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麦 部 だ よ り

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　くな るほ ど ふ た有 りと 無 しの 差が大 きか っ た 。

の 影響 に よ る 焼き上 りの 状態を 比 較検討した。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　12．調理 に お け る粘性溶液の 保温性に関 す る 研 究
〔方法〕 温度 目盛 を 3 に セ ッ 1・し （約 150° C ），予備 加

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （武庫川女大）大 西 正 三 ・河本佳代子 ： 調理 に よ っ て で

熱 を ， A ；最少の約 8分間（最初の消灯まで）する，　 B ；

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　き上 っ た食物は，温か い 内に食すれば ， よ りお い しく食30分間する，C ；しな い ，　D ；しない が温度人為調節 （高評
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　べ られ る もの で あ る 。 そ の た め に 調理 の 操作の 最終段 階
温に な らな い よ う約 150DC を保 っ て 焼 く） の 4 条件 で 焙
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　で ．冷め に くい よ うに 仕上 げる必要があり．そ の 例 と し
焼 し，そ の 時 の 生地内部と庫内の 温度及 び膨れ具合の 経

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　て ，くずひ き ， あん か け な どの 操作が行わ れ る 。 そ の 他，
時変化，並 び に 焙焼完了後の 重量 ・体積 ・大 きさ ・色及

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　煮る操作に よ っ て で きる煮汁も，ゾル ，ゲ ル ，サ ス ペ ソ

び 官能検査 に よ る外観 ・触感 ・味等比較 。 消費電力も測
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ジ

ョ
ン で あ っ て ， 水溶液よ り保存性 を持 っ て い る 。 それ

定 した 。 又 フ ァ
ン 付 オ

ーブ ン に つ い て も若干検討した 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　らの もの に つ い て ，作 っ た時点か ら冷め てゆ く過程 に お
〔結果〕 総消費電力は B ＞A ＞D ＞C で あ り，ABD は

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　い て の 温度降下 の 様相を 調べ ，さらに 熱伝導率 の 測定を
約
一に あた た ま っ て 庫内で 焙焼され る為同

一
焙焼時間で

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　試 み ，熱 の 移動 の 状態を物理的に観察した 。

ほ と ん ど差 な く焼ぎ上 るが ， C の み は今回 の オ ーブ ン の

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　温度降下 の 相様 を 調べ る にあた っ て は ，丸底 フ ラ ス コ

機購上 ，焙焼初期の 庫内温が一
旦 高温 （約220°

C ）lcな
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　中に 高温の 試料を 入 れ ，そ れ を30 ° C の 恒温槽に つ け て ，
る こ と の 悪影響をうけ て，十分膨 らむ以前に 表面が こげ，
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　フ ラ ス コ の 中心 部 の 温度の 降下 を 1 分お きに 10分間測定
短時間 で 体積が小さく焼き上 り，官能検査で も悪 く評価
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　した 。 また 熱伝導率を測定する に は ， 内径30   の ガ ラ ス

され た 。し か しフ ァ
ン 付 オ ーブ ン で は焙 焼 初期 の 庫 内温

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　円筒中に 試料 を 入 れ ，液の 対流 を防 く
“
た め に ，上 部 に 熱

の 高温化 は な く早 く均
一

に あた た め られ る為，少な くと

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　源を置 き．熱 が 試料液中を伝わ る途中で 温度変化 を 測定
も今回 の ス ポ ン ジ ケ

ーキ （150DC，40分） で は 予備加熱

の 必要性は 認 め られ な か っ た。　　　　　　　　　　　　して ・熱 の 伝わ る速度を調べ た 。

　11．煮 る操作の基礎的研究 （第 2 報）＿ な べ 内温度　　　そ の 結果・一
般に試料濃度が高 くな る程・温度は 下 が

の測定位置及びふたの 有無の 違 い につ い て
一 　　（武庫　　りに くい が ・

一定時刻の温度の降下を比較する と ・ 測定

川 女 大）山 野澄子 ・村中和子 ： 〔目的〕 煮 る とい う操作　　開始後・1 分か ら 2 分の 間 で ぱ ・濃度が高い 程 冷め に
』
く

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　い が．9 分 か ら10分の 間 で は ，濃度が 高 くな る程 ，温度
は 調 理 の 中 で も基 本 的 な 操作 の

