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は じめに

私達 の家庭生活 は,科 学技術の発達に伴い

次々と機械化されて来た。そのため家事労働も

掃除機や洗濯機などを駆使することにより,時

間,手 間共にかか らなくなり家庭における主婦

は多くの時間を得た。これに加え社会に対する

女性の認識が高まり,次 第に外に出て働 く婦人

が多くなった。

しか し家庭の主婦が外に出て働 くと,反 対に

家事をする時間は不足となる。このようなこと

から休 日などを利用してソースやおかずを作 り

だめする家庭が出て来た。もちろん外に出て働

く女性ばかりではなく,家 庭の主婦も余った時

間を利用 してホームフリーシングを楽しみなが

ら活用するようになった。

このような事から私達は,食 品の保存 に関し

てどの食品にはどんな方法が適すかについて実

験 してみることにした。つまりどの食品がどの

ような方法なら何日間 くらい,味 と香 りを落さ

ずに維持できるかということである。この考え

を基にして,冷 凍保存,冷 蔵保存,常 温保存を

実験 し,そ れぞれの食品に応 じた保存方法を考

えてみることにした。

今回実験する食品は,下 記の通 りである。

ホワイ トソース

コンソメ

ドミグラスソース

トマ トピューレ

1冷 凍保存

冷凍は食品の腐敗を防ぐことはできるが,冷

凍することにより組織が破壊されるので食品に

より適するものと適さないものがある。冷凍保

存では下記の3品 目について実験を行なった。

1ホ ワイ トソース…3段 階の濃度で実験

2コ ンソメ

3ド ミグラスソース

冷凍方法

各食品共,室 内で常温にさめてから,密

閉容器に入れ冷凍する。

解凍方法

冷凍庫から出し常温解凍する。

冷凍機種

G-E大 型冷凍冷蔵庫

全有効内容積5001

冷凍庫内温度

一16°C～-18°C

1.ホ ワ イ トソース

方法

ホ ワ イ トソー ス,thin(淡),medium(中

濃),thick(濃)の3種 類 を作 り,各 々を3つ

に分 けて,1ヶ 月後,2ヶ 月 後,3ヶ 月後 と観

察 する為冷凍す る。

材料 表 一1

凝 thin

(淡)

medium

(中 濃)

thick

(濃)

バ タ ー 大さじ% 大 さ じ11/a 大さじ3

薄力粉 大さじ% 大 さ じ11/z 大さじ3

牛 乳 1カ ッ プ 1カ ップ 1カ ッ プ

塩 小さじ拓 小さじ% 小 さじ%

胡 椒 1 1 0.1g
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作 り方

1中 火で鍋を暖めながらバターを入れてとか

す。小麦粉を加え直ちに木 しゃくしでよくま

ぜながら,中 火から弱火で1～2分 間こがさ

ぬように粉をいためる。

2次 に鍋を火か らはずし,牛 乳を1度 に注ぎ

入れ,(量 の多い時 はあらかじめ暖めておく

と早 く仕上がる。)泡 立器で鍋底全体をよく

実験過程(図 一1)

第1回 実験

7月2日

0

かきまぜる。ここで炒 り粉のかたまりが完全

にとける。次に再び中火にかけて,泡 立器を

木しゃくしにかえ鍋底全体を絶えずまぜなが

ら沸騰 してくるまで煮る。

塩 ・胡椒で調味し,鍋 を火の端にず らして,

片すみがポツポツと煮える火加減にして2分

間煮る。

第2回 実験

7月29日

第3回 実験

8月31日

第4回 実験

9月27日

第5回 実験

10月28日

第6回 実験

11月30日

1ヶ 月目

2ヶ 月目

3ヶ 月目

0

0 0

①thin、mediumthickを 作 り、 それ ぞれ3つ に

わけて、密 閉容器 に入 れ、3ヶ 月 にわた り、

観察す るよ う冷凍 す る。但 し休 日や休暇 が入

るため、4週 間目か ら1ヶ 月 目に観察す るこ

とにす る。

②7月2日 に冷凍 した もの を解凍 し27日 目の観

察す る。

④ 1ヶ 月目

2ケ 月目

3ヶ 月目

④ ④

③ 冷凍 して60日 目の もの と、8月31日 に新 たに

作 ったもの を比較 す る。

0

⑥

1ケ 月目

2ケ 月目

0

④ 冷 凍 して87日 目、27日 目の もの を9月27日 に

新 たに作 ったもの を比較 する。

⑤ 冷凍 して58日 目の もの と、31日 目の もの10月

28日 に新 しく作った もの を比較 する。

◎-1ヶ 月目⑥ 冷 凍 して、91日 目のもの、64日 目の もの、33
日目の ものを解凍 し比較 す る。

第1回 実験(S58・7・2)

