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晶質 に 及ぼす影響　吉 田 祐子 （中京短期大学），小野尚

之 （九重味淋株式会社，現所属 ： 目束醸造株式会社），

山内睦 子 （中京短 期大学），西 田 淑男 （愛知県産業技術

研究所 食品工 業技術 セ ン タ
ー） 麹 歩合 と糖化 熟成温

度を変 え た み りん を仕込み，製成み りん の 成分分析 ，

煮切定量 を行 っ た 。そ の 結果 ， 煮 沸 煮切 ，加 ア ル コ
ー

ル 煮切，加 水煮切生成量 は ， 麹歩合，また は，糖化熟

成温度が 高い 程増加す るとい う，従米か ら観察 さ れて

い る傾向 は 認 め られ なか っ た 。また，加 ア ル コ ール 煮

切 生成量 は ，麹歩合 の 低 い 時，増加 した。また ， 蛋 自

質量 ， 酸度 ， ア ミ ノ酸度 と煮切生成量 との 問 に は，あ

まワ相関 が 認め られなか っ た。

A −6． 竹炭添加乾燥生 ご み の 堆 肥 が トウガ ラ シ 類 の

晶質に 及ぼ す影響　津村紗代 ， 大谷貴美子，南出隆久

（京都府大）生 ご み の 堆肥化 と， 竹炭 の 利用 を組 み合わ

せ て ， 本 研 究 で は 乾燥 生 ご み の 竹炭添加に よ る性状，

トウ ガ ラ シ 類 3種 の 栽培実験 に お け る収穫量 とア ス コ

ル ビ ン 酸含量，無機成分含量 （K ，Na ，　 Mg ，　 Ca，　 P，
Fe），辛味発現，低温 障害 発 生 を 測定 し，作物 の 品質 に

与え る 竹炭 の 影響 を 3 ヵ年 に わ た り調査 した 。

　 その 結果，竹炭添加乾燥 生 ご み は 竹炭無添加 と比 べ ，

水分 で 増加，油 分 ，塩 分，臭気発生量 で 減少 した。la

あ た りの 収穫量 で は，シ シ トウ ガ ラ シ で は 竹炭添加乾

燥生 ご み で ， ピ
ー

マ ン と万願寺 トウ ガ ラ シ で は竹炭 の

み 添加 で 多か っ た。シ シ トウガ ラ シ の 辛味発現 で は，

無添加が最 も出現 しやす く，竹炭添 加 乾 燥生 ご み で 発

生 が 抑 え られ た。

A一ア． 大豆 の 加熱温度 と不快味 に つ い て　守 田律子

（富 山短大）　 ［目的］大豆 粉の 加熱温 度と リポ キ シ ゲ ナ

ー
ゼ 活性 の 関係 を比較 した 。 ［方法］生大豆粉 を 90℃ か

ら 10℃ 毎に 150℃ まで 各温度 で 20分間加熱した。各

大豆 粉を 0，5g に 水 10ml を加え て 40℃ 1時問浸透さ

せ ， 全 量 を 30ml と し，遠心分離 し， 上澄 み 液を酵素液

と した。リポ キ シ ゲ ナ ー
ゼ 活性 の 測定 は，10mg の リ ノ

ー
ル 酸に ， 等量 の ツ イーン 20 と水 5ml を加 え超音波

に て 乳化 混合 した 。こ の 乳化液 に 1N −NaOH 　36μ」を

加 え，更 に 96ml の 0．02M リ ン 酸緩衝液 （pH7 ．0）を

加 え て 基質液 とした。こ の 基質液を2ml ずつ 試験管 に

分注 し， 各酵素液 を 20μ 」加 えす ぐに 過酸化 物 の 最大

吸収波長 234nm の 吸光度 を測定し，2 分後 に 再度吸光

度 を測 定 し た。［結果］生大豆粉 の 時間あた りの 増吸光

度 を 100 と した 時の 各加 熱 温 度 で は，9 ℃ で は 9L
lOD℃ ‘よ 76，110

°C ｝ま 68，120℃ iま 41，130°C ｝ま 15，140
℃，15 ℃ で は 〔〕と な っ た。

A −8． 近赤外分光法 に よ る サ トイ モ の 品 質 評 価 に つ