一つ で あ る が，こ れ を科

学す る こ とは 極 め て 困難であり，せ め て 加熱 の 過程 に お　　の 下が り方が大きい とい うこ とがわ か っ た。また 熱伝導

け る温度の変化 を知る こ とに よ り．煮 る操作 の 糸 口 で も　　率を測定した結果・試料濃度が高くな る程・熱伝導率は

把握 で きれ ば と思 い 基 礎 的 研究を 続けて い る。前報で は 　　小 さ くな る こ とが わ か っ た 。

主 と して熱源 の ガ ス 及び ガ ス コ ン ロ に つ い て報告を 行 っ 　　 13・胚 芽米の保存に関す る研究　（平安女学院短大）

た が，今回 は な べ 内の 温度 の 測定位置の 違 い ，ふ た の 有　　村 上 恭 子 ’ 生 田君 代 ’ 田 原 モ ト子 ：現在市販 され て い る

無 に つ い て 比較を行 うと と もに
，

コ P イ ド粒子 の 分散 し　　胚芽精米 の 搗精度は 白米とか わ らず・食味 もほ とん ど劣

た 液に つ い て も実験を行 っ た 。 　　　　　　　　　　　 らない とい われ て い る。又・無洗米 となっ て い て 栄養的

〔方法〕 用 い た ガ ス コ ン ロ ・ なべ ・ 温度計並び に ガ ス 流　　に は 白米よ りすぐれ て い るが ・ 脂肪分が豊富なた め酸化

量 ・液量等 の 条件は前報と同様 で あ るが ，温度の 測定位　　に よ る変質が 起 り易 く・長期保存が 困難とい われ て い る 。

置を，なべ 底 よ りL 　Ociit上 あるい は 3．5c田 上 の 2 点と し た。　 そ こ で 私達 は 普通包装 と冬 眠 密着包装 の 胚芽精米 を 用 い ・

まk コ Pt イ ド溶液と して は ，馬鈴薯 デ ン プ ン ・ 可溶性 デ　 保存期間中の 酸化状況とそれ に 伴なう食味 の 低下 の 状況

ン プ ン ・ み そ の 3種類を 用 い た 。　　　　　　　　　　　 を把握する目的で 実験を行 っ た 。

〔結果〕 温度計の 位置をか えた 場合，なべ 底に 近い 方が　　　胚芽精米 を各種条件下 で 保存し，保存期間中に 於ける

温度の 上昇は速く．火力の 弱 くな る ほ どその 開ぎは 大ぎ　　炊飯香気成分の 変化を ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

で 調 べ た。

か っ た。水 と コ P イ ド溶液 を比較す る と，一般に コ g イ　　又 ，酸化状況 を知 るた め 酸価 （以 下 A ．V ．） と過酸化物

ド溶液 の 温度上 昇は 遅 く，しか も濃度が 高 くな る ほ ど遅　　価 （以下 POV ・）の 測定 を行 っ た 。

くな っ た が．可溶性 は 異な っ た。また 高濃度の デ ン プ ン 　　 普通包装の 場 合，A ．　V ．は 期間中ほ と ん ど 変化 しな い
’

溶液で は 温度計の 位置が 低 い 場合，温度は徐徐に 上昇 し　　が ，POV ．は 特に 日なた 保存 の もの で ，1 〜2 ケ 月頃か

た が ，高い と加熱初期の 温度の 上昇が ゆ る やか で ， 途中　　ら急上昇し始め ， 自動酸化が 起 るこ とを示 した。炊飯香

で 急激 に 上が り温度計 の 位置が高い 方が 逆 に 早 くなっ た 。　 気成分で は．30° C 保存 で ，ペ ン タ ン ，ヘ キ サ ナ ール ，
さ らに ふ た に つ い て は ，ふ た 無 しの 方が 所要時間 ・ガ ス 　　n一バ レ ル ア ル デ ヒ ド，ア セ トア ル デ ヒ ド，ア セ トン など