ホ ワ イ トソー スthin・medium・thickを

作 り常温 に さめた後,そ れ ぞれ3つ にわけ密

閉容器 に入れ,1ヶ 月 ・2ヶ 月 ・3ヶ 月 のラ

ベルをは り冷 凍庫 で冷凍 する。

第2回 実験(S58・7・29)

7月2日 に冷凍 した(27日 目)ホ ワイ ト

ソースを解凍 し観 察する。

○解凍後(加 熱前)

thin… ヨー グル ト状

完全 には分離 していないが白濁色の水が

出てい る。

medium… 水 が出ている

押 してみ ると水 が分離 する。

thick… パ テ状 つ やが な くぼそほ}そ し

て いる。

3つ とも異質臭 はしな い。

○加熱後

thin,medium,thick共,に お い香 りはほ

とんどない。

作 りたてに比べ新鮮 な風味がな く味 も少 し

落 ちている。
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バ ターが溶 けてつやが出た。

thin,medium,thickと も クリー ム状 にな

ったが,全 体 に粘性が少 し落ちている。中で

はthickが1番 よい状態である。

第3回 実験(S58・8・31)

7月2日 に冷凍 した(60日 目)ホ ワ イ ト

ソース と新 しく作 ったホワイ トソースを比較

す る。

○加熱後

thin,mediumは 加 熱 して も鍋 をゆす り,

す か してみ ると微粒子状 の粒が ある,口 に入

れると感 じない。

thickは 作 りだてに比 べ るとつ やは落 ち る

が微粒子状 の粒 はない。

thin,medium,thick共,風 味 はほ とん ど

残 っていないが,味 その ものは変化 ない。

第4回 実験(S58・9・27)

冷 凍 して87日 目,27日 目のホ ワイ トソース

を解凍 し新 しく作 ったホワイ トソースと比較

す る。

第3回 実験 でthin,mediumに 粒 がみえた

ので顕微鏡で観察 する。

o解 凍後(加 熱前)

87日 目 と27日 目 は あま り違 わないがthin,

mediumは,27日 目 に比べ87日 目 の方 が水 の

分離 が大 きい。

○加熱後

thin,mediumは1度 冷 凍 した ものは,か

く拌 しなが ら加熱す ると,一 応作 った時の状

態 にみえるが,よ く見 ると微粒子の ようなも

のが見 られる。

thin,medium,thickと も風 味 は落 ちて い

るが,味 その ものは変化 していない。

究 第18集

(図一2)ホ ワイ トソース顕微鏡の図
thinmediumthick

第5回 実験(S58・10・28)

冷 凍 して58日 目 と31日 目の ホワイ トソース

と新 しく作 ったホ ワイ トソースを比較 す る。

○解凍後(加 熱前)

thinとmediumは ヨー グル ト状 だが58日

目 の方 が分離 がひ どい,thickは パ テ状 で ほ

とんど変化 はない。

○加熱後

thickが1番 よい状態でthinとmediumに

は微粒子状 の粒 がある。58日 目 と31日 目 はほ

とんど違 いはない。

●1解 凍後のthlckを,牛 乳で薄めてみる

観察の結果thickが1番 よい状態 であるた

め,thickに 牛 乳 を加 え,medium及 びthin

に して状態 を観察 する。

thick70cc+牛 乳65cc-→medium

Othick70cc+牛 乳150cc‐ →thin

結 果

thickに 牛 乳 を加 え濃度 を薄 め たmedium

及 びthinの 方 が,本 来 の濃度 で作 って冷凍

し解凍 したものよ りなめ らかで微粒子状 のも

のは無 く風味 もよいという結 果を得 た。

第6回 実験(S58・11・30)

