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　黒糖は沖縄の 特産物 で あ り伝統食品 と して そ の 活 用

が 望 まれ て い る。有用 な無機成分
1）
や抗酸化物質

2−4）
が

含 まれ て お り栄養学的 に も注 目 さ れ て い る。

　黒糖の 主 な成分は シ ョ 糖で あ リエ ネル ギー源 と して

重要だ が，黒糖 は，サ トウ キ ビ の 搾 汁 に含まれ る 天然

の 栄養分が その まま凝縮 さ れ て い る こ とか ら含蜜糖 と

も呼ばれ ， 特 に 日本人 に不足 しが ち な鉄 や 亜鉛な ど の

微量栄養成分 が含ま れ て い るの が特徴で あ る。しか し，

そ の 利用 は茶 請けや 地漬け （越瓜，大根 ， 苦瓜 の 黒糖漬）

な どの 伝統的な用途 お よび菓子 類 に 限ちれ て お り県内

の 消費量
5 ）

は意外に少 な い の で ， 今後 は県産黒糖の 消

費拡 大 をは か る必要が あ る。そ の 有効利用 の
一

つ とし

て 黒蜜 に 着 目した が ，従来 の 作 り方は 経験や慣習 に よ

る場合が 多い た め ， 科学的 な解明 に よ る 品質 の 向上 が

望 まれ る。

＊　 琉球 大学教育学 部

　 （Faculty　of 　Educution，　University　of 　the　R ）
’
ukyus ，　 Vishihara．

　 Ohinazva　903−0213 ）

　 琉球大学 農学部

　 （Faculty　Qf　Agricu且ture，　University　of　the　Ryukyus〕

　そ こ で 筆者らは ， 沖縄産黒糖を用 い て 黒糖 シ ロ ッ プ

の 製 品化 を目指 し研 究をすすめ て きた
5’61。こ れ ま で 県

産黒糖 7種類 を用 い て 黒糖シ ロ ッ プ の 調製 お よ び 成分

分析 の 予備実験 を行 っ た結果，シ ョ 糖以外に も成分 は

生産地 に よ り異な り，シ ロ ッ プ 調製や 食味特性 に も影

響する こ とが 分 か っ た 。 ま た
， 原料 黒糖 をその まま溶

か して 用 い る と，シ ロ ッ プ が 濁 り沈殿物を生 じるな ど

シ ロ ッ プ の 品質 と嗜好性 の 低下に 関わるなどの 基礎 資

料 を得 た 。 した が っ て ，良質の シ ロ ッ プ調製に は，な

ん ら か の ア ク引 き処 理 が 必要 で あるが，一方で は ， ア

ク 引 き処理 に よ っ て 黒糖本来 の 成分特性と風味 を損 ね

て は ならず ，
シ ロ ッ プ 調製 に は 問題点 も多い 。

　本報告 で は，沖縄県内 の 生産地 別黒糖を用 い て 手軽

で 多様な活用 が 可能な黒糖シ ロ
ッ プ の 調製 を試 み ， そ

の
一

手段 として卵白を用 い るア ク引 き処理
η

の 有効性

に つ い て検討 した 。す な わ ち ア ク 引 きに 適 した糖液濃

度 と卵 白の 添加量，糖液の 色調 の 変化，加 熱濃縮 温 度

と シ ロ ッ プ糖濃度 との 関係，シ ロ ッ プ お よび残渣物の

無 機 成 分 等 の 分析 を行 い ，良質な シ ロ ッ プ の 製法 を確

（15）
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実験方法
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1． 試　　料

