
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

甘味料の 機能 と食品 へ の 利用

4丶　　田　　’［亘　　良β
＊

は じめ に

　最近，新 しい 甘味料 の機能に関する 研究開発 が 注 目を

集め て い る。

　まず，マ ル トース に 水素添加した マ ル チ トール が低 カ

ロ リーの 虫歯に な らな い 甘味料 と し て 開発 された 1）。 次

に
， オ リ ゴ糖 に 水素添加 した オ リゴ 糖 ア ル コ

ー
ル が 低 う

蝕性の低甘味 ・保湿剤 として 開発された e＞
。 そ の 後，低

う蝕性骨味料 として ．砂糖 に デキ ス ト リ ン か らの グル コ

ース を転移 させ た カ ッ プ リン グ シ ュ ガ
ーが 市販され た 8）

。

最近は ，ス テ ビオ サ イ ド4），ラ ク チ ュ ロ
ー

ス
5
・
6），フ ラ ク

トオ リ ゴ 糖
7）．パ ラ チ ノ ース s），ア ス パ ル テ ーム

9），直鎖
オ リゴ 糖など各種の 新しい甘味料が 各種 の 機能を 目的 と

して開発され て い る。

　こ の よ うな現状 に お い て ．新 し い 甘味料の 製法 ， 機能

お よ び食品へ の 利用例に つ い て概要を解説 した。

新 しい骨味料の製法

　 1）．デ ン プ ン糖アル コ ー
ル

a）

　デ ン プ ン 糖 ア ル コ ール とは ，各種 の デ ン プ ン 糖 に 水 素

添加 （還元）した 屯の で あ る。具体的 に は ，ブ ドウ 糖 ，

マ ル ト
ー

ス ．水 ア メ お よび 粉 ア メ を水素添加 した ソ ル ビ

ト
ール ．マ ル チ トール ．還元水 ア メ お よび還元粉 ア メ が

製造販売され て い る 。

　 2）．カ ッ プ リン ゲ シ ュ ガ kB ）

　 カ ッ プ リン グ シ ュ ガ
ーは，砂糖を原料 と し，糖転移酵

素 （Cyclodextrin　glucanO　transferase）を作用 させ
， 砂糖

の グ ル コ ース 側 に 1〜3 ケ の グ ル コ ー
ス を結合 させ た も

の である 。

　市販品 として は
， 未反応 の 砂糖 （12％）の 他，グル コ

ース （6％），マ ル トース （9 ％），デ キ ス トリン などが

約 50％含まれ て い る。

　3）．ラ クチ ュ ロ ース
5・6）

　ラ ク チ ュ ロ
ース は，ラ ク トース の ア ル カ リ異性化（LQ・

ny
日研化学株式会 社距発部

bry　de　Bruyn ＆ Alberda　van 　Ekenstein転換）に よ り

製造 され る 。 市販品 と し て は．ラ ク チ ュ ロ ース （75％）

の 他 に ラ ク ト
ース ．ガ ラ ク F一ス ，グ ル コ ース な どを含

ん で い る 。

　 ラ ク チ ュ ロ ース の 構造は ．ガ ラ ク トース と フ ラ ク F 一

ス が β一1 ， 4 結合 した 二 糖類である 。 天然物な い し ， そ

の 処理物中で の ラ ク チ ュ
P 一ス の 存在は ， 加熱処 理 して

製造され る 乳製品の 中に ，あ る い は 乳製品 の 貯蔵中 に も

微量なが ら生成する こ とが 確認 され て い る 、

　 4）。フ ラ ク トオ リゴ糖7）

　 フ ラ ク トオ リ ゴ糖は ，砂糖に 果糖転移酵素 （FruetosyI

transferase）を 働か せ ，砂糖 の フ ラ ク トース 残基 に 1〜3

個の フ ラ ク トース を結合 させ た 少糖類 である 。 これ らの

フ ラ ク トオ リ ゴ 糖 は ，ア ス パ ラ ガ ス ，ゴ ボ ウ な どの 高等植

物 に 広 く分布して い るが ， その 量は 微量で あ る 。 市販 さ

れ て い る フ ラ ク トオ リ ゴ 糖は ，フ ラ ク トオ リ ゴ 糖（55％）

を主成分 と した グ ル コ ース （35％），砂 糖 （10％）な ど

を含 ん だ もの ， お よび フ ラ ク トオ リゴ 糖95％以上 の もの

が市販 されて い る 。

　 5）．パ ラチノース
8）

　 パ ラ チ ノ ー
ス は 別名イ ソ マ ル チ ュロ ース ともい わ れ，

砂糖を原料 とし て，ブ ドウ糖転移酵素 （α
一glucosyl　trans・

feraseの 一
種） の 作用 に よ り ， 砂糖 （グ ル コ ー

ス が フ ラ

ク ト
ー

ス に α
一1，2一β結合 して い る） の 結合を 別 の 結 合

（α
一1

，
6 結合）に か え た もの で あ る 。

パ ラ チ ノース 製品

と して は ．純度99％ もの と85％ くらい の もの が み うけら

れ る 。

　6）．マ ル ト
ース および直鎖オ リゴ糖

　マ ル トース お よび直鎖 オ リ ゴ糖 は，デ ン プ ン を原料 と

し，デ ン プ ン 液化酵素 （cr−amylase ），枝切 り酵素 （puliu・

Ianase）お よび マ ル ト
ース 生成酵素 （β一amyrase ）を作用

させ て製造 され る。すな わ ち ，デ ン プ ン か らマ ル トース ，
マ ル ト リ オ ース な ど の 直鎖 オ リ ゴ 糖を 生成 し，その 後イ

オ ン交換樹脂で分離する こ とに よ り ， 純度95％ の マ ル ト

ース ，お よび マ ル ト 1・リ オ ース を 主成分 とした直鎖 オ リ
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甘 味料の 機能と食品 へ の 利用

