
食　　物

2Np-5

C(社）日本家政学会

牛乳の種類を違えたときのカスタードプディングの食味について
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　○安部公子　山田稔子

　圖的〕市販液状乳は、食品成分の違いにより普通牛乳、加工乳、乳飲料と区分されて

いる．これら牛乳の成分の違い力戈、廣理品にどのような彰響を与えるかを知ることを目的

として、今回はカスタードプディングを調整し、できあがりの食味と性状を比較検討した．

　〔方法〕　試料に用むヽだ乳類ば:、厩卜-乳業会社の普通牛乳、加工乳・漉厚、乳飲料・ライ

ト、脱脂乳、生クリームである．試料は常法に従って調整し、20℃に保存した．これらの

試料に関して、2歳代女子10名と40～60歳代女子10名を対象に官能検査を行い、二元配置

分散分析法で解析した．また、カードメーターにより硬さ、破断力を、色彩色差計により

色差を測定した

　〔結剰①官能検査の結果は、2歳代において試料により、色、硬さ、総合評価に差力戈み

られたが、好ましい順位づけでは、生クリームカ壕も劣った以外は、用いた牛乳の種類に

よる差はみられなかった. m歳代以上でもほぽ同じ傾向力戈みられた力1好ましい順位では脱

脂乳によるカスタードプディングが好まれたのが侍傲であった．またカラメルソースを添

えた場合には、いずれの年代においても脱脂乳が好まれた．②カードメーターによる硬さ、

破断強度の測定結果は、普通牛乳で調整したものに比べ脱脂乳^剖ヽさく、濃厚乳はわずか

に大きい値であった. 色差は、普通牛乳に比べ濃厚乳ぱわずかに”脱脂乳ぱめだつほ

どに”の差ｶ尺みられた．

　以上の結果より、カスタードプディングへの牛乳利用は低脳彷の脱脂乳か最も好まれた

ということが推察されたが、年代による差もみられ、今後さらに検討したい．

2Np-6 加熱挽肉ゲルの破断特性と重量減少について

　　　　　　　日本女大家政　○飯田文子　　大沢はま子

目的　食塩を添加し混ねつした挽肉の加熱による形状の違い、重量減少率や鈍角ナイフに

よる破断特性は、用いた肉種間の差が大きい。そこで本研究では、肉種別に水分、脂肪含

量の測定を加え新たな結果を得た。さらに、混合挽肉にっいても同様の実験を行った。

方法　肉は牛肩、豚ヒレ、鶏ささみを使用し0, 4cm直径のノズルで２度挽きとした。　加熱

前の挽肉について海砂乾燥法により水分を、ソックスレー抽出法により脂肪含量、また電極

法によりPHも測定した。食塩の添加量は1%とし、各50gの挽肉を毎秒１回の速さで5～60回

混ねつ､成型し試料とした｡電熱器で両面合計６分加熱して中心温度を測定し、直径減少率、

高さ増加率、重量減少率を求めた。さらに1kg荷重による保水性、ナイフの背による破断

特性値、ミートシアーテストメーターによる剪断力､および官能検査も行った。

結果　３種の肉ともPHは約5,5､水分は76%位とほぼ変わらず、脂肪含量は豚が最も多く、牛

と鶏は少なかった｡焼成後の試料の中心温度は約70°Cであった｡成分では大差ない３種の肉

であるが牛の重量減少率は20％と豚･鶏の10%に比べて大きく、保水性は逆の順であった。そ

れぞれの肉のタンパク質組成からみると、筋原繊維タンパク質が他の２種に比べて多いと

いわれる鶏で､初期弾性率が高くなった。みかけの破断応力と破断エネルギーは牛･鶏に比べ

豚が低い値となった。これは脂肪がゲル構造を弱めたのではないかと推察された｡混合挽肉

は､加熱による形状変化は直径が縮みにくく高さは増加しやすく、重量は減少しにく､いとい

う結果が得られたが､官能検査では､牛豚と豚鶏が同じように好まれた。これは､牛豚の風味

や口ざわりが好まれるとともに豚鶏のなめらかさも好まれたと考察された。
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