　 1999年 ユ〜2 月 に 沖縄 県内の 7 地域 に あ る含 蜜糖工

場 （伊平屋，粟国，多良間，西表 ， 小浜 ， 波照聞 ， 与
那 国）で製造した カチ ワ リ状 の 黒 糖 を試料 と した。以

下，それぞれ の 含蜜糖 工 場 か ら得た 各試料 を E，A ，　T ，

R，K ，　 H，　 Y とす る。試料 は 直 接，コニ場 か ら 入手後，
冷凍保存 （

− 18℃） し，実験 に 供 した 。

2． ア ク 引 き処理糖液お よびシ ロ ッ プの 調製

　図 1 に示 すように ， 黒糖試料 250g に 純水 を加 えて 1
kg と し完全溶解 後 ，

ス テ ン レ ス 製深型鍋 に 人 れ，室温

に て 卵白を混合 し，攬拌 しっ つ 加熱 を行 い ，沸騰直後

に 麑拌 を止め，火力 を減 じて 101〜102℃ に 2 分 間保持

した 後 直 ち に 試験 ふ る い 150μm
， 32μm を用 い て濾

過 し，さらに リー ドペ ーバ ー
を用 い て 糖液 と残渣 と に

分離 した。ろ液 の糖液は，再 び 鍋 に 入 れ 煮詰 め て 68〜

70％ 糖濃度 の シ ロ
ッ プ に 調製 した 。 こ の 糖 濃度 で は保

存性 が よ く，冷蔵保存に よ っ て もシ ョ 糖 の 結晶化 が 起

こ りに くい 。なお，71％以上 に なると長期冷蔵保存 で

は シ ョ 糖 の 結
．
晶が 生 じた、

3． 測定 方法

1） 色　調

　測色色差計 （目本電色 ND −．300　A 型）
L

を使用 し，黒

塘試料 は 反射 法，糖液 お よび シ ロ ッ プ は透過法 に よ っ

16

　 25 ％黒糖溶液

）混合

　　　　　　　 i
　　　　　　濾 　 過

　　　（試験ふ る い 150 μ m ）
　　　　　　　 「
　 　 　 　 　 　濾 　 過

　　　 （試験ふ る い 32 μ m ）
　　　　　　　 1
　　 （業務 用 リ

ー
ドペ ーパ ー）

　 糖　 液

　 （対 照）
　　 1
加 熱 ・濃 縮
　　 1
黒糖 シ ロ

ッ プ
　Bx68〜70 ％

図 1、

』
　 椿　 液 　　　 残 　 渣

　 Bx26〜28％　　 〔卵 白凝 固 物 ）
　　 　 1
　 加 熱 ・濃 縮
　　 　 i
　 黒 糖 シ ロ ツ プ

　 Bx68〜70％

黒 糖 シ ロ
ン プ の 調 製

（16）

て 測定 した。

2）　無機成分 の 定量

　糖液 ま た は 残渣 を硝 酸
一一

過塩 素酸 に よ る湿式灰 化
後，0．1規定塩 酸溶液 で 溶解 し，カ リウ ム は 島津 AA −

6700F 型 ， カ ル シ ウ ム ，マ グネ シ ウ ム お よび 亜 鉛 は 口

立 Z − 6100型 の 原子 吸光光度 計 に よ っ て それ ぞれ定
量 した。鉄 は オ ル トフ ェ ナ ン トロ リン に よ る比 色法 に

よ っ て 定量 を行 っ た。

3） 糖濃度 （Brix）の 測定 に は ， デ ジ タ ル 糖度計 （ア

タ ゴ PR − 101お よび PR − 30工） を使用 した。
4）　シ ロ ッ プ の 粘性 測定は，回転式粘度計 （東京計器

BL 型）お よび ス パ イラル 粘度計 （マ ル コ ム PM − 2　C）

を使用 した．

4． 官能検査

　検査 に 供す る各試料 の シ ロ ッ プ は 図 ／ に 示 した よ う

に調製 した。ア ク引 き未処理 に 対す る ア ク引 き処理 シ

ロ ッ プ の 二 点比較法
B）

に よ ワ官能検査 を行 っ た。評価
項 冖は，苦み の 強さ ， ア ク の 強 さ，なめ らか さ，香 り

の 嶮さ，お よび 総合的 な好 み と した 。パ ネル は 本 学教

育学部家政 教育 お よび 生涯 健康教 育 コ
ー

ス の 1〜3年

生 ，22〜40 名で ある。

結果お よび考察

1． 黒 糖試料 の 色調

　カ チ ワ リ状 の 黒糖 は，フー