　 ゴ 糖 が 最近 開発 され ，販売 さ れ て い る
。

　 7）．ス テビオ サ イ ドD

　 ス テ ビオ サ イ ドは，南米原産 の キ ク 科の 植 物 （Stevia
rebaudiana 　BERTONI ）中？こ含まれ て い る甘味物質で あ

る 。 従 っ て ，ス テ ビオ サ イ ドの製法 は．ス テ ビア を原料

と し，抽出，精製を 行 っ た もの で あ る 。

　次 に α
一グル コ シ ル ス テ ビ オ サ イ ドは ，ス テ ビ オ サ イ

ドに糖転移酵素 （cyclodextrin 　glucano 　transferase）を作

用 させ ．デ キ ス ト リ ン の グ ル コ ー
ス を 5 〜7個付加さし

た もの で ある 。

　 8）．ア ス パル テ ー厶 v）

　 ア ス パ ル テーム の 製法 は ，純化学合成に よ る方法 と
一

部酵素反応に よ る方法が あ り，L一フ ェ
ニ ル ア ラ ニ ン を

メ チ ル 化 した後，L一ア ス パ ラ ギ ン 酸と縮合 して 合成 さ

れ てい る。

各種骨味料の 機能

1．　　食 品 力a工 適
・1生

衷 2．甘味料 の 機能と利用 の 現状

　　　　　　　　 （砂糖を基準に した 分類）

　1）．低甘味

　 こ こ 数年 ， 消費者 の 甘味離れ が 強 く印象 づ け られ，甘

味が低 くて ， あ っ さりした，あと味の 切れ の よい甘昧料

が広く求め られ て い る 。 表 3 は．現在市販され て い る各

種甘味料の 甘味度を示 した もの で あ る。低甘味料 と し て

は
， デ ン プ ン 糖 ア ル コ ール である還元水 ア メ ，還元粉 ア

メ
， デ ン プ ン 糖 で あ る マ ル トース ，直鎖 オ リ ゴ 糖が 利用

され て い る。

　 甘 味料 の 機 能

〔A 〕食品加工 適性

甘 味 料 名

（1 ）安 　 　 価

　　 （甘味度に二対 し）

（2）低 甘 味
　　（保形性）

（3 ）吸 熟 作 用
　　 （清涼感）

c4）耐　熱 性

ぐ5 ）保 湿　性

（6）難 吸 湿 性

（7）ア ミ ノ 酸 との 非
　 反 応性 （褐変防止）

（8）ア ミ ノ酸 との

　 反応 性 （着色）

（9）浸 透 性

（10）水 分活性低下作用

（11）増 粘 　性

（12）非 発 酵 性

〔B〕ダイエ
ッ ト適性

（1）／
i民力 卩 リ ー

（2 ）イ ソ シ ュ リ ソ

　 非依存性

（3）低 う蝕性

（4 ）ビ 7a ズ ス 菌
　 の 増殖性

サ ッ カ リ ソ ナ ト リウ ム ，異性化糖

直鎖オ リゴ 糖 マ ル トース ，水 餘 粉
飴， 還元水飴，還元粉 飴
ソ ノレ ビ トPtノレ

ソ ル ビ トール ，マ ル チ トール ，還元水
飴，還元粉飴

ソ ル ビ トール
， 還元水飴，直鎖 オ

幽
リゴ

糖，水 飴

乳糖，マ ン ニ ト
ー

ル

晶1鑑 鰭
マ ／レチ ト地 翫 オく

キ シ ロ ース

表 3．各種甘味料の 甘味度

種 類 甘 味 度

サ ッ カ リ ン ナ トリウ ム

グ リチ ル リチ ン

ア ス パ ル テーム

ス テ ビオ サ イ ド

果　　糖

異 性化糖

転 化 糖

砂 　　糖
マ ル チ ト

ー
ル

キ シ 卩 一ス

ソ ノ レビ トーノレ

ブ ドウ糖

ラ ク チ ；
ロ ー

ス

カ ッ プ リ ソ グ シ ュガー
フ ラ タ トオ リゴ 糖

水　　　飴 （DE 　45）
パ ラ チ ノ

ー
ス

マ ル ト
ー

ス

還元水飴

直鎖オ リ ゴ糖

乳 　　糖

還元粉飴

350〜900200

・V300200
− 230100
〜2001

．ONI ．50
．9・−1，20
，9酎1、2

　 1．00

。6・−O．80
．6〜0．80
．6NO ．75

0．6〜0．75
　 0．60
．5〜0．60
．5〜O．6

　 0．45
　 0．42

　 0．4
　0．4
　0．30

．150
．15

ソ ル ビ ト ール ，異性化糖
ソ ル ビ トール ，異性化糖

粉飴，還 元水飴

ソ ル ビ トール ，マ ル チ ト
ー

ル ，還元水
飴，サ ッ カ リソ ナ ト リ ウム ，ス テ ビオ
サ イ ド

鷺 、し≠惚   義な，

’

