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ルバーブジャムの品質特性と嗜好特性

東京農大農　　○大塚洋子　渾山茂　川端晶子

食物37

【目的】前報■)において、ルバ―ブの食物繊維（D. F.）とくにペクチン質の理化学的性質に関

して検討した結果、新鮮物中約i%の食物繊維を含有し、そのうちペクチンは、全D. F.の40

%を占めていることがわかった。今回は、ルバーブを用いてジャムを調製し、市販ジャムを対

照として機器測定ならびに官能検査を行い、品質特性と嗜好特性を検討した。

【｡方法】試料は、ルバーブ（市販と調製品）、キウイ･ラルーツ、ニンジン、ブドウ、グァバ

パ″イヤ、パイナップル、ブルーベリー、リンゴ、イチゴ、アンズ、マンゴー、ウメ、レ

モンライム、の15種類を用いた。実験は、l）pH、糖度、色､滴定酸度の測定、2）レオロメ

ーターによるテクスチャー特性の測定、3）官能検査：予備実験により、ジャムを評価する

のに適切だと考えられる評価項目を抽出し、20項目の品質特性と嗜好特性をセマンティッ

ク・ディファレンシャル法により評価し、因子分析を行った･。

【結果】ジャムのPHは、3. 0～3. 5の範囲にあヽるが、ルバーブは酸味料を加えずにp H3. 5の

値を得た。テクスチャー測定値は、ジャムそれぞれに特性が認められた。官能評価値の因子

分析の結果､①品質特性では、第一因’子外観､第二因子味と香り、第三因子粘り、第四因子硬

さであった。②嗜好特性では、第一因子味と香り、第二因子外観､第三因子テクスチャーであ

った。③15種類のジャムの品質及び嗜好特性から２グループに分類された。すなわち、テーブ

ルフルーツのグループとテーブルフルーツ以外のルバーブ、ニンジン、ウメ、グァバなどの

グループであった。

1）大塚・深山・川端；日本家政学会研究発表要旨集, P79（1988）

C 24
槐縁･酵凍に対い沁－カラダ
･呻矩瓢　・ﾌに追早畜　村J4|
東京象大　･ﾘ痔晶子

－i- ングiL^の岑定慄

卜

目的　デず一トゼ') ーとi 'c好皇%侈洙友のかカ7 ギ｀－ナングいに｀下舞隻が屡i< 載

t 勺対日ねiト 所>l.り十すiキ牝催＼こかすI．K－ヵ，キーナン・仁μ一■n 7- ＼-どンガ践

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１　　１　　　　　　　ｋ　。
t 屠ヵ,す1 t 和秉的回ｶ才鋒力催y･ 3 ｸ勺レi形戎f 3 りJflpf ト離水和象£ f. す。:^;報t

で町　^－n ヲギーナノりIL茸ヽ鮮ﾝわ--ｲfi 物悍東めt調心　a- ガリfc" ンガペ廉m I-

よ!> 剱身本いアクスナヤー・ヽａ彩堆いロマ兼行し仁。

　匁^^味　＼c-ii ラギーすy'（り一今7 ) tiこび｀a一戸みI- どン/A ( e丿■ ｸﾞ｀4∠ご/川

を便印レ，トカラギしr ンに0一11 フトビン/7"A ヵ演冷区t ヵヽえ乙，ｹ勺レ落友戸ヽ･ ／k t

取5 杵に乱疎のゲiL／μ圈暫しか，ルダり丿I K4 オアt.して，タμりづ!7 りウA 0~紡(^ J 黍

ヵ吋侭，iK't みi;ｙ 謙i肩－^o･c),搾呼閤孫符I 仁焦丿錆ゲ/レIt. 2ﾀﾞc />x fif>t ^ だ・

舞抜参　グリー７･メータ-/--よi淮坪往バ政即肘栓。P βC /-.よ3 靭朽外-t の剛気£肴ﾃﾞ'

ﾉﾚにフHべ行った。同曙|＝官趾弗永仁ふソfク7ヽチャー呼価ε試み卜。

　井え　Ｋイi＼ ぺ黍がゆいに一力ラぞ' - rングノベ斯から呻ﾒこに・ｹﾞﾙμ斜烋

い如゛顕膏りいr--，岬剰糾籾水'?膏に，無礼ﾐﾄか匍川主しダ,ゆ収彿乍形t・

孔　(3
'刀7- ﾄじンガＡ本郷f', り籾蓼限誠夕しわダン　a－カス＼-

a'ンif A 't有量Oi 壇m

いこｰﾂい無帽ま岸かか　しii ﾊﾞじ-yガA 添卯p-' いii 7 ぞーダンケ/即)雛抜抑刊＼-

営四知峯ε字す八μ葵為いれ芦. しヽし一が，0一心一I- e｀／が μ麗奏μﾀづﾀﾞすi i

i半弾力･り3^ T,ｹﾞ/レI ^ ij,　ﾄpﾌﾗｷﾞ｀-すノゲ/回刄慄てり3 雅i^/7札教T, 則ま弧φれ

乍，