ドプ ロ セ ッ サー

で 粉砕 し

ボ
ー

ル 型 こ し網 で ふ る っ た 後 ，乳鉢 で 粉末に した。こ

れ を試料 と し て，その 表面 の ハ ン タ
ー

表色 の Lab 値 を

測定 した （表 1）。 L 値の 高 い 試料 R ，　 H ，　 E は，　 ab 値
と もに 近似 して 淡黄色の 色相 を呈 し，試料 T

， A は L
値 が 低 く，や や 赤 み の あ る 色相 を示 した。こ れ らの値
は ， 含蜜糖 の Lab値 （L ：30〜60，　a ：3〜8，　b ：12〜20）
の 範 囲に 対応 して い る

9）
。こ の よ うに 供 試 試料 の 色調

は 一
様 で は な く，サ トウ キ ビ原 料 中の ミネ ラ ル や色素

類 が 製糖 工 程 の pH や濃度 の 影響を受 け て 生 ず る た め

に，試料 （産地）に よ っ て微妙 な差異を示 した と思 わ

表 1，産 地別 黒 糖 の 色 調

試料 1』 a b 」E

白糖 99．42 一
〇，812 ．03O ．00

R53 ．292 ．5517 ．1348 ．65
K48 ．173 ．7816 ．3653 ．42
H53 ．772 ，59 ユ7 ．1248 ．20
Y51 ．182 ．7516 ．5ユ 50．50
T38 ．434 ．2614 ．5962 ．47
E53 ，692 ．6617 ．1548 ．29
A38 ． 44 ．6014 ，1162 ．79
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れ る 。

2． ア ク引 き処理 に お け る糖液 と卵 白濃度

1） 糖液濃度 と卵白 添加量

　予備 実験 に よ っ て ア ク引 きに 適 切 な 糖液濃度お よび

卵 白の 添加量に つ い て 検討 した 。 糖液濃度 を 45％，30

％，25％ に 設 定 し，ア ク引 き処理 を行 っ たが 25％ 以上

で は 濾過 が で きな い た め 以 後 の 糖液調 製は 25％ と し

た。また ， 卵 白の 添加 量 （糖液 に 対す る割合）を 1％ ，

2％ ， 3％ で 試 み た が ，卵白 1％ で は柔 らか な凝 固で 濾

過 に 時間を要 し，糖液 と の 分別 が 困難で あ っ た。こ れ

は シ ョ 糖濃度が 高 い とき に は卵 白が 柔 ら か な弱 い ゲ

ル
10）

に な る た め と思われ る 。 卵白 2％ お よ び 3％ の 添

加 で は ， 凝 固 の 状態 に 差は な く糖液 の 濾過 は容易 で あ

っ た 。

2）　卵白添加 濃度に よ る糖液の 色調 の 変化

　 25％ 黒糖溶液 の ア ク 引 き処理お よび 未処 理 の糖液

を図 1に 準 じて 調製 し，各試料 に つ い て 卵 白 O％，1％ ，

2％，3％ 添加に よる糖液 の 明度 （L 値）の 変化を検討

した結果 （図 2），ア ク引 き未処理 （0％）の糖液 で は ，

明度Pt　3〜20 の 範囲に あ っ て，試料 （産地）に よっ て

か な り差 が み られた。特 に試料 A の L 値 が 低 い の は，

黒糖 の 製法 が 他 の 試料 と 異な り直火型製糖法 で あ るこ

とに よ るか と思 わ れ る。ア ク引 き処理糖液の 明 度は，

卵 白 1％ の 添加で もL 値が 著 し く高 くな り そ の 効 果

が示唆され た。た だ し試料 R は例外的 で ある 。 卵白 2

％ と 3％ 添 加 の L 値 の 変化 をみ る と，試料 H，R ，　Y ，

35

3°

25

　2DL

　

値
15

　　
10

　　

。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 2％　　　　　 　3％　 　 0％　　 　　 　 1％
　 　 　 　 　 　 　 　 卵 白濃度