冷凍 して91日 目 と64日 目 と33日 目のホ ワイ

トソースを解凍 し比較す る。
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o解 凍 後(加 熱前)

thin… ヨーグル ト状 で33日 目 に比 べ91日

目 と64日 目の分離が大 きい。

medium…thin同 様 ヨー グル ト状

thick… パ テ状。thin,mediumに 比 べつ

やがな い,64日 目,91日 目 は少 し水

が出て いるが,ヨ ーグル ト状 に分離

は して いない。

o加 熱後

91日 目,64日 目,33日 目 は加熱 するとほと

んど違 いはなく,ど れ も新鮮な風味 は残 って

いない。

結果のまとめ

a状 態 の比較

表 一2・ 解凍後(加 熱前)の 状態

thin medium thick

・ヨー グル ト状 。指で押す Pパ テ状

。牛乳から分離 と水がで 。つや が な

した白濁の水 て回りに く9ぼ そ

が 出 て ヨー グ もthin ぼそして

ルトのような の様に水 い る。

状 態 。 分がでて 。異 臭,腐

1ケ 月目 。つ や が あ る。 い て ヨー 敗臭はな
。異臭や腐敗臭 グル ト状 い 。

は な い 。 になりか

けている
。異 臭,腐

敗臭はな
い

。1ケ 月 目 よ り 。い ちだ ん ・水が少し

いちだんと分 と分離が 出ている
2ケ 月目 離かひどい。 すすみ, がパテ状

・異臭や腐敗臭 水分が多 の変化な

は な い 。' い 。 し。

。2ケ 月 目 も ほ ・2ケ 月 目 ・2ケ 月 目

とんど変化は と変化な と変化な
3ケ 月目 な い。 し。 し。 ほ と

んど水は

出 な い。

表 一3。 加熱後の状態

thin medium thick

。ヨー グ ル ト状 。thin同 様 thin,med一

のものを加熱 やはりよ iumに く ら

して,よ くま くみると べ,粘 度が

ぜても,鍋 を 粒がみえ 残 って いて,
ゆ る り,す か る 。 粒状のもの

1ケ 月目 して 見 る と9 は,見 られ

微粒子状のも な い。

のが見える。

しか し口に入

れると粒は感

じな い。

2ケ 月目

■

1ケ 月目と同 じ
1ケ 月目
と同 じ

1ケ 月目
と同じ

3ケ 月目 1ケ 月目と同 じ
1ケ 月目
と同 じ

1ケ 月目
と同 じ

かに残 っている。

○ 味 その ものの変化 はない。

○ 新鮮 な風 味がない。

結論

ホ ワイ トソース3種,thin,medium,thick

の う ち,小 麦粉の割合が1番 多 いthickが 最 も

よい状態であった。 これ は冷凍 した場合 に起 る

組織の破 壊の原因 となる水分 を,小 麦粉澱粉の

糊化 によって少 なくす ることができる為 だと思

う。

この ような ことか らホワイ トソースを冷凍 す

る場 合 は,thickの 濃 度 で凍結 し使用 の際 に必

要 とする濃度に牛乳 で薄 める方法が よい とい う

結論 を得 た。

又 この方法だ と次の2つ の利点が ある。

1冷 凍す るとバ ター,牛 乳 の風味 はほとん ど

残 らないが,こ の方法 だと牛乳の新鮮 な風

味が加 わる。

2冷 凍 する種類が1つ ですみ,保 存上便利

である。

b味 と風味

thin,medium,thick共 通 に感 じたこと。

○ にお い香 り共 に落 ちてはいるが,か す

2.コ ン ソメ

方法

スープス トックをと り,0.7%の 塩 を加 え て

一43一



家 政 研 究 第18集

コンソメにする。 これを3等 分 し常温 に さま し

た後密閉容器 に入 れ冷凍保存す る。1ヶ 月目,

2ヶ 月 目,3ヶ 月 目に解凍 して観察す る。

材料(出 来上 り,5カ ップ)