超
ソ ル ビ ト

ー
ル ，マ ル チ トール ，サ ッ カ

リ ン ナ ト リウ ム ，ス テ ビ オ サ イ ド，グ
リ チ ル リチ ン

ソ ル ピ トール ，マ ル チ トール ，還元水

笋り鑼1駕幻護厂募勇翁
ナ ト リ ウム ，ス テ ビオ サ イ ド

ラ ク チ ニロ
ー

ス ，フ ヲ ク トオ リ ゴ糖

　 2）．耐熱性

　ブ ドウ糖，水 ア メ お よび砂糖 は 110° C 以下 の 温度 で は

安定で あ る が ，120〜130° C に な る と著 しく褐変す る。

一方，
ブ ドウ糖 に 水素添加 した ソ ル ビ トール は ．180°

C

に 加熱し て もほ とん ど分解や着色が起 こ らず，230 ° C ．
15分間加熱 し て微黄色 と な り．

ソ ル ビ トール の α 3％ が

分解す る に すぎない 。 こ の 特性は，各種 の 食品ならび に

界面活性剤や ポ リ ウ レ タ ン フ ォ
ーム な どの 合成原料に有

効に 利用 され て い る 2）
。

　
オ リ ゴ 糖 ア ル コ ール （マ ル チ トール ，還 元 水 ア メ ．還

元粉 ア メ ）は ，ソ ル ビ トール 像 どの 耐熱性 は な い が ，
140〜 150°C の 加熱に 対 して 安定であり，15Q〜1800c の

範囲 の 加熱で ゆ るや か に 着色す る程度で あ る 2）
。

　3）．保湿性

　ソ ル ビ トール は
， 砂糖，水 ア メ などの 甘味料の 中で 最

も水分保持能力が 高い 甘味料 で ある 。 表 4 は ，水分活性
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図 1．処理温度に よる着色 度の 変化

濃度 ；50％

各温度に て60分間処 理

0．6〜0．9の 外気 の 状態 の 時に 各 々 の 甘味料 が 水分を保持

する 量を1009 当 りの ％ で 示 して い る。ソ ル ビ ト
ール は ，

砂糖の 約 2倍 の 水分保持能力があ る。代表的な保湿剤と

して は ，
ソル ビ h一ル ，還元水ア メ ，直鎖 オ リ ゴ 糖，水

ア メ な どが市販 され て い る 。

　　　 表 4．糖 類，糖 ア ル コ ール 等の 水分保持能 力

着

色
度

ー

→ pH

ソ ノレ トビーノレ

糖

糖

飴

糖

糖

　

　

　

ウ

　

G

　

　

　

ド

　

P

果

砂

水

ブ

乳

グ リ セ リ ン

水　分　活　性

0．6 O．7 … 1 …

25．018

，014
．014
．01
．04
．530
，038
．0

35．030
、OOO

．020
．03

．54
．746
．057
．0

55．044
．035
，030
．08

，04
，752
，096
．0

11 ，080
．065
，054
．022
．0

148．0160

，0

　　　　　 図 2．ア ミ ノ酸共存時に お け る福変

　　　　　　　　　　力囗熱条件 ：120eC
，　60分

　　　　　　　　　　糖 濃 度 ：10％

　　　　　　　　　　 ア ミ ノ 酸 ： グ リシ ン 1 ％

る 。 糖類 の 浸透性は ， 分子量 （重合度）に よ っ て 決 ま る 。

重合度が 大 きくなる に 従っ て ，浸透速度 が 遅 くな る 。 ま

た 平衡浸透吸着率 も低下する 。 表5 は
， 蒸煮豆 に 対す る

糖アル コ ール の平衡浸透吸着率を示 した もの で ある
10）

。

　　　表 5．蒸煮豆 に 対 す る甘味料の 平衡浸透吸着率
n ）

甘　 　味　 　料

　4）． ア ミノ 酸との 非反応性

　ブ ドウ糖，水 ア メ などの デ ン プ ン 糖 は．ア ミノ酸と反

応 （メ イ ラ ード反 応）す る性質が あ る 。 特に ブ ドウ糖は

反応しやす い。こ の 性質 は，各種食 品 の 色 や 香 りを つ け
’

