
　水産加工品に用いられる食品添加物に関する次の記述のうち，正しいのはど
れか。

１．我が国の食品添加物の指定制度では，天然物が指定添加物として扱われることは
ない。

２．指定添加物は，それぞれの使用目的に対して効果を発揮することが科学的に確認
されている。

３．D- ソルビトールは，微生物の増殖を防ぐために，保存料として魚肉練り製品に添
加される。

４．食用赤色２号や食用青色１号などのタール色素は，乾燥のりの色調を改善するた
めに使用されている。

５．L- アスコルビン酸は，ビタミンCとも呼ばれ，天然にも多くの量が存在すること
から，酸化防止剤として使用しても表示する義務はない。
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　食品の製造工程に関する次の記述のうち，正しいのはどれか。

１．インスタントコーヒーの製造において，コーヒー抽出液を濃縮する際，蒸発濃縮
より凍結濃縮の方が，香気成分の損失を抑えることができる。

２．パンの製造において，発酵時に麹菌の作用により炭酸ガスが生地中に生成する。
３．魚肉ソーセージは，豚脂，香辛料などを加えた魚肉すり身に，さらに寒天を加え，
そのゲル化能を利用して，ケーシング内で固めたものである。

４．冷凍うどんは，茹で麺を緩慢凍結することで，茹で上げ直後の状態を維持したま
ま，冷凍保存できる。

５．マーガリンは，油脂とその他の原料を乳化した後，冷却して製造する。冷却完了
後には，固形脂の粒子が水からなる連続相に分散した状態になる。
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