図 2，ア ク引 き処 理 に よる糖液 の 明 度 （L 値）

　 　 の 変化

T ，A で は卵白添加濃度が増すに つ れ L 値が 高 くな っ

た が，試 料 K ，
E で は 2％ と 3％ の 差は み られ なか っ

た。最も L 値の 低 か っ た試料 A は卵白濃度が 増す に つ

れ 明度が 高くな っ た。こ れ らの 現象は 試料 中 の 夾雑物

や ア ク成分 が 卵 白に 吸着さ れ 残渣物 として除去 さ れ た

こ と に よ る もの と考 え られ ，少 量 の 卵 白添加 で 透 明 度

が 増 しアク引 きの 効果が 認 め られた。

3， ア ク引 き処理 に よ る無機成分 の 挙動

　ア ク引 き処理 に よっ て ， 黒糖 の 微 量栄養成分 が どの

程度卵白に吸着さ れア クとして除去 され る の か ， 糖液

表 ！．無．機成分 の Sll白へ の 吸着

黒糖 溶 液
＊

に
残渣

無機 成分 （mg ＞

試料 対す る 卵 白の

割合 （％ ）
〔9＞ FeCaMgKZn

R
2％

3％

24．638

．／

1，501

，4632
．0032
．0011

．3 
11．3085

．4043

，500

．180

．18

K
2％

3％

32．936

」

1．222
．7627

，2035

．709

．809

，6D100

，7061

．50D

．150

ユ〔1

H
2％

3％

27．437
．40

．740
．7822

．3 
19．906

．3092060．1068
．800

，050
． 6

Y
2％
3％

28，444
．23

，763
，3452

，6D62
，3012

．5〔｝

16．301

／6．00202

．0 
0．150
．15

T
2％
3％

27．23720．721
．2229

．6041
，706

．409
．8070

．1058
．100

． 50
．10

E
2％

3％

24．228
，90

．010
．2811

．4018

．701

．503
．50123

． Ol43
．000

，020
，04

A
2％

3％

68，063

』

23．0 
25．40429

．00441
．0061

．  059
，0037

．5034

．904

．6D4
．70

＊ ：黒 糖 250g に純水 750g を加 え溶 解 した もの

（17） 17
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中 に残る 無機成分 の 割合 に つ い て検刮 した。
1） 無機成分 の 卵白へ の 吸着量

　 図 1 の 調 製法に 従 っ て 25％ 黒糖溶液 に 2％ お よび

3％ の 卵 白を混 入 ・加熱 し，濾過 した 後 の 卵自凝 固物

（残渣）の 無機成分 に つ い て 分析 した 結果 （表 2），ア ク

引 き処 理 に よ る残渣 の 重 量は，A 試料 を除く 6 試料で

は 2％ よ り 3％ の 方 が や や 多い も の の 25〜38g の 範

囲で そ の 差 は 小 さ か っ たu しか し 試料 A は 他 の 2 倍量

の 残 渣 を生 じた。また
， 残渣物の 無機成分 含景 を比較

す る と， 試料に よ っ て ば らつ きが あ る が，鉄，カル シ

ウ ム ，亜鉛 は 2％ よ りも 3％ 添加 の 方 が，や や 高 い 値

を示 し卵 白 へ の 吸着量 が 多い こ とが 分 か っ た。

　 した が っ て 鉄 や 亜 鉛な どの 微量成分 を糖液に保持す

る た め に は，ア ク 引 き処 理 は 卵 白濃度 2％ 添 加 が 適 当

で あろ うと 判断 し，以 後 ア ク 引 き処理 は 2％で 行 っ た．
2） 糖液中の 無機成分

　卵白 2％ 添加 に よ る ア ク 引 き処 理 後 の 糖 液 の 無機成
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図 3．糖液 中の 無機成分 の 残 存率

分 に つ い て 分析 し，その 残存率を図 3 に 示 した。試料

A を除 く 6試料 で は，カ リ ウ ム ，マ グネ シ ウ ム ，カ ル

シ ウ ム は，ほ ぼ 90％ 以 Lが 糖液 に 残存 して い る 。 鉄 ，
亜 鉛 の 挙動 は 試料 に よ っ て 異なるが残 存率は 50〜80
％ の範囲に あ っ た。一・