るの に重要 な役割を して い る。

　一方．食 品の 種類や 目的 に よ っ て は，ア ミ ノ 酸との 褐

変現象 が好 ま し くない こ とが多い 。図 2 に 示す よ うに ，

ソル ビ ト
ール お よび オ リゴ糖アル コ ール は ，ア ミ ノ 酸 と

の 反応 が な く，褐変しな い
。 糖 ア ル コ

ー
ル に は，ア ミノ

酸と反応する還元基が な い た め で ある 2）。

　5）．浸透
1

性

　佃煮 ，煮豆 ，甘 納豆 を は じめ 多 くの 食品 は ，甘味料 の

浸透 速 度 お よび 吸 着量 が 製造上 に お い て 重要な要因 とな

ソ ル ビ ト
ー

ル

砂 糖

マ ル チ トール

酵素糖化水飴 （DE 　42）

還元 水飴

還元粉飴

平 均分子 重合度

122226

平衡浸透 吸着率
　 　 　 　 　 （注）

20

21．6020
．5218
．6118

．5918
．2212

．54

実験 方法

　　・内容量　200ml の ナ X 型 フ ラス コ に 小豆の 蒸煮豆 （原豆 の

　　 2．3 …2．5倍に 膨張 した もの ）1009を採取

　 　・濃度 60％の 水溶液2009 添加

　　
・
冷却管を付 して ，

3Q° C の湯 浴に 胆 時間浸潰

（注坪 儼 透軈 率 （％）一処理

瞿
後

磐耋響
 

・ …

2． ダ イエ ッ ト適正

　1）．低力 ロ リ
ー

砂糖 と同等の 粘度，保形性 の ある 低 力 卩 リ
ー甘味料と

して マ ル チ トール が 大量 に 使用され て い る 。
マ ル チ ト

ー

（90 ）
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ル は ， 別名還元麦芽糖 と もい われ，グ ル コ ー
ス とソ ル ビ

