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小麦粉蛋白質の性質に及ぼす食塩の影響
鈴鹿短大　　○久保さつき　岩崎ひろ子　岡野節子　水谷令子
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目的　小麦粉ドウの粘弾性は比較的低分子であるグリアジンと高分子のグルテニンの相互

作用により形成されるグルテンの網目構造に依るものと考えられている。これら蛋白質の

凝集高分子化には塩の存在が必要とされ、製パン、製麺過程でNaClが添加される。本研究

は、グルテン形成におけるN^Clの役割について分子’レベルでの知見を得るために、グルテ

ン形成量及びグルテンの物性を反映する小麦粉ドウの粘弾性におけるNaClの影響を調べた。

また、NaClの添加によるドウの変化が製パンの過’程とパンの焼性にどの様な影響を及ぼす

かも調べた。　方法　グルテンの定量；小麦粉に種々の濃度のNaCl溶液を加え、得られた

　　　　　　一塊を数回同じ溶液を用いてもみ洗いした後、遠心分離に依って余分な水分を除たものを湿

魅量とし、これを135°Ｃで２時間加熱したものを乾魅量とした。グルテン形成に関与しなか

った蛋白質はLowry法を用いて定量した。　ドウの物性測定；　調製したドウの動的粘弾性を

レオログラフーソル（東洋精機）を用いて測定した。　パンの焼性；パンは家庭用パン焼

き器を用いて調製し、ルーフボリュームは菜種法、パンの水分損失量は放置後の重量変化

を測定して求めた。焼き上がり後の柔らかさはレオメーター（山電製）によってクリープ

試験をした。　　結果　グルテン形成量はNaCl濃度が高くなるに従って大きくなり、グル

　　　　　　　ーテン形成に関与しない蛋白質量はNaCl濃度が高くなるに従い少なくなった。NaClを添加す

ると、ドウの粘性、弾性は共に低下し、柔らかく、伸び易いドウが形成されることが明か

となった。NaClを添加するとイースト量が少ない場合にはルーフボリューウムは小さいが、

イースト量が多いとき大きくなり、ドウの伸展性の大きいことがパン調製の過程で重要で

あることが解った。またNaCl添加に依って柔らかく、保水性の高いパンが得られた。
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いも羊英の物性と官能検査一
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久井亜紀夫　農業研究センター　I樽本勲

　目的　甘藷の調理・加工一利用法の一つとして、いも羊腸を取り上げた。いも羊腸を調製

するにあたり、せ藷の蒸煮時間、貯蔵方法、貯蔵時間及び品種が、テクスチ+一や破断荷

重・変形に与える影響について調べた。さらに官能検査を行い物性値との関係を検討した。

　方法　試料の調製：　つくば農業研究センターで栽培した13品種の甘藷を用いた。各甘藷

は皮層および周皮部を厚く取り除くように≫1皮して30分間水にさらし、20分間蒸煮後、直

ちに裏漉した。各々に20％の砂糖を添加して均一に混合し型詰した。ただし薫煮時間（20

40ヽ60ヽ80分）、貯蔵方法（室温、冷蔵、冷凍および窒素ガス）および貯蔵期間（14、24

60日）の影響に用いた試料は市販の甘藷である。測定項目：　テクスチャー試験（硬さ、付

着性、凝集性）および破断荷重、破断変形はレオメーター（RE－ 3305ヽ山電製）を用いて

測定した。官能検査は、13品種から作ったいも羊範の色の嗜好調査の結果から３品種のい

も羊ii についてパネル6 0名に対しシエツフエの対比較法を行った。

　結果　甘藷の蒸煮時間が長くなると、いも羊腸の硬さと凝集性は増加し、破断変形と付

着性は減少傾向を示した。破断荷重は変化がなかった。室温、冷蔵、冷凍および窒素ガス

中で24日間貯蔵すると破断荷重、凝集性に差はみられないが、硬さ。付着性および破断変

形には差が認められた。13品種のいも羊腸の物性値を測定すると凝集性は品種間にほとん

ど差がなかったが、硬さ、破断荷重、付着性および破断変形には差が認められた。また水

分音量と硬さに負の相関があった。官能検査の結果からいも羊腸に適する品種は、高系14

号であった。なお、そのテクスチャ―は、適度の硬さと粘りのあることが判明した。


