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ヘ キサ ノ
ー

ル な ど の アル コ
ー

ル 類お よび酢酸，ブ タ ン

酸 ，
ヘ キサ ン 酸な ど の 酸類 ， そ して エ チ ル ヘ キサ ノ エ

ー
トな どの エ ス テ ル類が 急激に増加 した 。

　6． 微細 おか らの製造 と機能 （不二 製油 （株））江崎

光雄 ， 稲葉美穂 子　　お か らは 栄養価 が 高 く，食品 に

使用 した とき多くの 機能性をも っ て い る に も係 わ らず

産業廃棄物 と して 捨 て られて い る e こ れ は お か らが  

加熱後色調が 悪 い
，   食感が悪 い ，  腐敗 しやす い こ

とに よる D 我々 は こ れ ら を物理 的方法 で 改善する こ と

を試 み た。現在粉末お か らが 食品素材
’
と して 主流で あ

るが，湿式の 無菌微細おか らにす る こ とで新た な食晶

の 機能に つ い て 探 索 した 。

　  おか らの 脱皮，脱胚 軸 した もの を，高温ブ ラン チ

　　 ン グに よ
TJ

，低分子量 の糖 質を抽出除 去 して 褐変

　　 化を抑 え た。

　  食感改善 の た め，高速 の 刃 で カ ッ テ a ン グした あ

　　　と高圧 ホモ ゲ ナ イザー処 理 して 平均粒子 径 を 25

　　　ミクロ ン 程度 と した。

　  腐敗 を防 ぐ目的 で ， 掻取 り熱交換殺菌 機に通 し

　　　（132℃ x22 秒 ，
　 Fo ＝ 4．6）無菌充嗔を行 っ た。

　こ の ようにして 得 られ た お か らは ， 風味 が 良 く，加

熱 して も白い ，日持 ちが 良 に 優 れ る。（冷蔵 2 ヵ 月）こ

の 微細 お か ら は 粉末 と異な り熱変成 を受け て お らず且

つ 表面積が大 きい た め 吸水性 ， 吸油性 に優れ 天 然の 乳

化剤や保水 材，保形材の働 きをす る。揚 げ物に使用す

れば逆に 吸油抑制に働 き ，

ヘ ル シーな食晶と なる。ま

た熱拡散係数が 水 の 1／10程 で保温保冷性 に 優れ，食品

を冷め に くくし， アイ ス ク リーム を融け に くくす る。

　 7， 食用海藻の 予防医学的効果
一

ス ジ ア オ ノ リの 発

癌抑制作用 に つ い て （薫 英女短大）岡井康二，（広島女

学院大）岡井 （東）紀代香　　現在 の 知見で は ， 発癌

は 生体内の 正常細胞 が い くつ か の 段 階を経過 して成立

する事が明 らか と な り，と りわけ正常細胞 の 遺伝子に

傷害 を与 え る イ ニ シ エ
ー

シ ョ ン の 段階，そ して 傷害を

受け た細胞 が さ らに 異常増殖性 を獲得す る プ ロ モ
ーシ

ョ ン の 段階が予防医学的な観点 か ら重要 と考 えられ て

い る。こ れ らの 段 階に 対 して ス ジ ア オ ノ リが ど の よ う

な 影 響 を与 え るの か in　vitro と in　vivo の 実験系を用

い て解 析 をした 。 ス ジ ア オ ノ リの 抽 出液 は 発癌物質に

よ る遺伝子 障害 に よ り誘 導さ れ る umuC 遺伝 子 の 発

現 を強 く抑制 し，さ らに 発癌 プ ロ モ
ー

タ
ーに よ り誘導

さ れ る オ ル ニ チ ン デ カ ル ボ キシ ラーゼ の 発現 を抑制 し

た 。 また マ ウ ス の 皮 ふ に イ ニ シ エ
ー

タ
ーと プ ロ モ

ータ

ー
を処 理 し た 二 段 階発癌 モ デ ル に お い て 強 い 抑制作用

を示 した。

