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1. はじめに 

日本もタイも食品廃棄量が多いことが問題

になっている。また、両国とも米を主食とし、

糠が存在する。糠を活用することで、食品の保

存期限を延ばし、かつ栄養価を高められるので

はないかと考え、日本とタイにおいて、それら

を比較し、優れている点を見つけていきたいと

思ったからです。 

 

2. 目的 

野菜の水分を抜くことによって、保存期限が

延びるという先行研究から、きゅうりとなすに

おける水分の抜ける量を測定する。また、きゅ

うりとなすに対象を絞った理由は、栄養が少な

い１）２）ので、高まる過程を明確にするためであ

る。また、タイとの共同研究であることから、

タイと日本に共通する野菜を選定した。具体的

に調査する栄養素は、カリウムとナトリウム

で、その含有量が、糠につけることによって、

どの程度増加するかを調べる。 

 

3. 方法 

 調査方法は主に２つある 

 １）野菜の水分量の減り方を調べる 

  ① きゅうりとなすをおよそ９gずつ６つ

に切り分ける 

  ② 糠にきゅうりとなすを入れ温度 25℃

で保管 

  ③ ２時間ごとに質量を測り変化量を計 

    算 

 ２）糠による栄 

養価の高ま 

りを調べる 

   今後、調査 

予定 

 

4. 結果 

 ①きゅうりとなすの質量の変化 

    ▽ なすときゅうりを恒温器で保管し

たときの変化 

表１：なす、きゅうりの質量変化 

 

 

 

 

 ②きゅうり、なすを糠に漬けたときの変化量 

    ▽ 糠に漬ける前と後の変化量を 2 時

間おきに 10 時間後まで測定（表２） 

   表２：糠に漬ける前と後の変化量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. 考察 

実験の結果から質量が減少したことが分か

った。糠の特性と目視で確認した状態の変化か

ら、水分が減少したと考えた。 

 

6. まとめ 

今後は、糠に漬けた前後でのカリウムイオ

ン、ナトリウムイオンの変化を調べる。 
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図 1 糠床の作成過程 
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