消 費量 と も大 で ある こ とは 言 うまで もな い が ．火力が 弱　　の増加が著し く， 1 ケ 月位 の 問 に ピーク に 達した 。 日な
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た保存で は 50 日頃か ら上昇 し 始め 70 日 頃に ピーク に 達し

た。一
方，冬眠米 で は ，い ずれ の保存条件で も90日間で

POV ．の 変化は ほ とん ど認 め られ な い の に 比 し，　 A ．　V ．

は 30 ° C 保存で 50日頃よ り著明 に 上昇 し，炊飯香気成分

も，30° C 保存 で は エ タ ノ ール と思わ れ る成分が 同 じ頃

よ り増加 して くる こ とか ら，リパ ーゼ に よ る加 水 分解や

嫌気呼吸もある 程度起っ て くる こ とが 示唆され た。

　 14．緑茶の 品質に 及ぼす冷凍保存の 影響　 （奈良女子

大 ）嶋尾 ま さ 子 ・ 鈴木優子 。 中 西 洋 子 ・丸 山 悦 子 。梶田

武俊 ： 緑茶 の 代表的な煎茶 と，品質管理 上 トラ ブ ル の 生

じやすい と云われ る抹茶を選び，こ れ らの 冷凍保存 に よ

る 主要化学成分 の 変化な らび に 抹茶起泡性 の 変化 に つ い

て 検討 した 。 1981年 5 月に ，株式会社福寿園に お い て 製

造 された 品質 の 異な る煎茶 お よび 抹茶 を，2009 容 茶 缶

に 1509 ずつ 入れ て 密封し，5° C （低温室），− 15° C （家

庭用冷凍庫），

− 30 ° C （営業用 shQw 　case ）の 下 で．一

定期間 （抹茶は 5 ケ 月，煎茶 の 場合は 6 ケ 月）保存 し，

保存に 伴 う水分，可溶性窒素，ア ス コ ル ピ ン 酸，ク ロ ロ

フ ィ ル お よ び タ ン ニ ン 量 の 変化 と，抹茶 に つ い て は 泡洙

容積お よ び安定度を し らべ た。

　 その 結果，煎茶，抹茶 とも水分，可溶性窒素．ク ロ ロ

フ ィ ル ，タ ン ニ ソ 量は ，保存期聞を通 じて殆 ん ど変化 は

み られ な か っ た が，ア ス コ ル ビ ン 酸 は 5° C 保存の み 期 間

が 長 くな るに つ れ若干減少 した e 保存 6 ケ 月後の 煎茶 の

官能検査 に よ る外観，香味 に つ い て は ．貯蔵温度が低い

ほ ど 良好で あ っ た が，抹茶 の 起泡性 に つ い て は む しろ冷

凍保存に よ る劣化 が み られ た。こ れ は 抹茶粒子 の 団粒化

に 原因が あ る よ うに 思わ れ ．事実，沈降速度に よ りそ れ

を確め た。

　 15．家庭に お け る 冷凍食品 の 利用に関する調査　 （大

阪市大）宮川久邇 子 ・武副礼子，（桜井女短 大）南 幸．

（梅花女短 大）鎌田信予．（姫路短大） 山本照 子 ：近 年

我国に．お け る冷凍食品の 生産高は 約56 トン を こ え，品 目

数は 1100余 に もの ぼ っ て い るの で 家庭 で の 使用頻度 もか

な り高い と考えられ る 。私共 ぱ 4年前に 冷凍食品の 消費

者側か らみ た 問題点をさ く
“
る 属的 で 調査 を した が ．そゐ

後 の 消費者 の 利用状態 の 動向を 知 るべ く，今回同様な ア

ン ケ
ー ト調査 を 行な っ た 。

　調査は 大阪周 辺 の 短大生 の 家庭 （994世帯） に ア ン ケ

ー
ト調査紙を配布 し，記入を依頼した 。 集計は コ ン ピ ュ

ー
タ を用 い ，こ こ で は ，冷凍食品 の 使用頻度，調理方法

の 難易度 ・簡便度お よ び 使用 しな い 理 由 な ど に つ い て の

調査結果を報告する 。

　回 収率は 538．54％，調査食 品 43品 目の うち，使用頻