方，試料 A で は ，カ リウ ム の 残

存率は 90％，マ グネ シ ウ ム 75％，カ ル シ ウ ム 5  ％ ， 鉄

25％，亜鉛 12％ と な り，カ ル シ ウ ム
， 鉄，亜 鉛 の 残存

率は低 く残渣 へ 移行 した 割合 が 高 い 。

　 こ れ らの 無機成分 の 挙動か ら，卵 白 2％ の ア ク 引 き

処 理 は 原料黒糖 中の 夾 雑物を取 り除 き糖液 に は微量栄

養成分 を保持す る こ と が わか っ た。したが っ て 黒糖シ

ロ ッ プ の 製造 に お け る ア ク 引き処 理 の 有効性 が ほ ぼ 確

認され た。

4． 黒糖シ ロ ッ プの 理化学的特性

　 ア ク引 き処理 を した 黒糖 シ ロ ッ プ の 糖度 〔Brix），

pll，粘度 に つ い て 測定 した 結果 を表 3 に 示 し た。糖度

は 67．6〜70．7％ の 範囲 に あ り，pH は 5．6〜6．O と近

似値 でやや酸 性を示す。 シ ロ ッ プ の 粘度は BL 型粘度

計お よ び ス パ イラル 粘度 計に よ る測定値 も同 じ傾 向を

示 すが ，い ずれ も試料 に よ っ て ば らつ きが 大 きい 。糖

度 70％ 以上 の 試料 R，E，　T は ， み か け の 粘度が 約 35 
cP 以上 で糖度 68．5％ 以下 の 試料 に 比 べ て 高い が，糖

度 67．6〜68．5％ の 試 料 K と A
，
H と Y の 間 で は 糖 度

との 関連性 は み られ な い 。試料 は全 て 回転速度 （ず り

速度）を変 えると粘性も変化 し非ニ ュ
ー

トン 流体挙動

を示 し，ず り速度 を増加 す る とみ か け の 粘度 が 減少す

る．黒 糖 シ ロ ッ プ は ， ず り速度依 存性 が あ り粘度 の ば

らつ きは，原料 の サ トウキ ビ に 由来する微量 の タ ン パ

ク質，糖質，ワ ッ ク ス な どの 高分 子 を含 む 糖 溶液 で あ

る こ と が 要 因 か と思 わ れ る。

5． 黒糖 シ ロ ッ プの 無機成分

　産 地別黒糖 か ら調製 した 黒 糖 シ ロ ッ プ の 重量 と無機

表 3，黒糖 シ ロ ッ プ
＊

の 理 化 学 的特性
｝

測定 粘 度
項 目

試料

Bx

（％ 〕
pH

　　　　 BL

ア ダ プ タ
・
型 枯 度計
一No ．2，rpm 　60

ス パ イ

PM −2
ラ

C，

ル 粘 度計

rpm 　60

R 7〔〕．〔16 ．O 432cP 359nlPa ・s
K 68．55 ．8 245 227

H 67．65 ，9 168 147

Y 67，85 ．6 235 180

　 T 7〔｝．75 ．8
　 E 　　　　　　70．3　　5．6

＿L 」遡 8

348398163 313348

ユ48

Bx ，　 pH ，お よび 粘 度 の 測 定 温 度
．
：20〜23℃

＊ ： ア ク引 き処 理 は 2％ 卵 白に よ る
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表 4．黒 糖 シ ロ ッ プ の 無機成分

