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2 P-15(P) ココア添加食パンの膨化と顕微鏡的構造

広島大　学校教育　○田村咲江　田渕千恵美

ポスターセッション

[目的] ココアに含まれるポリフェノール物質は、抗酸化活性を基本とする多彩な生理機

能を持つことが近年話題となっている。そこでココアを日常的に摂取することを考え、コ

コア及びココア抽出成分の食パンの膨化に及ぼす影響を調べ、光学顕微鏡と透過電子顕微

鏡を用いた構造観察の結果との関係を考察した。

[方法] 強力粉(日清カメリア)252g,バターlOg,砂糖15g, スキムミルク5. 5g,食塩4. 5g,ド

ライイースト2. 5g,水190inlの配合を対照食パンとして自動ホームベーカリー(ナショナル

SD-BT-100) を使用して調製した。実験区は、ココア( 森永｢ 純ココア｣) を小麦粉中に1,

4, 10 %添加したココア添加食パン、並びに各同量のココアから湯煎にて30分熱水抽出した

液を水の代わりに使用した熱水抽出物添加食パンとした。2O℃1 時間冷却後、菜種法によ

り製品の体積を測定した。顕微鏡観察用試料は、対照並びに＼0%ココア添加と＼0%ココア熱

水抽出物添加の発酵前後のドウとパン(中央部)、ココアパウダー、カカオマス、カカオ豆

強力粉とし、グルタールアルデヒド、オスミウム酸、ルテニウム酸固定を行った。エポキ

シ樹脂包埋の後、超薄切片を透過電子顕微鏡、1μｍの切片を光学顕微鏡で観察した。

[結果]l,i  %のココア添加はパンの膨化を阻害しなかったが、＼0%添加では体積が減少し

た。ココア熱水抽出液は、l,i  %添加でパンの体積が増加し、10%添加においても減少しな

かった。両者を添加したドウではグルテンの伸展性が増し、発酵後は薄膜化してデンプン

を取り囲んだ。ココアはグルテンの内部構造にも影響を与えた。パン焼成後の生地におい

ても同様の傾向が見られ、パンの膨化とグルテンの構造には関係があると推察された。
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目的 加熱が大麦粒中のタンパク質に与える影響を調べるため、各種溶媒でタンパク質を

抽出し、そのタンソペク質組成を電気泳動で検討した。

方法 大麦（のぞみ二条）を6  0% 精白したものを試料とし、乾燥状態及び水で膨潤させ

たものをloo ℃で２時間加熱した。　これを5% 食塩水、50％イソプロパノール、2 －

メルカプトエタノールを含む５０％イソプロパノーヴレ、2％SDS  （2ME を含む）の各溶媒

で順次抽出した。 抽出タンパク質をミクロケルダール法及びSDS･PAGE で測定した。

結果 乾鳥すると食塩水、5  0% イソプロパノール両分の抽出量が増加したが、湿熱では

これらが著しく減少し、メルカプトエタノールを含有した5  0% イソプロパノール画分が

増加して分子中のs-s 結合の存在が示された。　 また湿熱した場合には5  0% イソプロ

パノール画分中に高分子のバンドが新しく検出され、s-s 結合以外の重合タンパク質の生

成が認められた。
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