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豆腐の食練辞性（第2顧）

嗜好性及びテ/フスチャーの官能評価と機器劃定と:のm漣にフい了

東北大農　　゜Ξ甫靖　高山洋子　山内文男

　目的　前叙')マヽは、凝固剤の種類や添加量の異なる市販豆廓につ＼1T、賞子学生( ぼ才

～如才)き対象ic食峡特性の官能評価走行蓉い、豆剱()曝好性ておいしさの因子包解明夕

ることを試み応。本蒙は、1aい年齢層のパネラー志対象に官能評価さ行磨い、哨好但とゐヽ

いしさぎ更に明確にすかととかこ.テクスチ々一の官能評鷹乙博器測定乙の関連性も椎討

し応。

　方法　凝固Pitして&DL ，硫酸カルシウム、塩鹿マ？ネシウム香とヽ走用いて製造した

３種類の絹ごし豆席乙s種類の木綿豆腐＼zついて、ほ才^ 甜才のパネラーノり名老対$:K.

峡、香り、色、ザクスチャーなごヽの食味特性の官能評価さSV咸によリ行香った。ま/£,

試料の差の識別及びノぐネラーの識別能力の肩無の判定さ3点比裁法によ,て禎査し応。テ

クスチャーの無器劃定には、コンピュータ一芽続型レ才メトリーシステÅ')走使して、

チフス今ヤ一？ロファイル分析左行昔った。

　結果　一般に、20^代のIfネラーは、ﾗ骨らか7'口当たりが滴り絹ごヽし豆腐さ嗜好し- 年

齢層が高く昔るにっれて、香り力哨く、歯切れの良い木綿豆腐竃嗜好する傾向にあっ応。

食味特性の国子分析から、硬さ、弾力枇、粘着性昔と"の、いわゆる物理的右派が、豆鳥の

あヽいしさに大きく寄ぷしているここが示唆さ片た。一方、ザクスチャ一の官能剛面と襟器

測定の結果との闇には、相関性が漣認さ片々ここから、嗜封操の高い豆腐のﾗ=ワス峰ヤー

の数量化が可能であることが撞衆さ漑た。
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A 135 コーヒー申のシュウ酸量(' -7いて

変践ヤ尺察筑　石寸みどり

　日的　コ- じ一n 今"<■私{=弓､7>日常･i 活にﾇこめずこと・T '? り、･嗜好教料の1 つて-'みゐ、

消費量八贈え身近りも。1' ^ らr~-7れ. 'iの化嘗的ぺ分布問題と- マつてさていみ。コーヒー

一中r- Iaフロロゲノ酸を± 体に多くの肩鸚酸蔵番卜

ついて、3様々り)値訊I報告u ごれていゐバ、まだ趨定的ダ値ia 涛られてい’八し私､3. 電導

度痢走汰に} リブ｀ラ-/1レサントス,デ/I- ー-マウンテン、モップでタ･} . tソマソジャロの訂

千種籾のコーヒ- につヽヽてi の及ぶ､漢申のシェウ酸量を劃匙ずろこ乙1-しに。

　才広　ユ- し一。浸出決I?曰常奴1司していち才味に良い調製し;-. Iスデレッソ式ドV,

いてはコーヒーE 2吋、煮沸蒸留水/わ、iゑ'it用、∩トｙフイでifコーt ー豆/卵,煮沸斎、

留水バなにて抽iiし、- れを試料乙すゐ。通当'-/希釈借枚いえって試料調製りn ^≒'IS 温

If 乙用いざいこIf、ち-7 つ、各々(?)コーヒーわこ適当'; 濃^ 。酢酸ヵ、レシウム漆衣k. 鴻下し、

その比'c導度を読み. 清史枚と比f:導度I- よ') 求められろ滴定曲線のゑ抑点やら滴走*:£

求>s ,計算にょりコ-ヒーa 1 ? <

　結果　コ-ヒー豆1 ? よ1 '$ I煎に浸漑Tゐヅエウ酸量1-3ブう弓;レサンYス-?．^0 り、ゲ

ルーマウンテン2ヽμmf、モカマタ'/I 2. Ik n,f、キ’ノマンジャロ2. /^ rfであh. ^逐飲用すら

コーヒーI杯分I' きて４めるとll～J2 吋のシ=、ウ酸以｀肴卜れてぃろことに'*' ろ.