牛 すね肉400g

牛 の 骨200g

玉 葱1009

人 参1009

ク ローブ3粒

白胡椒6粒

ブーケガルニ パセ リの茎

セロ リの茎

タイム

ベ イリーフ

卵 白 大 ユコ分

水10カ ッ プ

作 り方

1す ね肉 はよ く洗 い2cmの 角 切 りにする。

骨 は脂 がつ いていた らけず って落 し,熱 湯

をか ける。

2深 鍋 に卵 白 を入 れて軽 く泡立て,牛 のす

ね肉 とまぜ る。 これに骨 を加 え水 を加えて

実験過程(図 一3)

第1回 実験
7月4日

0

火 にか け る,70℃ 位 にな った ら中火で静

かに沸騰 させ る。浮いて くるあ くと脂 をす

くいと りなが ら火加減 は1ヶ 所 がぽっぽっ

と煮 える程度の弱火に し蓋 をず らして1時

間～1時 間半煮 る,こ の間 もたえず浮 いて

くるあくを取 る。

3玉 葱 は100gに 切 った切 口 を,熱 した焼

網の上 に伏せてのせ褐色 にこげるまで焼 く,

この玉葱に クローブをさす。

人 参 は2cm厚 の ざく切 りにす る。 ブー

ケガル ニは8cm長 さlcm幅 く らいに切

ったセル リー2本 の間 に,タ イム少々,ベ

イリーフ%枚 とパ セ リの茎2本 をはさんで,

た こ糸か麻糸 で中央 を束 ね糸 を20cmく ら

い残 して切 る。これらと粒 こしょうを1時

間か ら1時 間半煮 た②の中 に入れ,同 様 の

火加減 で1時 間 ～1時 間半煮る。

4綿 ねるの袋 を水 で固 くしぼって③ をその

中へあけ,し ぼ らず に自然 に流れ落 ちる よ

うにこす。

5こ のス ープス トックに,0.7%の 塩 を加

えてコンソメにす る。

第2回 実験

7月29日

第3回 実験

8月31日

第4回 実験

9月27日

第5回 実験

10月28日

1ケ 月目

2ケ 月目

3ケ 月目

0

① コ ンソメ を作 り3つ にわけ、密 閉容 器に入れ

冷凍 す る。

0

④ ④

②7月4日 に冷凍 した コ ンソメを解凍 して観察

す る。

③7月4日 に冷凍 したコ ンソメ、58日 目を解凍
して観察す る。解凍 した コンソメ に香辛料 を

加 え10分 間煮 こみ観察 す る。

1ケ月目⑤

④7月4日 に冷凍 した コンソメ、85日 目と新 し

く作 ったコ ンソメ を比較観察す る。

⑤9月27日 に冷 凍 したコ ンソメ、31日 目と新 し
く作 ったコンソメ を比較観 察す る。
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第1回 実験(S58・7・4)

コ ン ソメを作 り常温 にさめたあと3つ に分

け,密 閉容器 に入れ1ヶ 月 目,2ヶ 月 目,3

ヶ月 目の ラベルをは り,冷 凍庫 へ入 れる。

第2回 実験(S58・7・29)

7月4日 に作 った コンソメ(25日 目)を 解

凍 し観察 する。

o解 凍前

ふたを開 けた時香 りを感 じない。

中心 に茶色の沈澱物 がある。

○解凍後(加 熱前)

におい はしない。

中心に茶色 の沈澱物がある。

○加熱後

状態に異状 はなく透 明

異 質臭,腐 敗臭 はしない。

口に した時,味 香 りとも作 りたて よりも少

し落 ちて いる。

第3回 実験(S58・8・31)

7月4日 に作 ったコ ンソメ(58日 目)を 解

凍 し観察 する。

○解凍後(加 熱前)

中心 に茶色の沈澱物がある。

においはほとんどない。

O加 熱後

薄 いがかすかに香 りが残 っている。

状態 は透明だが うまみは減少 して いる。

●2n凍 後のコンソメに香辛料を加えて結果をためす

ソメ(85日 目)と 比較 する。

冷凍85日 目の コンソメと新 しく作 ったコン

ソメの比較(85日 目の ものは解凍,加 熱後)