ト
ール が α

一1，4 結合 した 二 糖類ア ル コ
ール で ，砂 糖 の

60〜80％の 甘味がある 。

　 マ ル チ トール の低 力 P リー性は ，小腸粘膜な どの 酵素

で 分解され に くい た め ，消化，吸収され に くい とされ て

い る
11〜IS）

。 また厚生省の 低 力 P リー甘味料に も認め られ

て い る 。

一
方 ，最近 に な っ て マ ル チ ト

ー
ル は ，ラ ッ ト

，

犬，ヒ ト．無菌動物 な どの 実験 に よ り．か な り よ く分解

され ，力 卩 リー的に は 砂糖と大差ない とい う報告もみ か

け られ る 14−te）
。

　 サ ヅ カ リ ン ナ ト リ ウ ム ，ア ス パ ル テ ーム ，ス テ ビ オ サ

イ ドなどの 低 カ ロ リ
ー
性 は，こ れ らが ヵ ロ リーに な らな

い と い う理 由で な く，砂糖 の 100倍以上 の 甘味が あるた

め ．微量 で 甘味が つ げ られ る こ と に よ る。

　2）．イ ン シ ュ リン低依存性

　糖尿病患者 の 多 くは ，糖代謝 に 重要 な ホ ル モ ン で あ る

イ ン シ ュリ ン が 不 足 ぎみ で ある 。

　 ソ ル ビ トール は，代謝経路 ，代謝速度が他 の 糖質に比

較 し て 特異的で あ る。す な わ ち健康時に お い て ソ ル ビ ト

ール は，肝臓で ソ ル ビ トール 脱水素酵素に よ っ て特異的

に 作用を受け フ ラ ク トース に変換す る，また ，糖 の 利用

障害時 に お い て は ，ソ ル ビ トール か らフ ラ ク トース に 至

る経路が阻害され，別 の 代謝経路が働 くと考えられ て い

る 。 須川ら
1「）は．ソ ル ビ トール リ ン 酸化酵素 に よ りソ ル

ビ ト
ール ー 6一 リ．ン 酸とな り代謝され る と報告して い る 。

　 ソル ビ ト
ー

ル および フ ラ ク ト
ー

ス は ，砂糖 とほ ぼ同程

度 の 力 ロ リーに な るが，血糖の 上 昇が み られ ず．イ ン シ

ュ リン の作用 を ほ とん どか りずに 代謝 され る こ とか ら．

糖尿病用 の 甘味料 と して ，日本を初め ，米国，ヨ ーロ
ッ

パ で 古 くか ら利用 され て い る 。

　3）．低う蝕性

　近年，砂糖 の う蝕原魅作用が 解明 され るに 伴い
， う蝕

予防を目的 と した 甘味料の 開発が 各国で 行われ て い る 。

それ らの 代表的な もの は 糖アル コ
ール だ が，わが国 に お

い て は ，新 しい タ イ プ の 糖 類 も開発 され 販売 され て い る
。

ソ ル ビ ト ル
．

マ ル チ トール ，還元水ア メ ，カ ッ プ リ ン

