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乳タンパク分解物調製粉末の苦味について

九州女大家政　　中嶋加代子

〔(社)日本家政学会

　目的　食物性アレルギー治療のための代替食品の１つとして、乳タンパク分解物調製粉

末が市販されている。演者は、除去食療法によって縮小された牛乳アレルギー患児の食生

活を広げ、精神発達を助長することを目的として、牛乳の代わりに乳タンパク分解物調製

粉末を調理に応用することを検討してきた。しかし、この乳タンパク分解物調製粉末には

特有の苦味と臭いがあるため、調理に使用する場合には、特別の注意を払わなければなら

ない。今回は、この苦味に影響を及ぼす２、３の要因について報告する。

　方法　乳タンパク分解物調製粉末は、明治乳業（株）製の明治706A（以下、706Aと略す）を

用い、その調合濃度は、育児用特殊ミルクとして用いる場合の濃度（15％）とした。苦味物

質は硫酸キニーネ、ショ糖はグラニュー糖を用いた。706A調合液の嗜好性を評価するため

に、順位法による嗜好型官能検査を実施し、ケンドールの一致性の係数Ｗを算出してＦ検

定を行った。パネルは本学管理栄養士専攻の学生および教官である。

　結果　濃度の異なる６種類の硫酸牛ニーネ水溶液を用いて、パネルの苦味いき値を調べ

た結果、0. 0002~0.0005%であることが分かった。706A調合液の苦味に及ぼすショ糖の影響

は、ショ糖添加濃度1. 0％の時、苦味抑制効果か最大であった（W = 0. 58）。　さらに、全体

的な嗜好評価も、ショ糖添加濃度1. 0%が最高であることが分かった（W ＝0. 71）。　また、

706A調合液の嗜好性は、試飲温度の影響を受けやすく、o゛cの時に、最も好まれた（w ＝

0. 70）。　この場合には、苦味（W = 0. 78）と臭い（W ＝0. 94）の改善による効果が大きいこと

か示唆された。

C 170　　緩衝能測定によるaンブ旨味成分。溶出速度
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目的　コンブは重要なダシ素材として古くより用いられ、その主要な旨味成分はグルタミ

ン酸であることは衆知のことではあるが、もとよりコンブの旨味はグルタミン酸のみでな

く各種アミノ酸、有機酸、糖質などが複合されて醸し出されるものである。これらの成分

を化学的に分析するには、かなりの時間と繁雑さがつきまとう。演者らは旨味成分の大半

は弱電解質であり、それぞれ固有のPlia値をもつことに注目し、緩衝能の立場からコンプ

の品質などについて考察してきた。コンプからの旨味成分の溶出速度は調理上重要な問題

であるが、容易に求められる適当な方法がなく、溶出速度に関する報告はみられない。本

研究は緩衝能を測定することにより、溶出速度を求めたので報告する。

方､法　コンプは主として真昆布を用いた。コンブの部位によってかなり旨味が異なり、そ

れに伴い緩衝能も異なることから、１枚のコンブを先端、両脇、中央および根付近の４部

分に分け、それぞれを２×２ cmに切断し、よく混合して用いた。水に対して1 ~ 3 ％のコ

ンブを用い、温度1 0～81 °Cで抽出し、経時的にβ－タイトレーダーBETA　Ｉ（東亜電波Ｈ

）で緩衝能を測定した。

結果　ゴング抽出液はpH3. 4、７、Ｈ付近にピークをもつ緩衝能曲線をえがくが、最も明瞭

なピークをもつpHlOにおける緩衝能変化の対数を時間に対してプロットすれば直線関係が

成立した。溶出速度は見掛け上一次反応に従い、31
･c

における速度定数k＝9×１『'／min

が得られた。温度勾配りは正であった。また溶出反応に伴う熱力学的パラメーターを求め、

部位間、種類間の関係を求めた。


