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2Ca-4　　　 炊 飯 米 か ら 発 散す る2-acetyl-1-pyrroline の 定 量 法
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（＊ 共立女短大、＊＊ 共立女大）

【目的】一般に炊飯米 から発散する2-acety 1-1 -py rrolineの定量は、連続水蒸気蒸留抽出

の後、GC またはGC －MS で行うが、この方法は煩雑であり時間もかかる。本報では、

ダイナミックヘ ッドスペース法による抽出・濃縮の後、ＮＰＤ を検出器としたＧＣを

用いる定量法を検討した。

【方法】 試料とする米は､サリークイン、ジャスミンライス、およびこしひかりの３

品種とし､標品はButtery の方法に準じて合成し､200ppm にアセトンで希釈し保 存した。

それぞれの試料と水を試験管に入れ、高純度H  e   （50ml/min ）を流しながらマント

ルヒーターで加熱し、揮発性物質をTenax-TA を充填したガラス管に導き、抽出・濃

縮した。揮発性物質は抽出・濃縮したガラス管を急速に加熱し、離脱 させ、カラム

（ＤＢ-ＷＡＸ）に注入し、2-acetyl↓pyrroline のピー ク面積を測定した。

【結果】 香り米 品種であるサリークイン600ppb 、ジャスミンライス450ppb とい う結

果が得られた。

連続水蒸気蒸留抽出器により試料から発散する揮発性物質をdiethyl ether に抽出し

た。抽出液を濃縮した後、ＧＣで定量し、本方法と比較した。
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【目的】凍結液卵は砂糖や塩などを添加して凍結による変性を防いでいるが、近年で

は、無添加のものも製品化されている。凍結卵の研究は、加熱殺菌条件、衛生面、保存

状態、解凍条件が多いが、その製品の調理特性や品質についての研究は少ない。凍結液

卵を用いたプリンを調製して、その品質と調理特性を生鶏卵プリンと比較検討をした。

【方法】凍結液卵は、（株） キューピーの①凍結全卵（ＦＷ）と②20 ％加糖凍結液卵

（Ｆ Ｓ）の２種類を、生卵（ＷＬ）は、産卵２日以内の白色レグホン種卵を用いた。液

卵15  g、牛乳（（株）協同乳業）45 g、上白糖（（株）三井製糖）9  g の配合でプリン

を調製した。 FW については、そのままあるいは、ミキサー（東芝）で、30 秒、1、3 分

の攬絆方法を用いた。いずれも蒸し器で95 度で５分加熱後、７分間静置して調製した。

でき上がったプリンは、山電レオナーを用いて破断測定を行い、組織構造を観察し、嗜

好調査を行った。

【結果】プリンのかたさ荷重、応力および付着性は、F  S は有意に大きく、ＷＬとＦ

Ｗプリンには違い がなかった。攬絆条件を変えたFW プリンでは、ミキサーが長いほど

付着性は低下した。プリンの電子顕微鏡による観察ではＷＬ及びF  S プリンは、均質な

表面構造を持っていたが、F  SプリンはＷＬプリンより気泡が少なく、組織の密度がつ

まって いた。 FW は崩れやすいもろい組織で、他のプリンより表面像も荒く見えた。プ

リンの官能検査結果では香りの良さ、卵臭の強さは、三者に違いがなかった。
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