グ シ ュ ガ ー，フ ラ ク トオ リ ゴ 糖，パ ラチ ノ
ー

ス ．ラ ク チ

ュ ロ
ース な どが ある 。

　砂糖に よ る う蝕原性作用 は，口 腔内細菌 の ス ト レ プ ト

コ
ッ カス ・ミ ュ

ータ ン ス 菌に より，砂糖が分解 され．乳

酸 な どの 酸生成，不溶性 グル カ ン 生成， 菌体の 凝集作用

などに 由来す る
18 ）

。 した が っ て ， 低 う蝕性甘味料 は，こ

れらの う蝕原性作用 を ほ とん ど示 さない 甘味料 で あ る、

池田 ら
1s ，は

， 表 6 に示す
一連の 低 う蝕性甘味料 の 研究結

表 6．う蝕の 原因 とな りに くい 甘味料 とそれ らの う蝕原性18）

甘　　味　　料

対 　 　 　照

　 砂　　糖 （蔗　
・
糖）

糖 アル コ ール 類

　 ソ ル ビ ト ー ル

　 キ　 シ 　 リ　 ト　ー　ル

　 マ ル チ ト ー ル

　還 　　元 　　水　　飴

オ リ ゴ糖類

　 カ ッ プ リ ン グ シ ュ ガー

　 ネ オ シ ュガ ー（P ）

　 パ 　 　ラ　 チ 　 ノ　 ー　 ス

　 ラ　ク　チ 　ュ 　 P 　
一
　ス

配 糖 　体

　 ス テ 　ビ オ サ イ　ド

ジ ペ プ チ ド

　 ア ス パ ル テ ー
ム

タ ン パ ク 質

　 ソ　　ウ　 マ 　　チ　　ン

原　材 　料

砂糖きび 甜菜

糖

糖

糖

粉

ウ
、

　

芽

ドブ

木

麦

澱

蔗 糖 と澱 粉

蔗

蔗

乳

糖

糖

糖

植　 物　 葉

ア　ミ ノ 酸

果 実

甘昧度

1

0．610

．80
，4

0．60
，50
．40
．6

300

180

2000

う　蝕 原 性
1）

酸生成

不 溶 性

グル カ ン

生　　成

菌　体

凝　集

物

蝕

動

う

卅

十

＋ （
一
）
s）

± （
一
）

4）

帯

± （一）3）

±

＋（
一
）
3）

± （
一
）の

　 ±
2）

　 ±

ND

ND

ND

用 途

広 範囲

菓子 類 ， 練製品 ， 食卓用

比較的広範囲
’）

菓子類，ジ ヤ ム ，食 卓用

菓子類，佃煮類

菓子類，ジ ャ
ム ，食卓用

飴，錠菓，
開 発中

乳製 品，食 卓用

各種飲料 ， 甘味補強

各種飲料，

漬物，甘 味補強

注 ；1） 目大松 戸歯学部細菌学教室の 研 究に 基づ き作成 。 た だ し 2）は OOSHIMA ら （lnj／ect ．　lmmun ．，33 ：11〔｝，　1983）
　　　に よ る。3）主要成分の グ ル コ シ ル シ ュ ク ロ ース 。4）主 要成 分の ニ ス トース 。5） 日本で は 甘味料 として使 用で きな