度の 最も高い もの は ア イ ス ク リーム ，つ い で コ P
ッ ケ

，

48

シ ＝・一マ イ で あり，最下位 は え び 団子，酢豚，そ ら豆 で

あ っ た。調理 方法で ，「なつ か しい 」 と記入 され た 数は，

総 回答数の 2 ％ で そ の 1位は コ ロ ッ ケ で あ っ た 。 「手 間

がか か る」 と記入 され た数は 同様lt　7．　4％o で ，そ の 1位

は 大正 え び ，つ い で グ ラ タ ン で あっ た 。

　 冷凍食品を 使用 し な い 理 由の 1 位は 「何 とな く」 で あ

り．つ い で 「習慣 で 使わない 」 「まず い とい う先入 観 が

ある」 「家族が好 まない か ら」とつ づ い た。

　 ま た ， 冷凍食品に つ い て の 問題 や 希望 の 自由記入 で は ，

鮮度が不 明衛生的で な い ，値段 が高い
， も っ と も味 の 向

上を ，表 示 を 明確に ，コ ロ ッ ケ の パ ソ ク の 改良を ，など

多数 の 記入が あ っ た 。 そ の 他．記入者 の 概要 と上記集計

結果を ク ロ ス 集計 した 。

◎操作別研究分科会

　 1． 操作別研究分科会 「炊飯」 部会活動報告

　本年は，8 月末ま で に 2 回開催した 。 第 8 回は松下電

器産業  の 黒田氏 （会員）よ り電気 自動炊飯器 の メ カ ニ

ズ ム ，最近 の 話題 に つ い て 説明を うけた 。 圧力式炊飯器

と食味，水の 添加量 ，釜 の 厚さ，ブ タ の 工 夫など使用者

が気が付か な い ．お い しい 飯を炊く炊飯器づ くりの 苦労

話 が あ っ た。い ずれ に して も使用 す る人 の 考 え方 と し て

「お い しい ごは ん」 が 炊け る事を強く要 望 す る 人 と，

「と に か く便利に 炊け れ ば よい 」 と い う人 に 分れ る とい

うの が，メ ソ バ ーの 感想 で あ っ た。第 9 回 は ，奈良女子

大丸 山氏 よ り炊飯 と ア ミ ラ ーゼ に つ い て 話題提供 を うけ

た。糊化 で ん 粉 に よ り酵素が活性化 され る事，む ら し中

に 酵素活性が再 び 高 くな る 窮，酵素処 理 した半飯 の 組織

写真など，炊飯，ア ミ ラ
ーゼ ，食味 の 関係を示唆す る多

くの 話題が あ り，メ ン バ ー
の 間で 活発な論議 が あ っ た 。

　2．　操作別研究分科会 「煮る」 部会活動報告

　基本的な加熱条件 の 設定 に 関与す る要因の うち，熱源

を都市 ガ ス に 求め，採用予定 の 加熱器具 （火力切替器 具

栓をもつ R 社製の ガ ス こ ん ろ） お よび鍋 （JIS規格の も

の ） を 取揃え，奈良女子大 に お い て 加 熱 テ ス トを 行 な っ

た 。即 ち．ガ ス こ ん ろ の ダ ン xR 　・一を 固定 し ，
こ ん ろとガ

ス 元栓との 間 に ガ ス ガ バ ナ ーを と りつ け て点火中 の ガ X

流量を
一

定 に 保ち．鍋 に定量 の 水を入れ，鍋蓋に は 圧力

計お よ び 温度計などを セ ッ トし て ，火力調節つ まみ に よ

っ て強火，中火，弱火で 加熱し ， 加熱に 伴 う昇温速度，

ガ ス 消費量 お よ び蒸発量な どを 測定 した 。 こ の 実験を通

し て ，と くに 関心 を よん だ の は 加熱時の 蒸発と内圧 の 問

題 で あ っ た 。 こ れ らの 観察事項に ふ ま え て さ らに検討を

重ね た うえ，ジ ャ ガ イ モ を用い て共通的 な加熱条件下 で

各会員が 実験 し，データ ーを報告し合 い 次年度へ の 研究

活動の 基礎づ く りを行なっ た。
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