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禎 子　 唐 沢恵 子

〔(社) 日本家 政学 会

（ 目的 ） 転 移 ガ ラ クト オリ ゴ 糖 は,       ビ フ ィ ズ ス菌 お よ び 乳 酸 菌 増 殖 効 果。 難消 化 性、 難 う

蝕 性 など の 生 理 学 的 性 質 を 持 つ 糖質 であ り,   砂 糖 に 代 わ る 食 品 素 材 とし て 和 菓 子、 洋 菓 子、

パン。 佃 煮。 ジ ャ ム 等 に 利 用 さ れつ つあ る。 転 移 ガ ラ クト オ リ ゴ 糖it 従 来 の パ ン 酵 母 に よ

っ て資 化 さ れ ず、 パン に残 存 す ると い わ れ て い る。 今回 は、 耐 冷 凍 性 酵 母 を 用 い て転 移 ガ

ラ クト オ リ ゴ糖 の 資 化 性 を 調 べ る と とも に、 添 加 ま たは 置 換 が 製 パ ン 性 に 及 ぼ す影 響 を 検

討 し た。

（ 方 法 ） イ ー スト は 耐 冷 凍 性 酵母 工.delbrueckii お よ び 対 照と し て 従 来 の パ ン 酵 母S  . cere 一

V i si a eを 用 い た。 直 ご ね 法 に よ る|食 パ ン’生 地 を 用 い。 砂 糖 配 合/量 の0~  IOC  %  固 形 量 換 算 で

転 移 ガ ラ クト オ リ ゴ 糖 含有 糖 液 を 置 換 ま た は 添 加 し、 製 パン を 行 っ た。 冷 凍 生 地 調 製 法 に

お い て は。 一 次 発 酵 後-  2 0°Cで 冷 凍、 一 週 間 保 存、 解 凍、 二 次 発 酵。 焙 焼 を 行 っ た。 製 パン

エ 程 中 の ガ ス発 生 はブ ア ー モ グラ フ で、 生 地 の 物 性 は テ ク スチ ュ ロ メ ー タ で、 パン の 体 積

は 菜 種 法 で、 パ ン ク ラ ム の 糊 化 特 性 は アミ ロ グ ラ フ で 測 定 する と とも に 官 能 検 査 も 行 っ た。

( 結 果 ） 耐 冷 凍 性 酵 母 使 用 で は。 非 冷 凍・ 冷 凍と も 転 移 ガ ラ クト オリ ゴ 糖 含 有 糖 液 置 換 割

合 が 増 加 する ほ ど 発 酵 力 に悪 影 響 を 与 え、 パン の 膨 化 状 態 お よ び 官 能 評 価 は 低 下し た。 添

加 は 発 酵 力 や パン の 膨 化 状 態 に は 悪 影響 を 与 え な か っ た。 冷 凍 耐 性の な い 従来 の パ ン 酵 母

に、 砂 糖 量の10 ～30 ％ 添 加し た 場 合、 無 添 加 に比 べ良 質 の 冷 凍 生 地 パン が 得 ら れ た が、50

ズ以 上 の 添 加 は 効 果 が な かっ た。 凍 結 乾 燥 し た パン ク ラ ム の 糊 化 開 始 温 度 は 変 化し な か っ た

が。 ア ミ ロ グラ ム 最高 粘 度 は520B.1;  .付 近 か ら3  5 0 B . U .前 後 へ 低 下 し た。
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京 都府 大 ・ 生 活 科 学　 ○ 南 出　 隆 久・ 細 川　 健 次・ 畑　 明 美

近 年、 筒 は 促 成 栽 培 や 中 国 な とii> ら 輸 入 さ れ る よ う に な り、 生 鮮

こ と が で き る よ う に な っ た。 し か し、 最 盛期 の 笥 に 比 べて 風 味 や

る。　また、 最 盛 期 の 筒 で も 鮮 度 低 下 が 顕 著 な こ と や 食 べ る まで の

符 の 鮮 度 評 価 法 と 加 工 適 性

て 研 究 を 行 っ てい る が、 今 回 は 収 穫 時 の 鮮'度 を 評 価 す る 方 法 と 水 煮以 外 の 加 工 への

1 ） 生 鮮 笥 を そ の ま ま 室 温 貯 蔵 （19 ～21 ℃ ） す る と、 重 量 減 少 が 著 し 度

鮮

た 。

つ

筒参
Ｉ

法方

を

劣

鮮

「

つ

ソ

い て 検 討 し、2 、3 の 結 果 を 得 た の で 報 告 す る。

は 京 都 市 産-の ｒ モ ウ ソ ウｊ を 栽 培 農 家 よ り 購 入 し た。 乾 燥 笥 は 福岡 県 矢 部 村 産の

ウ 」 の 乾 燥 品 を 実 験 に 供 し た。 「 う の は な 廣 」 は「 モ ウ ソ ウ 」 を 半 切 り に し、 お

う の は な ） と 塩を 混 合 し た（i:i,l ：1 ,3：1） 漬 床 に 漬け、 室 温 お よび5   V に 貯 蔵 し た。

笥 」 は 水 煮 し た「 モ ウ ソ ウ 」 を 調 味し た 後、 一 次 乾燥 （25 ℃：12H ）、 二 次 乾 燥（50

し たも の をmm  （ 埋 材：　さ く ら　80 ≪,60 ℃：2H     ） し た。　で き た 煉 製 品 は、 包 装 し 加

（ 煮 沸　30 m  i n：　冷 却　20 01 i n ） し た。 生 鮮 筒 の 鮮 度 評 価 は 外 観、 目 減 り、 切 り □ の

と 測 色 色差 計 に よ る 白 度 に つ い て 調 ぺ た。 筒の 加 工 品 は、 貯 蔵 過 程 に よ る 外 観、 成

お よ び 調 理し た と きの 「 水 煮 筒 」 と の 比 較を 行 っ た。
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たし た。 包 装 す るこ と で 重 量 の 減 少 は抑 え ら れ る が、 基 底 部 切 り □ が 褐

し た。 切 り □ の 褐変 程 度 は 白 度 を 測 定 す るこ と で 外 観に よ る 評 価 と よ く

を 保 持 す る に は、 切 り □ の 変 色 を 防 ぐ 方 法 を 工 夫し な け れば な ら な い。
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笥 」、 「 う の は な 漬 」、 「 煌 製 筒 」 な ど の 加 工 品 は、 「 水煮 筒J     に は な い 風味

り 筒 の 新 し い 利 用 用 途と 考 え る。