　　　 い 。ND ＝実験を行っ て い ない 。
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果を報告して い る 。

　 4）．ビフ ィ ダ ス 菌 の 増殖性

　 Tissierらの ビ フ ィ ダ ス 菌 に 関す る研究以来・こ の 菌

が 母乳栄養時に お ける腸内 フ ロ
ーラー

の 重要な菌である

こ とが 知 られ て お り，現在 で は ，乳児 か ら老人 に い た る

健康人 の 重要な菌である こ とが明らか に な っ て い る
IP）

。

　 ビ フ ィ ダ ス 菌 の 増殖因子に 関す る研究 は．数十年 に わ

た っ て 続け られ て い る。1957年 に Petuelyは 20），ラ ク

チ ュ
ロ ース が ビ フ ィ ダ ス 菌の増殖因子に な る こ とを み い

だ し，その 後 Hoffmann ら
21−23）

，
Ruttlofら 29）

，平田 25）お

よ び 高居 ら ae）は ，ラ ク チ ュ ロ
ース が 強力な ビ フ ィ ダ ス 菌

の 増殖因子に なる こ とを 証明 して い る 。 すなわ ち Hoff・

mann ら
2D は ，成人 に ラ ク チ ＝ P 一

ス を経 口 投与して ，

そ の 後 の 糞便 標本 を 検索し，対 照 群 と比 較 して い る 。 そ

の 結果，表 7に 示 す通 り，ラ ク チ ュ
ロ ース の 投与は ，大

腸菌が 100分 の 1 に 減少し．ビ フ ィ ダス 菌や乳酸菌が 10

倍に も増加す る こ と を 明 らか に して い る 。

　 ラ ク チ ュ卩 一ス 以外の ビ フ ィ ダ ス 菌の 増殖甘味料 とし

て は，フ ラ ク トオ リ ゴ糖 が 開発され，市販 され て い る 7）
。

表 7．ラ ク チ ュn 一ス 投与 に よ る ビ フ ィ ダ ス 菌 の 増殖 （ヒ ト）

ラ ク チ ＝
ロ ー

ス 投与群

に対し ， ソル ビ ト ル
， 還元水ア メ

， 直鎖オ リ ゴ 糖 ，
マ

ル トース などの 低甘味 ・保湿剤が 使用 されて い る。代寰

的な煉 りあ ん の 配合例を次 に 示す a

  並あ ん （並白あ ん ）

　生あん （白）
…… 100部

　グ ラ a ユー糖……20部

　還元水 ア メ
………20部

　直鎖オ リ ゴ 糖……20部

　水＿．＿＿＿＿＿・・50部

　 Bx．50〜60

  上 割あん

　生あ ん
………… 100部

　グ ラ ニ ＝一一糖……50部

　還元水 ア メ ………30部

　直鎖オ リ ゴ糖
……20部

　 水・………………・・40部

　 Bx．70〜78

　

　

菌

数

菌

瞰

　

　

浮

菌

腸

槽

田

　

　

ダ

総

大

η

　

　

