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2 Ca-1〔〕 慢性腎不全患者用の高エネルギー・低たんぱく食パンの味覚と物性について
門倉芳枝　　 ○松下由実　　 本間健
(日本女大)

【目的】慢性腎不全患者用の主食として、米食は種々開発されて来たが、パン食について

は、低たんぱく・高エネルギーのものを作ることが困難であった。そこで、特別用途食品

であるでんぷん小麦粉を利用して食パンを試作し、その嗜好、テクスチャー、色差につい
て検討する。

【方法】主材料とする強力粉の35% 、50% をでんぷん小麦粉( 日本療食) で置き換えて、

たんぱく質を抑え、エネルギーを高め、食パンを試作した。この嗜好性について強力粉100

％のものを対照にし、本学食物学科学生56 名をパネラーとして、焼き色、気泡、内質の

色、歯・口ざわり、香り、後味、総合評価の項目で官能検査を行い、５点評価法で評価し

た。さらに、腎不全患者31  名を対象に官能検査を行い、３点評価法で評価した。それぞ

れのテクスチャーは硬さ、付着性、凝集性についてテクスチュロメーターで、色差はhandy

色差計で測定し、その結果を官能検査成績と併せて検討した。

【結果】本学学生を対象とした官能検査において、焼き色、歯・ロざわり、香りは、でん

ぷん小麦粉を用いたパンの方が、有意に高得点を得た。その他の項目については、ほとん

ど差がなかった。患者を対象 とした官能検査で、35 ％でんぷん食パンは、香り、歯ざわ

りの項目で有意に高得点を得た。テクスチャー測定により、好ましい硬さ、付着性、凝集

性がわかった。栄養価の面でも、低たんぱく、高エネルギー、低リン、低カリウム、低ナ

トリウムになり、慢性腎不全患者の食事療法の主食として大いに利用し得るものである。

2 Ca-11 伝統小麦粉発酵食品中の徹生物の働き
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＜目的＞現在 、a 本では中華菌頭やパ ンなどの発酵 にイーストを用い ているのが一般的で

あ る。イーストは、均一な製品 を大量生産するのに、大きな役割を果たしている。しかし、
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発 酵 は ． 古 代 か ら 世 界 各 国 で イ ー ス ト 以 外 の 徹 生 物 の 関 与 が 見 ら れ る

食生活が 変化し、
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様 々 な 問 題 が 起 こ っ て い る 中 で ． 伝 統 的 な 食 品 や 手 法 を 見 直 す 必 要 が あ る と 考 え ら れ る

。
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＜ 方 法 ＞ ① イ ー ス ト と 共 にBadllus Subtilis( 数 株) の 菌 体 及 び そ の 培 養 液 を 併 用 し て
、 饅

頭 を 作 製 し た 。 ② 饅 頭 の 膨 化 を 菜 種 法 で 測 定 し た 。 ③ 饅 頭 中 の タ ン パ ク 質 の 挙 動 をSDS
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Subtilis(数株)の徹生物のも
コラーゲンを基質として、

＜結果＞①イーストと共にBacUlus Subti]is( 敷株)の菌体及び培養液を併用した場合の饅

頭の膨化は、イーストのみの饅頭と同様であった。②イーストと共にBacillus Subtilis(数

株)の培養液を併用した饅頭は、イーストのみの饅頭よりも陥没ができなかった。③イース
トと共にBacillus Subtilis(数株)を併用した饅頭のタンパク質は、高分子タンパク質のバ

ンドが滅少した。④粗酵素と基質との反応時間がｏ、3 ．1  2 時間と長くなると共に、遊
離アミノ酸含量は増加しており、Bacillus Subtilis(数株)のもつ酵素活性によって、それぞ
れの基質のタンパク質が分解されていることが考えられる。
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