　8， 市販 清涼飲料 お よ び ア ル コ ール 飲料 の ラ ジ カ ル

捕捉活性 （奈良女大院人問文化）石渡仁子 ， 的場輝佳 ，

（奈良女大食物科学）山 口 智子，高村 仁知　　近年，食

物に ラ ジ カ ル 捕捉活性 が 含 ま れ て い る こ とが 明 らか に

され て い るが ，飲料の ラ ジ カ ル 捕捉活性 に関する報告

は ほ とん ど な い 。本研究 では ， 清涼飲料お よび ア ル コ

ー
ル 飲料 の ラ ジ カ ル 捕 捉活性に つ い て 調査 した。

　市販清涼飲料 118種 お よび ア ル コ
ー

ル 飲料 130種 の

ラジ カ ル 捕捉活性を DPPH −HPLC 法で測定 した 。 ア

ス コ ル ビ ン 酸お よ び総 ポ リフ ェ ノー
ル 量もあわせ て 測

定 した 。

　ほ とん どの 清涼飲料お よび ア ル コ ール 飲料 は ラ ジ カ

ル 捕捉活性 を有 して い た。また ， 多くの 清涼飲料に 含

まれ る ラ ジ カ ル 捕捉 活性 は ア ス コ ル ビ ン 酸 に よるもの

で あっ た が ， それ以外 の 成分 に よ る活 1生も見 られ た。

ア ル コ
ー

ル 飲料 で は ， ワ イン ・果実酒 に ラ ジ カ ル 捕捉

活性 が 高 い もの が あ り，
こ れ ちは総 ポ リフ ェ ノ

ー
ル 量

も多か っ た。

　 9． 高圧処理米粉 に おけ る デ ン プ ン 分解酵素 に つ い

て （武庫川女大）升井洋至 ， （名古屋女大）竹 内若子 ，

（北大）山 口 淳二　　米粉 へ の 高圧処理 が米粉中の デ ン

プ ン 分解酵素に い か なる影響 を及 ぼ すか を検討 した 。

　 試料は 「日本晴」 （愛知産）を粉砕調製した 米粉 をナ

イロ ン ／ポ リエ チ レ ン 袋に 入れ ， 脱気後密閉 し， 室温 に

て 加 圧 処 理 （三 菱重 工 業 製 Frescal　MFP −7000）を

100〜685Mpa ，
　 IO〜3e 分 の 条件で 行 っ た 。

　 プ ル ラナ
ー

ゼ 及 び a 一グ ル コ シ ダ
ー

ゼ の 両酵素 と も

加 圧処理 を施 した場合の 方 が 活性 が増加する傾 向 を示

した。しか し ， 過度 の 加 圧 処 理 で は 活 性の 低下 が 見 ら

れ た。同
一

圧力条件 で の 時間の 長短に よ る影響 は 見 ら

れ なか っ た。加圧処理米粉か ら得 られ た粗酵素の性質

は 未処理 の もの と差異は なか っ た。

　 10， 過熱水蒸気加熱 に よ る ジ ャ ガ イ モ 澱粉糊化 へ

の 影響 （大阪市大院
・生活科学）吉田香梨 ， 小西洋太

郎 ， （大 阪市大
・工 ）伊與 田 浩志 ， 西村伸也，野 邑奉弘

　 （目的）　過 熱水蒸気 （SHS ）加熱法は，食品 の 殺菌，

加 工 に関する報告 は ほ と ん ど な い 。そ こ で SHS の 澱

粉糊化に対す る 影響 を調 べ た。

（方法） ジ ャ ガ イ モ 切 片 を SHS と高 温 空 気 気 流

（／70℃ と 240℃ ）下 に 置 き， 経 時的 に サ ン プ リン グし

た 。 試 料 は 粉 末化 し て 順 次 80％ エ タ ノ
ー

ル ，水，

DMSO で 抽出 を行 い
，

フ ェ ノ
ー

ル 硫 酸法で糖量 を求め

た。また SEM 観察 と DSC 分析 を行 っ た。

（結果）　両 温 度条件 で 乾燥 初期 の SHS 処 理 試料 で

は，高温 空気 に 比べ ，水溶 陛多糖量 は 多 く，未糊化澱
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支部 だ よ り

