る と 五 訂 は 91．2〜114．3 の 範囲で大

差は 見られ ない が，1 食毎 の 献立 で は Ca の 摂取量は四

訂 が 多く （16 食で 58，3％），野菜 の 成分値 の 変動に よ

る もの と考え た。特 に 副菜 の Ca 摂取 量 は 四 訂 で は

95．1mg
，
五 訂 で は 85．2mg と四訂 が 多くな っ た 。   算

出 した荷 重平均成分 表 は 四訂 と五 訂 の 差 が 大 きい の は

エ ネル ギ
ー

と Ca で ある。Ca で は 豆類，緑黄色，藻類 ，

肉類 が 五 訂 の 方 が 低 く， 果実， 乳類 の 五 訂 が 高 くな っ

た。小松菜を用 い た 料理 の Ca 量 の 変動が 大き くな っ

て い る。

B −10． 給食経営管理 実習 の 食事計画 に 及ぼ す食品情

報 と女子大生 の 食行動　木村友子，亀田清 （椙 11汝 学

園大）　給 食経営管理実習 の 食事計画に 及 ぼ す食 品情

報 の 影響 と女子大生 の 昼 食摂取行動 の 問題 点 や 実 習の

食教育 の 役 割を 調 べ る 目的 で
，
2001 年 9〜12月 に，女

子大生 150人 を弁 当持参 A 群 と外 食 B 群 に 分 け，意

識 と実態調査 を行 い 検討 した。結果は，食材購 入 調査

で は 再市場調査 価格 が 1回 目 に 比 べ 約 6％ 低額 を示

し，食品 の 目測推定量 の 正解率 も高 くな り，食材購 入

要領の修得に有効 であ っ た。 ス
ー

パ
ー

マ
ー

ケ ッ トの 利

用 が 高 く，食材 の 鑑別法は 「覚味期 限」「五感」が 高 く，

「JAS表示」の 活 用 は低率 で あ っ た。食材 の 消費動向と

生産
・
流通 へ の 関心度 は 45％ と 30％ で 低 く， 消 費者

教育が望 まれ た。 日常 の 摂取 エ ネ ル ギー
量 は 消 費 エ ネ

ル ギ
ー

量 の 74．6％ で
， 欠 食者は B 群 が A 群 よ り高

く， 日常の 昼 食は 所要量 に 比 ベ エ ネル ギー
， Ca，　Fe，

ビ タ ミン 類，食物繊維が低 く脂質が高く，「主食 ・飲み

物」 の 組 み 合 わ せ が ヒ位 で ，昼 食行動 に 慎重 さが 欠け

て い た が，給 食献 立 に は 栄 養素量 の 改善が 見 ら れ た。
C −1． 主要 栄養素の過剰及 び 欠乏食摂取 と DNA 酸

化損傷に つ い て　川合 三 恵子（東海学園 短期 大学），蔵

重淳 ， 越智宏倫 （日本老化制御研），西堀す き江 （東 海

学 園 短期 大 学）， 並木和 子 （椙 山人 間栄養 学研 究 セ ）

様 々 な疾病の 要因 とい われ て い る活性酸素 及 び そ れ に

山来す るフ リ
ー

ラ ジ カ ル や 過 酸化脂質な ど に 起因す る

酸化 ス トレ ス と，主要栄養素 の 過剰や 欠乏 摂 取状 態 と

の 影響 に つ い て 検討 した。女 子 学 生 を対象 に 炭水化物 ，
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