ビ

対 照 群

2．38 ×1010

3．25 ×199

　7，5％
　 7，2

1．1× 1010

5．9× 10T

　57％
　 5．6

注）対照群11名，ラ ク チ ュ
ロ ース 投与群 7 名 の 平均 値　糞

　 便9 当 りの菌数

低甘味料 の 食品 へ の 利用 例

　 1）．餅菓子 お よび 団 子

　餅菓子は ，モ チ ゴ メ ．モ チ 粉，白玉 粉 な どを 主原料と

して製造 した もの で あ る 。 こ れ らの 原料 の 主成分である

デ ン プ ン は ，各種デン プ ン の 中 で 最も老化 し に くい とい

われ て い る 。 しか し，餅菓子は ， 主 に デ ン プ ン の 老化に

よ っ て 硬 くな り，商品価値 を失 うこ とが多い
。

　餅菓子 の 硬化を 抑制する方法 と して ，低甘味保湿剤が

利用 され て い る 、 例 えば求肥 の場合，餅粉 に 対し同量以

上 の 直鎖 オ リ ゴ 糖などを加え る こ と に よ り．求肥の 硬化

は著し く改善 され る。

　団子類 に つ い て も ， 低甘味保湿剤 （直鎖 オ リ ゴ 糖 な

ど）を粉 に 対 し20〜30％の 割合 で 使用す る こ と に よ り，

団予の 硬化抑制が 可 能 とな る。

　2）．煉 りあん

　最中あん を始 め 多 くの 煉 りあん に お い て ，低甘味 で荳
の 風 味を 生か し た もの が 要求 され て い る。

こ れ らの 要求

22

＠中割あん （中割白あ ん）

　生あ ん （白〉
・…・100部

　グ ラ ニ ュー繕 …・・40部

　還元水 ア メ
………20部

　直鎖 オ リ ゴ 糖
……20部

　水
………………・

畷 0部
　 Bx ．60〜70

  最中あん

　生あ ん………… 100部

　 グ ラ ニ
ュ
ー糖……90部

　還元水 ア メ ………45部

　 ソ ル ビ ト
ー

ル
……15部

　寒 天…・……・・… O．4部

　水
…………………50部

　 Bx．70〜78

おわ りに

　砂糖は ，甘味料の 傑作であり，万人 に好まれ る す ぐれ

た 甘味 と，食品加 工 に 及 ぼ す加工 適正 と して （つ保形性．

（ロ）防腐性，Q9デ ン プ ン の 老化抑制，⇔発酵性，  ゼ リー

形成 な どの 性質が あ り，食品 製造に 欠 くこ と の で きな い

重要な素材で ある e しか し，時代 の 進歩 に つ れ，砂糖 だ

け の 甘味料 で は 目的とす る機能を十分 に 発揮で きない の

も事実 で あ り， 表2 に 示 した各種 の 甘味料が い ろ ん な目

的 で組 み 合せ て利用 され て い る e 今後も各種甘味料 の 機

能を十分 に把握 して ，組 み 合せ て 使用す る こ とが 優れ た

食品をつ くる重要な要素 と思われ る 。

（92 ）
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廚 圄 區1囹
鈴木　継美編著　「公衆栄養活動」

（A5 判 228 ペ ージ　定価 2．　000 円　光生 館）

　光生館 で 企画出版され て い る 吉川春寿 ・細谷憲政編

栄養大学講座 の 第 8 巻と して 出版された もの で ，全 14

巻の うち 5 冊 目で あ る 。

　公衆栄養 とい う学問 は管理栄養士 の コ ース で は 必修

の 学問で あるが，そ の 内容 に つ い て は，それぞれの 著

者に よっ て考え方 も違 い が あ る よ うである。

　本書は 公衆栄養活動 と公衆衛生活動とを結びつ け て

考え られ，公衆衛生行政 の 中で働 く栄養 の 専門家，あ

る い は栄養以外の 専門家 で 公衆衛生行政の 中で 働い て

い る人 々 に も公衆栄養の 知識を持っ て ほ しい とい う新

しい 観点で 本書が 書か れて い る 。 その た め 広 い 範囲で

公衆栄養 を と らえ られ て お り興味あ る 本 と して 一読を

お すすめ した い 。

　内容 は 公衆栄養の考え方，対象集団の 把握，基礎的

な情報，食料獲得 と供給 お よ び 消費 ， 食生活と食習慣，

栄養素必 要量 と栄養所要量，栄養状態の 判定，問題 の

発見と リス ク 。グル ープの 同定，栄養計画 の 諸側面，

栄養計画の 実施 ・評価 と栄養状態の 監視の 9 章 か らな

っ て い る 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（元 山）
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