粉量 は 少 な か っ た 。SEM 観察お よび DSC の分析で
，

SHS 処理 の 試料 は澱粉糊化度が 進ん で い る こ と が裏

付 け られ た。

　 11． 食感記述 語 の 収集整 理 と食品 の レ オ ロ ジー的

特性化 （その 4）食品 に対する嗜好 と食感記述語の収集

整理 （奈良女大生活〉勝 田啓子，三 口眞紀，丸山悦 子

物理的食感 の客観測定の 際 の 「何が測定すべ き特性 か 」

を明確にする 目的 で，食感記述語 の 収集を行 っ た。

　 好 きなあるい は嫌 い な食べ 物の 有無 ， 食感 が 好きな

あ る い は嫌 い な食べ 物 の 有無 を質問し，『新食感事典』

掲載 の 30食品 に つ い て 「お い しさ」「まずさ」を表す

食感用語 ， 「お い しさ」を左右す る要 因 をア ン ケ ー
ト調

査 した 。 調査 は 1999年 と 200  年 に 行 っ た。

　 食べ 物 の 好 き嫌い に，物理的食感 の 好き （45 ，5％）

嫌 い （37．6％）が 大き な ウエ イ トを占め て お り，30種
の 食品 の 物理 的食感 は力学測定で 評価 可能な もの と，
力学 的パ ラ メー

タ で は表現 し得な い もの に 分類す る こ

とが で き，食感表現語の 収集が ，個 々 の 食品の 特性記

述に 有効 で あ る こ とが 判 明 した。

　 12． 食感 記述 語 の 収集整理 と食品 の レ オ ロ ジ ー
的

特性化 （そ の 5）粘度 を中心 とする物理 量 の 把握力 （奈

良女大生活）勝 田啓子，三 口 眞紀 ， 丸山悦子　　人間

の 物理 的食感 に対する感覚応答 の 中味 を探る た め，長

さ ， 重 さ，速度や弾性率 ， 粘度 の 単位／次 元 の 把握力を

経 時的 に 調査 し て きた 結果 を報告する。

　長さ と重 さ の 記 述 と見積 も D ， 歩行速度，か た さと

粘度の 単位 の 認識 の 有無 水 ・
油 ・マ ヨ ネーズ ・ケ チ

ャ ッ プ の粘度等 の 概 念的 な相対比較 を調査 す る と 共

に，経 口
， 非経 口 で の 官能評価 を行 っ た。

　歩行速度 ， 長 さ，重 さ に っ い て は 60％以上 の 被調査

者が 10％ の 誤差範囲内 で 正 確に記述 あ る い は 見積 も

る こ とが 出来て い た が
， 「か た さ」と粘度の 単位 を答え

られ た者は少 な く，気体や液体 の 粘度 の 温 度依 存性 の

認 識 も低 く， 実際 の 物質 の 粘度を数量化／尺度化する こ

とも個 人差が 大 き く，正確 で は な か っ た。

　13． ア セ ス ル フ ァ ム カ リウ ム を用 い た ス ポ ン ジ ケ
ーキの 調製（同志社女大生活科学）黒澤祝子　　【目的】
新甘味料 「ア セ ス ル フ ァ ム カ リウ ム 」 （以下サネ ッ トと

