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ケフィアから単離した乳酸菌の特徴と米粉糖化乳酸発酵飲料の嗜好性
○冨永美穂子，井川佳子，森永力*佐藤一精　（広島大･広島県立大）

　［目的］ケフィアからの単離菌を用いて，嗜好性や消化性が良く高齢者にも好まれるよう

な米粉糖化発酵飲料の調製を試み，単離した乳酸菌の菌株の一つによってブルーティーな

風味の発酵液が得られることを見出している。単離菌はLeuconostoc種のいずれかに属す

ると推定されたが，同定に対する検討は不十分であった。そこで. 2種のLeuconostoc種

と比較しながら単離乳酸菌の同定試験を行うとともに，飲料として利用するための調製条

件を検討し，官能検査によりその嗜好性を評価することとした。
　［方法］炭素源を変えて調製した培養培地に乳酸菌を接種し，資化性の有無を評価した。

また，各乳酸菌のDNAを抽出し，それらの相同性を比較した。米粉10%懸濁液を糊化させ

た後，糖化用酵素（ｸﾞﾙｺｱﾐﾗｰｾﾞ「ｱﾏﾉ」＝Aまmｸﾞﾙｸｻﾞｲﾑ:順嫌賢）を作用させ，糖化液を調製した。

それに乳酸菌を接種し，培養温度，時間，糖化液の混合比率などを変え発酵させ，その酸

度を中和滴定法により測定した。また，糖化液，発酵糖化液およびエリスリトール添加発

酵糖化液の嗜好性などについて学生および高齢者による官能検査を行い，評価した。
　［結果］単離乳酸菌は糖の資化性などからLcuconostoc citrcmに極めて近いが, DNAハイ

ブリダイゼーションの結果から別の新たな菌種に属すると推定された。ケフィア乳酸菌は

酸生成速度が速く，その酸生成度は短時問ではdo℃培養が良好であった。飲料としての利

用はグルコアミラーゼＡとグルクザイム処理糖化液の混合比率が9:1程度が適当と思われ

た。学生は糖化液よりも発酵糖化液を好み，発酵糖化液にエリスリトールを添加したもの
が学生，高齢者ともに評価は高く，ブルーティーな風味はリンゴや梅のように形容された。

2Cp－6 官能検査による冷凍食品の解凍条件について
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　【目的】弁当のおかずとしてよく利用される冷凍食品は、家庭では一般に電子レンジによ

り簡単な設定で解凍・加熱できる。しかし、電子レンジは大量処理に適さないため、集団
給食施設などでは解凍や加熱のできる温蔵庫の利用が期待される。そこで、これらの機能

を備えた加熱温蔵庫を用いて各食品に適した解凍条件（温度、時間など）を検討するため、

種々の条件で解凍した食品の品質を官能検査によって評価した。

　【方法】試料：冷凍食品のコロッケ、ギョウザ、メンチカツ、トンカツ、鶏唐揚げ。

解凍方法：電子レンジでは所定の方法で解凍し、これを対照区とした。加熱温蔵庫では急

速解凍・加熱した後食品に応じ70, 80,90゜Ｃいずれかの温度で90,120,180分間の温蔵時間を

設定した。また場合により解凍用のトレイに油除去用のペーパータオルを敷いた。

官能検査:1996年5月～1997年7月の期間、パネル選定テストで選ばれた本学学生20名をパ
ネルとし、シェッフェの一対比較法により検定した。

　【結果と考察】食品別ではギョウザがいずれの条件でも電子レンジによる解凍・加熱が有

意に好まれた。温度設定については牛肉コロッケと鶏唐揚げを70°Cで温蔵した場合、電子

レンジが有意に好まれたが80℃､90°Cではギョウザを除き「におい」以外の評価でいずれ

も有意差がないか加熱温蔵庫が好まれた。温蔵時間の評価は食品により異なっていた。ま
た油除去シートの使用によりトンカツ、メンチカツは「味」あるいは「外観」で有意に好

まれた。したがって、加熱温蔵庫では揚げ物の場合、80～90°Cで90分間温蔵し油除去シー
トを使用すれば「におい」の問題を除いて効果的な利用が望めると考えられる。
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