表 一4

解凍 したコ ンソメに,タ イム,ベ イ リー

フ,ク ローブを微量つつ加 え火 にか け,沸

騰後弱火 で蓋 を半開 きにして5分 間加熱す

る。

結果

新鮮 な香 りが加 わ り良 い状態 になった。

しか し味その ものの変化 はないが,煮 つ ま

った分,塩 味 が強 くなったので,ス ープス

トック を足 す必要が ある。

第4回 実験

新 しくコンソメを作 り,7月4日 に作 ったコン

新 しく作 った コンソメ 冷 凍85日 目 の コ ン ソ メ

すべての材料の う

まみ,香 りが識別

できる。

全体的うまみは残っている

個々のにおい,味 は識別で

きない。ただしクローグの

み香りを感 じる。

第5回 実験(10月28日)

○冷凍状態及び,解 凍後(加 熱前)

茶色の沈澱物がある。

においはしない。

○加熱後

茶色の沈澱物なくなる。

クローブの香りを少し感 じる。

表一5結 果

当 日作 った コ ンソ メ
冷 凍後1ケ 月,2ケ 月,
3ケ 月 た った コ ン ソメ

すべての材料のう 。状態に変化なし

まみ香りが識別で 。口に入れた時,全 体的 うま

き る。 みは残っているが,個 々の

材料の味香辛料のにおいは
識別できない(た だしクロ
一ブのみ香りを感 じる)

。1ケ 月 目,2ケ 月 目,3ケ

月目に変化はない。

冷凍状態及び解凍後のもので,加 熱前のコン

ソメに茶色の沈澱物があるが,加 熱すると消え

て しまう。これは玉葱を焼いてこがしたものの

色素が沈澱 したと思われる。(比重の差)

結論

コンソメはあくが完全にとってあり,正 しい

状態で冷凍保存すれば,外 見の状態は変化しな

いこと,う まみにも際立った減退はないことが

わかった。

しかし香 りや風味は著るしく失なわれてしま

うので使 う時に改めて微量の香辛料 を加えて加

熱することがよいと思われる。この場合試2に

記載 したように最初に作る時,塩 は加えない方

がよいという結論を得た。香辛料についてはも

っと深く追求 したいが次回の実験に於て確認 し
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た い 。

3.ド ミグラスソース

方法

ドミグラスソースを作 り常 温 にさめたのち3

つ にわ けて密 閉容器 に入 れ冷凍庫 に入れて冷凍

保存す る。その後冷凍約1ヶ 月,2ヶ 月,3ヶ

月 目に解凍 し観察す る。

材料

人参 ・409

玉葱r噛409

サ ラ ダ油 小 さ じ2

べ_コ ン2枚

トマ ト200g

ミー トス トック又 は水 ・4カ ップ

ブーケガルニ(ス ーフス トックに同 じ)

塩 小 さじ%

胡 椒,少 々

牛すね肉200g

牛 骨1009

コニ ャ ック 小 さじ1

バ ター 大 さじ2

麟 奎臟 量の水とき片栗粉を加)
作 り方

1ト マ トは皮 を除いて荒刻 みにす る。人参,

玉 葱 は5ミ リ厚に,ベ ーコン,す ね肉 は1セ

ンチに切 る,骨 はスープス トックを取 る時と

同様 に用意す る。ブーケガルニ を準備 する。

2鍋 にサラダ油 を熱 しべ一コンを入れ,中 火

でいためる。ベー コンの脂 が出 たところでバ

ター とすね肉 を加えて表面 が褐色 に変 るまで

いためて別器 に取 る。

3そ のあとへ玉葱,に ん じんを入れ,褐 色 に

いためて肉を鍋に戻 し トマ トを加えて全体 を

ざっといためる。スープス トックとブーケガ

ルニ及び骨 を入れ煮立 てる。

4沸 騰 した ら弱火 にし,あ くを取 りなが ら前

述 のスープス トックを取 る要領で煮つめ る。

約半量 になったところでソース こしで鍋 に漉

し取 る。

5コ ニ ャックを加 え,少 し煮つ めて塩,胡 椒

で調味す る。必要 な場合 には濃 度 を補 う。

実験過程

第1回 実験(S58・9・27)

ド ミグラスソースを作 り常温 にさめたあと

3つ に分 け,密 閉容器 に入 れ1ヶ 月 目,2ヶ

月 目,3ヶ 月 目の ラベルをは り冷凍庫 へ入 れ

る。

第2回 実験(S58・10・28)

