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一小麦澱粉瓢浩工程|串の水温が澱粉品質に及ぼ

す影響及び抗生物質処m について一

大谷女子短大 藤本 園子

高岡 研一

１　先 に吾々は小麦粉より非醗酵法によって製造され

た市販小麦澱粉特，壱，並等 の三種澱粉 について流動 学

的性状並びに化学的 性質な どの実験を試 みたが，今回は

る因子の一つ と考えられる

つい て検討 した。

２　小麦粉 より グルテンを分離して澱粉乳を集める際

に，真夏 の頃であれば工場内の室温 も30 °O 以上 に達し

かねない。そこで10 °O冷水浸漬 の場合を対照として，

3o°a恒温槽中で一定時間浸漬を行い，そ の浸潰液のPH

並びに酸度の測定，ガ スの発生状態を観察した。又，か

くして得た乾燥澱粉についてはV.I.  Visoograph  によ

る粘性, Curd Tension 万Meter  に よる粘弾性の測定，

Blue Value, 親水性，沈 降率な どの実験を 行った。抗



生物質 としてはオーレオマイシV, デキスドロマイシソ

を使用して無添加のものと上記項目につい て比較検討し

た。

３　その結果，水温 の高い場合には細菌 が繁殖して悪

臭を放ち,  PH 値の 低下， 酸度の 増加が みられた。又

Viscogram, 粘弾性， などの流動学的 性状 に悪影響の

あるこ とを知 った。そこでその品質低下を 防止するため

にオーレオマイシン， デキス い=･マイシンなどの抗生物

質を使用した結果，そ の目的 を達 することを確認し た。
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