略す）が 2000年食品添加物 として使用 が 可能に な っ

た 。 サネ ッ トは良質 の 甘味 を呈す るが ，後味 に 苦味 が

残 る。そ こ で ス ポ ン ジ ケーキ を試料 として検討 した。
【方法】　ス ポ ン ジ ケー

キにおけ るサ ネ ッ トの 使用量 ，

添加方法お よび 苦味 の 低 減化を図 っ た。

【結果】 サネ ッ トは砂糖 の 甘味 に対 して 40％ （サネ ッ

ト0．16g），砂糖 を減 ら し た 重 量差 32g をメ レ ン ゲ で

補 っ た もの は外観的には ス ポ ン ジ ケ
ー

キ と 同様 に膨 化

した が 苦味 が 感じ られ た。そ の 苦味 を緩和 させ る た め

に フ ジ プ ロ ー E （サネ ッ トの 40倍量 ， 6．4g＞を添加 し

た もの は最 もス ポ ン ジ ケー
キの 味に近 づ い た 。

ベ ネ コ

ー
トで は 量が 少 なか っ た た め か 明 確 な苦味 の 低減化は

認め られなか っ た。

　 14． 国産小麦粉の製パ ン 性 （京都女大食物栄養）吉

野 世 美子　　［目的］ 国産小麦 4 種 の 製 パ ン 性 を外 国

産 と比較 した。

［方法］ 製パ ン 試験は AACC 法 に準 じ て 行 っ た。

［結果］ たんぱ く質含量の 高 い ハ ル ユ タ カ とパ ン 用小

麦 は外国産 の パ ン 用小麦 と 同様に 良好 な製 パ ン 性 を示

した が ， 他 の 2種 は 通常 の 加水量の 生地 で は膨化 が 著

し い た め きめ が 粗 くク ラ ス トの 焼 き色が 自 くな っ

た
1）

。 そ こ で フ ァ
］1ノ グ ラ フ の 吸水率の 測定値 をもと

に 生地調製時の 加水量 を調整 し た 結果 ，
ニ シ ホ ナ ミ と

農林 61号 の 製パ ン 性 は 改善 され ， きめ は均
一

で 弾力性

も向上 した 。また ， クラス トの 焼 き色 も褐色に な っ た。
さ ら に，国産小麦粉 と外国産の 歌麿 を ユ：1 で ブ レ ン ド

す る と単品 で は やや 比容積 の 低 か っ た ニ シ ホ ナ ミ， 農

林 61 号 の 比容積 が 改善 され ， 十分 に 膨化 したパ ン が 得

られ た。
1）　 H本家政 学会平成 12年度関西支部 会，要 旨集 p．6

　 15， グァ
ー

豆 タ ン パ ク質の 分析 と調 理 性 （京都女大

食物栄養）木戸詔子　　グアー豆 か ら工 業的 に ガ ラ ク

トマ ン ナ ン を精製す る際 ， 種皮部が 多量に廃棄され る。

そ こ で， こ の 部分 に存在するグア
ー

タ ン パ ク質を分析

し，調理性に つ い て 調 べ た。

　脱脂 グアー豆 か ら水 と食塩水を用 い て タ ン パ ク質を

抽出 し， タ ン パ ク質量は Lowry 法か ら， 分子量 SDS −

PAGE か ら，ア ミノ 酸 ス コ ア は ア ミノ酸分析値か ら求

め た。

　今 回は 食 品 へ の 利用 目的 か ら高率よ くタン パ ク質を

回収す る方法 を検討 し，水画分 に 15％（ペ プチ ド），食

塩画分に 17％ （26〜62kDa ）の タ ン パ ク質を得た。ア

ミノ 酸分析の 結果，両者 と もに Glu，　Gly お よび Serを
多く含 み ， ア ミノ酸ス コ アは 50 前後で，大 豆 よ り低 い

もの の 穀類
一
骰 に類似した値 を示 した。両両分の タ ン

パ ク質は pH 　4〜4．5 で 凝集し，前者は起泡性 に ， 後者

は ゲ ル 化特性 に優れ ， 後者か ち大豆 と同様 に 豆腐を作
成 す る こ とが で きた u

　16． 知恵の伝承料理　コ ン ブ豆 と ミネ ラ ル （京都府

大）上 田十基子 ， 南出隆久，大谷貴美子 　 本研究 は ，

知 恵 の 伝承料理 の
一

つ と して知 ら れ て い る 「コ ン ブ 豆 」

に 着 目し， 豆 中成分 （ミネラル ・サ ポ ニ ン ・7 イ チ ン
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