9月27日 に作 り冷凍 した ドミグラス ソース

(31日 目)を 解凍 し観察す る。

解 凍 し加熱す る。

○味 ,状 態 に変化 な し。

○香 りが多少落 ちて いる。

第3回 実験(S58・12・2)

9月27日 に作 り冷凍 した ドミグラスソース

(66日 目)を 解凍 し,新 しく作 った ドミグラ

スソースと比較す る。

○新 しく作 った ドミグヲス ソース

・肉の味が残 っている。

・野菜 のあまみ(う まみ)が ある。

○冷凍66日 目の ドミグラスソース

・味 は作 りたてに くらべ新鮮 さの度合 い

が落 ちている。

・香 りがやや落 ちている。

・31日 目 に比べ味の変化 は感 じない。

第4回 実験(S58・12・23)

9月27日 に作 り冷凍 した ドミグラス ソース

(87日 目)を 解凍 し観察す る

解凍後(加 熱前)

第3回 目と変化 な し。

加熱後

肉の味(う まみ)は 残 ってい る。

野菜 の甘 み(う まみ)が 減 じてい る。

しか し充分使 う事がで きる。
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表 一6結 果

冷凍期間 作 り た て 約1ケ 月 約2ケ 月 約3ケ 月

。肉のうまみ,野 菜の甘 。味はほとんど同じ 。味は作りたてよりやや 。肉の味は識別できる

み,う まみを感 じられ 。作 りた て に比 べ,香 り 劣る 。野菜の甘み(う まみ)が

状 態 る 。 がおちている 。香 りが落ちている 減少 している
。約1ケ 月より味香りと 。 ソー ス と して 充 分 に使

も大差はない
ひ

用できる

結論

ドミグラスソースは,材 料の種類も多くそれ

らを長時間煮こみソースこしでこしたものなの

で,コ ンソメと比較 し複雑に味と香とがまじっ

ている。そのため多少の変化は認められるが90

日間後に解凍 したものも充分使うことができる。

しか し状態の変化はないように見えても,冷

凍すれば組織 は破壊されるため,や はり少し味

が落ちるのはしかたがないが,今 回の実験種目

中では ドミグラスソースの冷凍保存が最も効果

的であったと思う。

∬ 冷蔵保存

1.ホ ワ イ トソース

方法 ホ ワイ トソース,thin(淡),medium

(中 濃),thick(濃)の3種 類 を作 り常温 にさ

めた後密閉容器 に入れ,冷 蔵庫 で冷蔵保存 し観

察す る。

材料

冷凍保存 と同 じ

作 り方

冷凍保存 と同 じ

表 一了(実 験過程)

日 数 日にち 曜日
冷蔵庫
内温度 状 態

S58

1日 目 6月18日 土 4°C ホワイ トソースを作り冷蔵する

2日 目 19日 日 / 日曜 日のため観察せず

3日 目 20日 月 5°C 味 ・状態共変化な し

6^r5°C 1こ の間変化なし

10日 目 27日 月 6°C m・di・m吽 乳の生臭さ轗 じ確}翫 胴 じ

[
13日 目 30日 木 6°C 塩味をやや強く感じる

17日 目 7月4日 月 5°C

「
風味はまったくなく,う まみ も減少 し,塩 味を全体に強く感 じる。腐敗臭 ・

異質臭はなく,状 態に変化なし

22日 目 9日 土 6°C

1

悪臭が し□に入れるのをためらう。食味テス ト中止

28日 目 15日 金 4°C

l

thin,mediumが 少 しヨ ー グ ル ト状 た 分 離 を は じめ る

29日 目 16日 土 4°C thickの 端の部分が少 し黄色

31日 目 18日 月 5°C mediumの 端に赤カビがはえている

32日 目 19日 火 6°C thickの 端 に 黒 カ ビが1つ で き る

33日 目 20日 水 6°C thinが 完 全 に ヨー グル ト状 に な る3種 類 共,数 箇 所 の カ ビ。 捨 て る。

備考 日曜日は観察 を行なわなかった。変化のない間の冷蔵庫内温度 はその間 の最高温度一最低温度を記 した。
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結果

