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　目的　大豆タンパク製品＆調理･加工面,C;f惘す^立場*ヽら/デンプンとタンハげ質^

の組をせにjる相亜め影響と各種デンデンに-nヽ･ x片豺I zき八。本報告,こあ,･ひもブ

ラマンジエ包取')上ヽち大豆タンノヽごクク･種類･ 添加量ゐ'J 0-"?^i!v<A-^=ii1てっいて，実際の

調理･りりﾌして巣験い乱卜。

　方砥試料にて, デンプンヽ頓漸薯■ !: 7もうごしおふび漕ゴの3棟とか'バ度･^ヽ

咎&％＼. L/C。大豆タンパク製品,恥不二製油朗ね分超人豆タンノリ必∂。り4 グ日車タ

ンノリ製の粉末登乳に，りKそれ粉享のi 乱泌iヽ４沸騰後5か胴カロ熱接廳騨し斥溶

庭お私加し批。峯加量,毒疲量･こ対しリ, ＼o% kし，訂吽乳・タンノぐク合量2.f ％に合せ

た濃凛以h. 改｡較にI, 貢新牛乳と困ヽべ検討し，排糖ti^凌量,ぺ対□f % fc L た。

加熱方次痢電熱器£使叩し手動撹伴心Lリ前粕く徒バ調製した。測走Iもｹ゜ごで2時

聞丿昂a糾時間冷却した試料昿　レオロメーターあiびカ-ド｀メーター,吋り物性む則走

　し，名跡雨k為㈲:て検討した。S≒　ビスコrラフ＆用いて捌口使と行7 I'-。

　紹果　天空タンパク質と添加{ たフラマン八の場合,馬齢峯デンブン<n 8 外濠痍か亀

裸型性＼増し添加効事･t大で･ありこ。7ゴダンプンは, り尹此の場為こぶヽべもヂ乳k同

様･こ歯ぎ収・4 、す,レベ得られ隔こ此に対にヒうもうこしデンアン剛呆型性は襄，ヽWs,

参味評価･ぶヽべべ｀ﾄﾞﾌきヵ浸ら几好喜此い'傾向と示した。煮豆タン/りは匹添加

叫硬ご凄味ともギSれる傾向t示し，万物八ノリ鋤,諸味添加の方川呆型慄φ

作業働ヽりも良く，粉末豆乳心唯後知。し卜方μ心めらヤヽてヽ臥味乃観, ･もの坂碍られに

A 9 徊^%調理,-^!^り研牝c ヤz?ij

r %,鈴薯スフレの膨服,;h,よぼすみ紐弓嗜工
女^^/^大栄湊　・小川久t，　あヽ碁の水々尺参政大工秋子　烏町打

　@的専門家閲t･･ も難ヵヽしい調^・･トフt ぎ収る馬鈴喬スフレizつ・X , 襖右寄li . %

にスフレを尺Jく膨脹てぞI fzめの調理条件を片肘レ膨脹,いφ･脊な他温ヵり黙時の略界是

農& 沢足リe ,* 本報It K｀いて，よ.条・爽卒と, スフレ廓外い聞棟を明h ｶヽにするため･ぐ

政令の爽なる今品雅。み鈴驀を用いて. μ較検刹冷行-> /こ。

　かま，ろ鈴驀･^コBib ﾀけ/I 劈穐. 北海老士慄左,ハハーに男折. 農林り　エ

＝-ﾜいぞ＆拷を用レヽ, >'A下<^芙験μ仁た丿７フレ■71 爽功゛：？一厚? r.切町しなろ

鈴喬をIX・と, ＼0ふ, あヽ*び田'C , I 介座If。T，。ﾝx上タ厚いｉ;縁しt; スフレわ八覧晩映･

机にしIf) 5 f'J/訟によ'I 示しr--。2. ノA'フタ，の分画%■ よび淀t：参砕し大乗より水ふ＼･t ，

'｀キサメ7 '/^^酸可舶｀い- i び;tfe.酸可'An 01゛画分吋由iXし, t1“｀'匈μ・り此叫剽糾を

用いt , 芦,水-1＼-ウフツロ，雌t といえf けこ. 3 )アミロクヽ･ラフ４：１μよよ卜み砂

集ヵヽら分触しリ粉。3 芦ぐ≪.水) 懸局衰□ぺ粁いｱC。り水分り軋　：布刄軟煉M･;

よバ--。s- ; 沁tの冽支: 求- ヌ･^ 比重計,-^ よ，た。

　堵果　今缶種中メ４ク4 -ンの成ヽ功-■?･''≪<■最も高く,叱，3 あ糟園いよ屑%χ・ヽ."｀Uくﾀﾞきいヽ

　つK。ハフ^ －y μ. μレクナ－-f , 特r. 水函'乞ぺ夕t ･f ≫-■ツ/りく,穀粉の朔^乙阻協

鼻息ろヽよI/'最も粘度済度'r^･最もife ヵヽべこ

怖々ヽバ~。以上,ヵヽら. 岬し刮鉢のしや

■fi？り剔メ４ク４一ンのありぞ功牟を
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紅? !が≒メ4ク４一ンのゐい践｀功ギをえ乞z
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