試料
シ ロ

重 量

ン プ の

（9）
FeCaMgKZn

R ＊ 355 5．73492173 ，4530 ．50

R ＊ ＊ 320 4 ．5384 ／983 ，200O ．48

K ＊ ＊ 330 5．93232572 ，9700 ．26

H ＊ ＊ 350 4．23512003 ．861   ．34

Y ＊＊ 327 5．53922133 ，924O ．19

T ＊ 340 6，84422353 ，3320 ．44

T ＊＊ 3  0 4 ．542   2163 ，3000 ，39

E ＊ ＊ 351 5，34211684 ，5630 ．35

A ＊ 36  26．39002952 ，9885 ．40

A ＊＊ 322 4，545   2322 ，673O ，55

無機 成分 の 数 値 ： mgf シ ロ ッ プ 重量

＊ ：ア ク引 き未処 理 　　＊ ＊ ： ア ク引 き処理

成分 を表 4に 示 した 。 黒糖 250g か ら得 られ た シ ロ ッ

プ の 重量 は 300〜360g で あ る。シ ロ ッ プ中の 無機成分

は ，
い ずれ もカ リ ウ ム 含量 が 最 も多く，次 い で カ ル シ

ウ ム ，マ グネ シ ウム ， 鉄，亜鉛 の 順 であ っ た 。
こ れ は

黒糖 自体 に 含 まれる成分 の 順位 と
一

致 して い る
1）。

　試料 R ，
T

，
　A に つ い て ア ク引 き処理前後 の 無機成分

含量 を比較す る と，試料 R お よ び T は鉄 を除 く無 機

成分 の 含有量 に 殆 ど差が な くア ク引 き処 理 に よっ て も

シ ロ ッ プ に 大部分 （90％ 以上）保持さ れ た。試料 A の

場合 は ア ク 引 き処理 に より鉄 ，亜 鉛 ，カ ル シ ウ ム が 著

しく減少 して お り卵 白へ の 吸着が顕著で あ っ た が ，
こ

れ は 未処 理 シ ロ ッ プ の 含有量 が他 の 試料 に 比 べ て極端

に多 い こ と と関係する よ うで あ る。しか し，ア ク引き

処理 後は他試料 と同程度の 含量 に な っ て い る こ と か

ら，多量の 鉄 や 亜鉛 が 取 り除かれ た として もア ク 引き

処 理 シ ロ ッ プ に は 微量成分 が 適度に 保持され て お り，

官能評価 に も影響す るもの と思われ る。

6． 黒糖 シ ロ ッ プの 官能評価

　 ア ク 引き処 理 と未処理 シ ロ ッ プ に つ い て 「苦み の 強

さ」「ア クの 強 さ」「香 りの 強 さ」「舌 ざわ りの なめ らか

さ」の 項 目につ い て 二 点識別試験，「総合的好 ましさ」

に つ い て は 二 点嗜好試験 に よる官能評価 を行 い
，

そ の

結果 を表 5 に 示 した。試料 H ，Y ，　 E に つ い ては，ア ク

引 き未処理 は ア ク引 き処 理 に 比べ て 有意 に 苦み，ア 久

香 りが 強 く， 舌 ざわ りは ，
ア ク 引 き処 理 が 有意 に なめ

らか と評価 され た、試料 R，T で は香 りの み ，ア ク 引

き未処理 の 方 が有意 に 強 い と評価 され た。なお，試料

A は予備実験 の 段階で ， ア ク引き処 理 をす る こ とに よ

っ て ア ク の強 さ や舌 ざわ りが 明 ら か に 改善 され た の

で ，官能評 価 の 対象か ら はずした．

　ア ク引 き処理後 の シ ロ ッ プ が 未処理 に 比べ て苦み や

ア クが 弱 くな り，舌 ざ わ りが なめ らか に な っ た と評価

さ れ た 試料 は，無機成分 を含 む夾雑物が卵白 に 吸着さ

れ除去 され た こ とに よ る と推察 した。香 りが 弱 くな っ

たの は夾雑物 と共に 脂質や鉄成分 が 取 り除か れ 減少 し

た こ とに よ る と思われるが ，要因 に つ い て の 研究は今

後 の
．
課 題 と した い 。

　二 点嗜好試験法 に よる 「総合的な好ま しさ」に つ い

て は 試料 H
，
E，　T ，　A は ア ク引 き処理 シ ロ ッ プ を有意

に 好 ましい と評価 して い る。試料 Y は有意差は な い が

好 ましい とした バ ネ ル の 数は 多い の で 総体的に見て ア