い て　升井洋至，平岡彩 子，大鶴勝 （武庫 川 女大 ・食

物）　 【目的】非破壊分析法で あ る近赤外分光法 を用 い

た 農産物 の 品質評価 が 多 く利用 さ れ て い る。サ トイ モ

の 状 態 （冷凍 （中国産），生 （宮崎産 ・和歌山産）） と

デ ン プ ン 含量等 に つ い て 検討 した ．【方法 】NIREOO 製

NIRS 　6500 を用 い ，400〜2
，500nm の 波長 に つ い て 測

定 を行 な っ た。タ ン パ ク質含量，デ ン プ ン 含量をそれ

ぞれ ケ ル ダ
ー

ル 法，グ ル コ ア ミラー
ゼ

・グ ル コ オ キ シ

ダー
ゼ 法 に よ り分析 した 。

ス ペ ク トル の 解析は，機器

添付 の NSAS に よ り行 な っ た。【結果】冷凍サ トイモ で

は タ ン パ ク質，デ ン プ ン 含量 と も 0．7〜0．8 の 相 関 が 得

ら れ，生 の サ トイモ で は，タ ン パ ク質 0．7〜O．9，デ ン

プ ン O．8〜O．9 の 相関 で あ っ た。冷凍サ トイモ で は，剥

皮後の 洗浄 に よ る影響が 表れ て い る と考 え られ た。

A −9． 砂糖 お よび食塩添加 に よ る澱粉 糊液 の 粘 度 へ

の 影響　平島円 ， 高橋 亮， 西成勝好 （阪市大院生科｝　調

味料の 中で 澱粉製 品に 多用 され る砂糖 と食塩 を澱 粉（3

wt ％ コ
ー

ン ス ターチ）糊液に 添加 し，糊液 の 粘度 に 及

ぼす影響に つ い て 比較検討 した．測定 に は静的粘弾性

測定 ・DSC 測定 ・顕微鏡観察 を用 い た 砂糖 添加糊 液

で は砂糖 濃度 20wt％ 以下 で は 粘度は シ ョ 糖濃度に 伴

い 増加 した が ，それ以上 の 添加で は 粘度は 減少 した。

砂糖濃度 20wt ％ 以下 で は澱粉 粒 子の 膨潤が 促進 さ

れ，澱粉粒子 の 大 きさ は 大 き くな る た め 粘度 の 増加が

み ら れ た。高濃度の 添加 で は 糊化温度 が高 くな り， 糊

化不充分 で あ る た め に 粘度の 減少 が み られ た。食塩添

加糊 液 で は食塩 濃度 5wt ％ 以 下 で は 粘 度は 増加 した

が，5〜ユ5wt ％ の 添加 で は 粘 度 は 減 少 し，15　wt ％ 以 一L
で再び 粘 度は 増加 した。糊化温度 は 食塩添加濃度に 伴

い 高 くな る の で は な く，5〜15wt ％ の 中間食塩 濃度領

域 で 高 くな っ た。そ の た め ，こ の 食塩濃度領域 で は 粘

度 は 減．少 した。

A −10． 糖 ア ル コ ール の 漫透性の利用　 中村由 美，稲

葉朱美，裏地 達哉 （日研化 成 （株）研究開発部） 糖ア ル

コ
ー

ル の 分子重合度 と煮豆 に 対す る 浸透性 の 関係 （平

衡浸透吸着率）が 明 らか に され，和菓子 ・甘納 豆 ・惣

菜な ど に 幅広 く利用 され て い る。弊社 で は和菓子 （特

に 甘納 豆） に対 して最適 な 浸 透性 を持 つ 商贔設計 を試

み た。

　浸 透 性 の 低 い 五 糖類以一Lを減 らした ス イー
トOL を

開発 し， 平衡浸透吸着率 を従来品 と比較 した。さらに

甘 納 豆 に 使用 した 場合 の 蜜液 の 塘組成 を確認 した。ス

イ
ー

トOL の 平衡浸透 吸着率は弊社従来 品よ り高 く よ

く浸 透 し期待通 りの 性能 を発揮 した 。 甘 納豆 等 の 蜜漬

け 品の 場合 ， 蜜を繰 り返 し使用す るた め，蜜液 中に 浸
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