冷蔵保存 賞味できる期間5日 ～7日

異質臭が し始める20日

分離が始まる27日

カビがはえる30日

結論

常温保存に比べ冷蔵保存 は思っていた以上に

日持ちがした。状態は20日過ぎるまでほとんど

変化がなく,風 味はなくなっているが,異 質臭

はしなかった。しかし異質臭や腐敗臭がないと

しても冷蔵庫に2週 間以上おいたものを食卓に

出すことはためらわれ,や はり1週 間くらいが

限度だと思われる。

状態の変化 はthin,mediumが 白濁色 の水 が

出 て分離 しは じめ(27日 目)2～3日 後thin,

medium,thickに カ ビがはえは じめた。

2.ト マ トピューレ

方法

市販 の トマ トピューレを密 閉容器 に入 れ,冷

蔵庫 で冷蔵保存 し観察する。

o冷蔵機種

o冷 蔵 庫 内温度

5°C～7℃

実験過程

S56,4,13.市 販 トマ トピュー レを密閉容

器 に入 れ冷蔵保存 する。

表 一8

開栓日から
の日数

日にち 状 態

1日 目

1

S58.

4月13日

i

1

市販の トマ トピューレを開栓し,冷 蔵保存する。

↓この間状態 ・味とも変化なし

25日 目 5月8日 白 い点(カ ビ)が1つ できた

r z ↓

31日 目

1

37日 目

5月14日

t

5月20日

カ ビが2つ に な った

↓

白 いカ ビが3つ に な り,最 初 の カ ビは少 し大 き くな った 。

1 1 ↓

40日 目

1

42日 目

5月23日

r

25日

3つ の う ち,2つ の カ ビは 直 径5mmく らい に な った 。

↓

ポ ツポ ッ と小 さな カ ビが ふ え る。

1 1 」,

46日 目

t

52日 目

29日

1

6月4日

ますますカビがふえる

↓

カビは少 しつつふえて,白 いカビに羽根のようなものがある。捨てる。

結果

トマ トピュー レは,ト マ トケチ ャ ップほどは,

日持 ちはしな いが,冷 蔵庫内で は20日 間 ももち,

カ ビが生 えてか らもカ ビの増えかたがおそかっ

た。

皿 常温保存

1.ホ ワ イ トソ ー ス

方 法

S.58・6・30(夏 期)とS.58・12・12(冬 期)に
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そ れ ぞ れ ホ ワ イ トソー ス,thin,medium,

