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A 172　新食品素材の調理性に関する研 究一 高蛋白スピル'I ナの機能特性
公芥・ 水享:匁家政　○渕本幸恵　矢あ芙lr　畑に 敬子　島田淳子

目的　 藍藻類 の一種x ’あ るスピル'I すは、低脂肪。高蛋白の健康食 ゐとし乙主目v^ れて

いる。演看らは池にその機能持株と:調理 への応用について粧告したが、今 回μC' らに蛋り
質含量の高い試折 を調製レ 食品素材とし ての応ヽ用の可能性を知 るこどを目的とし穴。

方漬　 瓢ず、高蛋り 又ピルリナ粉米の調製漬 を枚討し衣 。得られｱこ高蛋白スピルリナ粉

本の機能鋳推出 保水性、保油性、乳化舌風 乳化熱賞定性、乳化容量、起泡性およぴ泡

沫 管定性 を前報と:同様の方涌 で"評ｲ面レ 分離 大豆蛋白質(SP ハ　フジヒ≒ リナプロr ィ ≒
フゾプロ尺) と比軟しｎ。

結果　 高蛋白スピルリ宍粉米μ、ヌピルリナ粉本をn-ヘキサンでがり^後∠窒素溶解度曲

線（pH2- ○ から次のように調製した。すなわち、脱脂スピルリナ粉 末■ ̂p心 で溶解ｊ せ、
遠ぐ 分離後よ遭液 を川 斗に調製レ速･ヽ吻 離ヽしで匹 殿を得た。こn を中和、透柿 凍茄乾燥

して試折粉洙 祁恥こ。こ(Ti処理により蛋白質含量り脱脂スピルリ ナ粉末埓､ﾀﾞ/o      ，対しn助

% ビ高まり、保油株、% 化活性 および乳化各量μ、それｔ れ3.2バ2 および/.5接 とな 、T:.

レカヽも、スピルリナの持徴 である高い起泡性げ低下し/μ つヽr-. この銘果、今 回得 られTこ

高蛋白スピルリナ粉 本の贋能稀 昧ば印i と比報してもｲ釆油性、% 化参量および起 泡性が、

それぞれ3,弓/ ぎおよび/々 ｲ告であリ大変優れrこものとri-, μ 。ざらに 試什濃度およぴI油相
体積分率 ぐφ)  を変え、エマルシ七 ンｎ

を形成 てマ 尽い試料沸､度2ざ痢 却 万においても‰セエマルジ、ン 石形成しr:、レヵヽもspi

から調製レア:エマルジョンド にべ`粘碓力ぐ高く.   すﾍﾞﾉ追度依存性の大^ いことを認めrこ。


