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2 Ea- 4 食品タンパク質－ガラクトマンナン複合体の表面機能枠幽 こ及ぼす

塩の影響

○松浦恵・宮坂智子・足立奈緒子・中村宗一郎 （島根大教育）

目的 我々はこれまでに、化学試薬を用いずに天然に生じるメイラード反応を利用して食

品たんぱく質を多糖類で修飾すると、食品タンパク質の分子表面機能特性が著しく改善さ

れることを報告している。食品タンパク質一多糖類複合体は、安全な食品添加物として活

用できる可能性がある。しかしタンパク質は、一般的に高塩濃度下で著しく表面機能特性

が低下してしまうことが考えられるので、食品加工の際には多量の塩が加えられることを

考えると。食品タンパク質一多糖類複合体を食品素材として使用するためには塩が表面機

能特性に及ぼす影響について調べておく必要がある。そこで、本研究では、これまでに創

製した種々の食品タンパク質一多糖類複合体について、塩が乳化性と起泡性に及ぼす影響

について調べたので報告す る。

方法 食品タンパク質としてはリゾチーム、オ ボアルブミン、ホスビチン、大豆タンパク

質および牛乳カゼインの５種類、多糖類にはガラクトマンナン（平均分子量15,000）を用

いた。複合体は、食品タンパク質とガラクトマンナンとの等量凍結乾燥粉末を根対湿度

79% で.  2 週間, 6o ℃に加熱して作成した。乳化性はコーンオイルを用いた濁度法によっ

て、起泡性は形成された泡の高さによってそれぞれ測定した。

結果 食品タンパク質の乳化性および起泡性は、いずれの食品タンパク質についても、高

塩濃度下で著しく低下した。しかし、ガラクトマンナンとの複合体では、これらの分子表

面機能特性は高い測定値を維持することが示された。

2Ea-5　　　　 ルーにおける材料としての油脂が香気形成に及ぼす影響

○ 加藤征江、正木恵子、坂田雅哉( 富山大教育)

目的：これまで小麦粉とバターとを炒めて作るルーの香気について調べてきたが、材料

としてのバターが香気形成にいかに関与しているのかを探るために、バターの代わりに植

物油のコーン油を用いた場合、更にコーン油にバター中に最も多い脂肪酸のトリグリセリ

ドを添加した油脂を用いた場合、それらの香気はどのように変わり、そして香気成分組成

における差異は何かの検討を行った。

方法：① バター リレー( 小麦粉とバターとから作ったルー) 及びコーン油・ルー( 小

麦粉とコーン油とから作ったルー) の香気について官能評価を行い、また従来同様に、減

圧 水蒸気蒸留とエーテM 由出とにより香気濃縮物を得て、ＧＣとＧＣ－ＭＳ分析を行った。

② 材料の油脂として、バターとコーン油の脂肪酸組成を調べるため、それら油脂のメチ

ルエステルイヒを行い、ヘキサン抽出した濃縮物をＧＣ分析により調べた。

③ ②の実験に基づき、バター中に多い脂肪酸のトリグリセリドをコーン油に添加した油

脂を用いて作ったルーの香気について、官能評価並びに香気成分の分析を行った。

結果：　バター リレーとコーン油・ﾉﾚｰ-の香りの比較では、前者は甘く、後者はやや油

っぽく、弱い香りである。それらの香気成分は、ホワイト・ﾉﾚｰ(130 ℃ルー) 及びブラ

ウンリレ－(170 °Cルー) の両方ともに、前者はメチルケトン類(2･ ノナノンなど)、後者

はアルデヒド類((E,E)-2,4-デカディエナールなど) の量が多いことが特徴的であった。
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