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（目的）国産米の不作により、緊急輸入されたタイ米について食味、食感

　　　　が嗜好を考慮しても劣ると言われている。私達は非常食の対策では
　　　　なく、米の付加価値を高めるため健康面やダイエット等の機能性を

　　　　高めた健康食品として開発研究をした。

（方法^予備実験としてシャーベット、アイスクリームを作り、これを基準
　　　　として国産米、タイ米を用いて、PH,糖度、官能検査等を調べた。

く､､結果?①国産米アイスについては、米粒が残り舌ざわりが悪かった。

　　　　　官能検査についても、同じ様な結果がでた。
　　　　②タイ米アイスについては、初め牛乳と水で米を炊き失敗したので、

　　　　　次は全て牛乳で炊き、牛乳ガユにして、分量、方法を考えた結果
　　　　　タイ米アイスが出来、官能検査のように味もまろやかで、甘味と

　　　　　淡黄色のよいものができた。
　　　　③機能性としては離乳期以後、乳幼児の栄養補助食として利用される。

2 Fp－13 マーガリン・ファットスプレッド類及びマヨネーズ・ドレッシング類の脂肪酸

組成とトコフェロール含量
　　　　　　　横浜国立大教育　　○川口めぐみ　　畑結田　　金子佳代子

目的　現在公表されている日本食品脂溶性成分表の収載食品数は食品標準成分表の３分の
-
１に満たない。今日では食生活の変化に伴う成人病予防の観点から、脂肪摂取のあり方が

問題となっており、低脂肪の食品など様々な新製品が開発されている。そこでこのような

新開発食品の脂肪酸組成及びトコフェロール含量について検討した。

方法　マーガリン・ファットスプレッド類、マヨネーズ・ドレッシングなどの調味料をス
ー
－パーマーケットで購入し、分析した。脂肪酸の分析は、クロロホルムーメタノール改良

法で脂質を抽出した後、ベンゼン及びメタノール一塩化アセチル混液でメチル化し、ガス

クロマトグラフィーにより分析した。　トコフェロールはピロガロールを添加した後均質化

し、ケッ化後、不ケン化物を抽出し、高速液体クロマトグラフィーにて各同族体を分析し

た。

結果　マーガリン・ファットスブレッド類及び調味料類に関しては低脂肪タイプのものが
ｰ
かなり出回っており、従来のものに比べて3 0～4 5％、普通タイプのものでも6 0～8

０％程度の脂質量となっていた。原材料名に使用されている油脂が表示されていれば。脂

肪酸組成の特徴が推測できるが、実際に表示されている商品は少なかった。　トコフェロー

ル量は必ずしも脂質量の多少と一致せず、低脂肪でもトコフェロール量が比較的多いもの

もあった。
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