thickの3種 類 を作 り,常 温 にさめた後,密 閉

容器 に入 れ,実 習室内 におき観察す る。

材料

冷凍保存と同様の材料

作り方

冷凍保存と同様の作り方
実験過程

表 一9a夏 期

作 った日
か らの日数

日にち 曜 日 室内温度 thin medium thick

1日 目
S58.
6月30日 木 26°C

3段 階 の 濃度thin,medium,thickを 作 り室 内 に

お.く

2日 目 7月1日 金 27°C
悪臭がする
ヨーグル ト状 悪臭がする 悪臭がする

3日 目 2日 土 26°C 2～3ケ 所 に黄カビ 黄カビがでている 黒カビがでている

4日 目 3日 日 27°C ヨーグル ト状になっ

た上に一面黄色いカ

ビが浮いている

黄カビ,赤 カビがで

ている

表面全体に黒カビが

薄くできている

■

表 一10b冬 期

作った日か

らの日数
日に ち

S58.
曜日
温 度

thin medjum thick 備 考
9時 16時

1日 目 12月12日 月 3段 階の濃度のホワイトソースを作 り実習室内におく 実習あり

2B目 13日 火 12 19 味 ・状態 とも変化なし 〃

3日 目 、14日 水 12 12.5 〃

4日 目 15日 木 12 13 〃

5日 目 16日 金 11 12

少 しつやが落ち

た

変化なし 食味テス ト中止

酸味のある異質

臭あり

実習あり

6日 間 17日 土 20
やや分離 してい

る。食味テス ト

中止

食味テス ト中止

酸味のある異質

臭がする

7日 目 18日 日 冬期休暇に入る

8日 目 19日 月 19 19 表面が乾燥して
きた 6日 目と同 じ 薄く黄色いカビ

がはしにでてきた

9日 目 20日 火 18.5 19 黄色いカビがでてきた
黄色いカビがで
てきた

黄色が少 し濃く
なった

10日 目 21日 水 19 19.5

盞に水てきがつ

いている。黄色

カビが大きくな

った。

ヵビが大きく薄

く広がっている

ノ

黄色いカビが大

きくなった。赤

カビ,黒 カビが

でてきた

11日 目 22日 木 18
1

捨 て る

結 果 表 一11

夏 期 冬 期

賞 味 で き る期 間

悪 臭 が し始 め る

分 離 が 始 ま る

カ ビ が は え る

半 日

24時 間

24時 間

3日 目

3日

5日

6日

8日

結論

一言で常温保存といっても夏期と冬期では保

存期間には大きな差があった。

夏期 は24時 間後にはすでに悪臭がしthinは

分離が始まったが,冬 期に於ては5日 目で異質

臭がするようになった。
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つ まりホ ワイ トソースは,冬 期 に1～2日 室

内の 日の照た らない所 に保存す る以外は,常 温

保存 は不 可能 とわかった。

表一12実 験過程(ト マ トピューレー)

2.ト マ トピュー レ

方法

市販 の トマ トピュー レを密閉容器 に入れ室内

開栓日から 気 温 ℃
状 能

日数
日にち 曜日

1000 17:00
.0、

S56

1日 目 4月13日 月 17.5 トマ トピューレを密閉容器に入れる

2日 目 14日 火 16.0 17.0 変化なし

3日 目 15日 水 15.5 i7.o 〃

4日 目 1.6日 木 15.5 16.5 〃

5日 目 17日 金 15.5 18.5 〃

6日 目 18日 土 16.0 〃

7日 目 19日 日 / /

8日 目 20日 月 16.5 20.0 変化な し ヒ

9日 目 21日 火 17.0 20.5 〃

10日 目 22日 水 17.0 18.5 〃

11日 目 23日 木 18.0 20.0 〃

12日 目 24日 金 19.0 24.0 〃

13日 目 25日 土 19.5

14日 目 26日 日 / /

15日 目 27日 月 19.5 22.5 端にカビがでてきた。臭いは変わりなし

16日 目 28日 火 20.0 23.5 カ ビが3倍 く らい にな った

17日 目 29日 水 カビの変化を見る為に観察を続ける

18日 目 30日 木 20.0 22.0 全面にカビが広がりはじめた

19日 目 5月1日 金 20.5 23.5 つやは同じだが,臭 いが甘い感じ(缶 結果物に似ている)

20日 目 2日 土 21.0

21日 目 3日 日 / /

22日 目 4日 月

23日 目 5日 火

24日 目 6日 水 20.5 21.5 油のような膜ができている部分がある。臭い一甘い,つ や一変
わりなし

25日 目 7日 木 20.0 20.5 全体の%が カビ
臭い一甘さが強 くなった。油の膜のような物が黄色になった

26日 目 8日 金 20.5 23.5 青カ ビ,白 カビ,黄 カビがますます増える

27日 目 9日 土 20.0 〃

28日 目 10日 日 / /

29日 目 11日 月 22.0 23.5 臭い厂果物の臭いにカビの臭い加わる

30日 目 12日 火 21.0 23.0 〃

31日 目 13日 水 20.5 23.0 〃,青 カ ビが多 くな って き た

32日 目 14日 木 20.5 22.5 〃

33日 目 15日 金 21.5 25.0 〃 こ こ で捨 て る
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にお き観察 する。

結果

15.5°C～20°Cく らいの気温 で,賞 味期間は ,

2週 間前後 と考えるのが妥当 と思 う。

い点も残っており,又 既製食品の中でパン和菓

子の中の一部のものなど特に冷凍保存が効果的

なことを知られているものがあるが,こ れらの

実験は又次の機会に行いたいと思 う。

結 び

おいしいものを食べる,こ れは人間だれもが

望むことであるが,忙 しいこの現代社会にあっ

ては,何 とか手軽においしいものを常 に用意 し

ておきたい欲望に迫られてきた。

冷凍機の発達した今日では,作 りたてのもの

をそのままの味で長時間維持する事も不可能な

ことではない。こうした観点から私達は何回か

実験を繰 り返してきた。その結果4品 目ではあ

るが大体をつかむことができた。

今回は主にソース類を実験 したが尚追求した
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