ク引 き処 理 の効果が あると判断 した 。

　 た だ し試料 R の 場合 は，苦 み の 強 さ，総合 的な好 ま

しに つ い て他 の 試料 と異 な る 評価 を 示 し た。試料 R

は ， 糖液 の ア ク引 き処理前後の L 値の 差が 小 さ く，
夾

雑物や沈澱物 の 少 ない 黒糖で あ る こ とか らア ク引 きの

効果 が 得 られ な か っ た の で は な い か と推察 した。し た

が っ て嗜好 に 関する ア ク 引 きの 有効性 に つ い て は 試 料

毎に，即 ち産地 に よ っ て 異な るの で 適切 な シ ロ ッ プ調

製 の 方 法 を検討す る必要 が あ る。

表 5．黒 糖 シ ロ ッ プ の 官能 評価

R H Y E T A　　　　　　　　　　　　試 　料

項 　 目 無 　 肩
．

無 　 　 有 無 　 　 有 無 　 　 有 無 　 　有 無 　 為

1．苦 み が 強 い

2．ア クが 強 い

3．舌 ざわ りが なめ らか

4 ．香 りが 強 い

一．．冒r一凵一幽．一．．一．一一．一匿−冒一一一．’一．
5．総 合的 な 好 ま し さ

17　　 2321

　 　 1918

　 　 2229
＊ ＊

　 11
−．「π「一．一．．一．
24　　 16

29累 ＊ ＊

　 8

30＊＊ ＊

　 78

　　 29＊＊＊

29 ＊ ＊＊　 8

29＊串＊　 呂

28 綿
　 　 97

　　 30零 ＊ ＊

24＊

　　 13

28＊ ＊

　 1D
31＊＊＊　 7

10　 　 28＊ ＊

28＊ ＊

　 10
齟．．“r−．一一．一一一一一
　9　　 29＊ ＊

24　 　 1621

　　 1915

　　 2530
＊＊　10

’．．冒．匿一一一一．一一．

14　 8
− ｝
一 一．
一 一
・．一齟一．．r−．・
　5　17＊

．．一．一齟齟一．．rrr−．」−
11　　 26半

．一一．一一一一匿−−．一τ．．．
14　　 23 10　　 30＊ ＊

＊
：p〈 0．05，　

＊＊
：p くU．Ol，　

＊ ＊ ＊
：p〈 O．001

パ ネル 数 ：22−−40 名

無 ：ア ク引 き未処 理 の 試料 　　有 ： ア ク引 き処埋 の 試料

項 目1〜4 ：二 点 識別法，5 ： 二 点 嗜 好 法 に よ る
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要　　約

　沖縄産黒糖 の 良質な黒糖 シ ロ
ッ プ製法の確立 を 日的

として 産地別黒糖の シ ロ ッ プ 調製 を試 み，夾雉物や ア

ク を取 O除 く手段 と し て卵白に よ る ア ク引き処 理 を適

用 し，その 有効性 に つ い て検討 した。

1）　ア ク引 き処埋 に 適止 な糖液濃度は 25％ ， 卵 白の 添

　加量は 2％ が 適量 で あ っ た。

2） ア ク 引 き処 理 に よ っ て糖液の 夾維物や濁 りが 除去

　 され透 明度が 増した。

3）　ア ク引 き処理 後の 糖液 お よび 卵 白凝 固 物 （残渣）

　の 無機成分 を分析 し た 結果 ， 卵 白へ の 吸着量は 試料

　に よ っ て異な り， 鉄 や 亜 鉛 の 吸着量は比較的多い が

　微 量栄養成分 は 適度 に糖液 に 残存 した 。

4） ア ク引き処理黒糖 シ ロ ッ プの 無機成分含 量 は ， 産

　地 別試料間に大差 な く， イf用微量成分 が保持 され た。

5＞ 官能検査 の 結果，ア ク引 き処理 に よ っ て 苦味や ア

　クが 少な い ，な め ら か な舌触 りに な る な ど，総 体 的

　に み て 好 ましい とする評価 を得 た が ， 試料 の
一

部に

　は その 効果 が 認め ら れ ない もの もあ っ た。

6） 以上 の こ とか ら， ア ク 引 き処 理 は 良質 の 黒糖 シ ロ

　 ッ プ を製造す るの に有効 な方法の
一

つ と考 え る。

　本研 究の 概要は 日本調理科学会 平成 12年度大会 （鹿

児島）で 発表 した。
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