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A 77　　　　　　n  、ヽ＼－くり品質 に お ぶ＼rす う ワ'ソロ ース添 刀口の影 響

〇吸 遥智 子゛ 、山岡近子” 、ぷ 尾§ 合 ぶ.

( ・ 千 葉^､ 立衛 生短 大栄養、*爽千葉 右 産エま 開発)

( §的) 價着･らは、既 にう7  ヽリロ ー入卜 弓"I  Iヽ の生体におI  IS"す影 響 につい て膀討 しに。

そ(n紬 凩、う ｙ ソロ- 入り-1  賜内(o ビ つ ベズス面 を僧刀ロさ々 、c9 ミソB･ 、I3iめ友 生を促

し. 有 腸内pHl 低 下 さ^ ろ毎、生体 に7:1し肩加 であ ゐことt 明 ら乃ヽ にしrこ、 曳 こでう ワツ

ロ- スの調 理食品 へ<n 利 用t 試 みに。A の 一つ と しベ ワ･ノベーtf)品質に おふii寸 影響 を知

る こと、 更に、糠 マ ルコ ーノし-B味料 の 一つ であ るマル斗卜-ﾉ しY. b  叫 較々 心こと-i 日的 に

本 吹験t 計 画 しrこ。

( 方法;　 コ ソトロ ール ワッ ヘー( 砂糖 川χ) 、う ワツロ ース ワ ソヽペー( う フツロ- スII

%) 、マ ル手ト り しり,.. ^  －C  マル斗ト ール･ じ: 〉(n3 種 を試 料 としrこ。 こくn3 殖試 紳 こ

つ い て培統 によ ふじ ヌミソE そ の変化 、突夜 、膨化牢 、形 鮭変 化 を常法 に ぷり測 定 □ こ。

予 ソシプ レ パ ー－に ぷり硬 こ、 もろ でも？改 い こ。 更に 、 これ らの試 料 をb  a  ^  簡保有 し、

汽の簡に 抑 する油脂の逼i削り 勿価 を測定 しに。

( 結果 Ｊ　I.  焙延 によ石ビ タミン £ の損 知^ 、3 種《n ワいノペー と いIt んど認 めりれな

りヽづ こ。1.  形態 の繊少ISil 径 で みヽろとコントa  - ル ワヽ･､ペーび最 ﾌ、゚で恥 っに。3 、吏宵

･3、う ワ｀ﾘQ 一一ﾌ、ワ.･､入－わ最少 ぺ･払 っに。 ∠t.   膨化 奔同う ワツロー ス1  ･･i＼ーiy'最九 でヽ

勧 づ こ。り、硬 こと もろ さは、う フツa- ス黍印 、マル今ト ーノし添加 ともコントo  －ル フ

‥ﾉ汽一にtc し名 い値t 示しf: 。(>. 侃;i5期 簡り過蔵 化助 価 の咬化 は 、弓 ワ･■; Q  -ﾌ ヽ'■j' らV

に-7; し乎1ヽ －ルを 沓ヽ Qoず んと 、 ＼ ぺi> -b n J で は砂糖添刀o ク･ソヘ ーに几 し肩 為に低値でJ^

つた。

A 78 タ ッ･*   ー 生 地 の 熱 分 析 お よ び 加 熱 反 応 生 虞 物 に つv>  X

東 海 学 園 女 短 大　 葬 場　 す き 江

〈 目 的 〉　 ク-/ キ- を 調 整 す る 時 、 加 熟 時 間 の 増 加 に 従 い 、 タ ッ 秀-  生 地 の 褐 変 化t  共

に フ レ ー バ ー が 形 成5 れ る. こ れ ら は 共 存 す る 配 合 材 料 や 焙 焼 温 度 に よ り 大 き な 彫 響 を 受

け る こ と を す で に 報 告 し た" 。 今 回 は 、 ク ッ キ･－ の 原 材 料 の 中 で 最(> 褐 変 化 や フ レ ー バ ー

形 成 に 寄 与 す る と 考 え ら れ る 糖 に 、 そ の 他 の 各 種 原 材 料 を 組 み 合 わ せ た モ デ ル 系 を 爾 整 し 、

焙 焼 中 や 焙 焼 後 の 製 品 に 生 じ る 変 化 を 示 差 熱 分 析 計（ Ｄ Ｔ Ａ ）等 を 用 い て 検 討 を 行 な う た 。

〈 方 法 〉　 糖 単 独 お よ ぴ ク ッ キ ー の 原 材 料 で あ る 薄 力 粉 、,<    9   - 、 卵 、 。彫 化 剤 ≪■各 種 組

み 合 わ せ 調 整 し た 試 料 を 示 差 熟 分 析 計(50 －200 ℃ ）で 分 析 し 、 Ｄ Ｔ Ａ を 測 定 し 、 吸 熟 反 応

の ピ ー ク 温 度 を 測 定 し た.     き ら ＼Z、 試 験 管 に 同 様 の 試 料 を500 ・８入 れ 、 プ ロ ッ タ バ ス で 加

熟 し 、 水：メ タ ノ- ル(1 ：３ v／v)で 抽 出 後 ろ 遇 し 、 褐 変 化 度 を 分*  * 度 計(420n ・）に よ り 測

定 し た 。 ± た.. 加 熱 生 成 物 の 変 化li   H  P   L  C  (28011・）、 糖 の 消 費 量li  G   L  C を 用 い て 分 析

し た.

＜ 結 果 〉　D   T  A  曲 線 は 糖 に パ タ ー や ア ル*  '; を 加i.  i こ と に よ り 顕 著 に 吸 熟 ピ-  ク 温

度 が 低 下 す る 傾 向 が あ っ た. 特 に 、 シ3 糖 、 プ ド ウ 糖 は パ タ ー 添 加 に よ り 、 果 糖 は ア ル カ

リ 添 加 に よ ９ 変 化 し た.    HPLC に よ る 測 定 で は 、 糖 に パ タ ー や 卵 を 添 加 し た 場 合 に 加 熱

生 虞 物 が 増 加 す る こ と を 認 め た 。*  た 、 生 成 ● は 、 糖 単 独 と バ タ ー 添 加 の 場 合 が 類 似 し 、

卵 添 加 と ア ル カ<)  添 加 の 場･&･ が 類 似 し-C  い た 。G   L  C に よ る 測 定 は で 、 糖 の 精 費 は ア ル カ

リ を 添 加 し た 場 合 に 特 に 顕 著 で あ っ た.

1 ) 西 堀 す き 江 、 川 岸 舜 朗　：　日 本 食 品 工 業 学 会 第34 回 大 会 講9. 集（1986 年 ）


