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2 P-19 海洋深層水及び海洋深層水塩がパ ンの保水性ならびに発酵に及ぼす影響

○後藤昌弘＊，彼末富貴＊，谷口道子*＊

(＊高知女子大，・・高知県深層水研究所)

目的　 前報で海洋深層水を用いた食品は，表層水及び食塩を用いたものと比較して，官能

評価では好まれているとはいえなかった。しかし，深層水を利用した食品は保水性が良い

とする製品や発酵促進作用があるという報告があることから，これらを確認するため海洋

深層水及び表層水とこれらの海水から調製した塩を用いてパンを製造し，その発酵状態と

性状のちがいを調べた。

方法　製造した食パンを室温に保存したときの重量，状 態の変化を調べた。また，ホー ム

ベーカリーを用いてパン生地を調製し，発酵時間の違いによる焼き上がりの性状を比較し

た。さらに，各海水から調製した塩を用いてパンの生地を作り発酵力を調べた。

結果 深層水，表層水及び食塩水を用いて作った食パンと両海水から調製した塩及び食塩

を用いて作った食パンの保存中の重量変化には有意差はみられなかった。発酵時間を変え

て調製した食パンの高さは，いずれの時間でも各試料間の差は小さかったが，深層水塩を

使用したものが，最も高い値を示す傾向にあった。重さにほとんど差がなかった。断面を

比較すると深層水で調製したものがきめがやや細かく感じられた。パン生地の発酵力には，

試料間の有意差はみられなかった。しかし，感覚的には深層水塩を用いたパン生地の発酵

の度合いは，表層水塩の ものより良く感じられた。具体的な数値としては示されなかった

が，清酒麹での報告と同様，無機イオンがイースト菌の働きを活発にさせた可能性も考え

られ，今後さらにこれらの点に関して検討する必要があると思われた。

2P-20　　　 冷凍豆腐の過冷却温度への高圧力とトレハロースの影響

○寺本あい　渕上倫子

（岡山県立大）

目的　O ～5% トレハロースを添加した豆腐を－20 °Cで100 ～686 MPa の圧力をかけた時、加圧

中は過冷却を保ち圧力解除時に凍結（圧力移動凍結）するか、あるいは加圧中に氷｜、氷Ill、氷Ｖ、

氷VI が生成するかを、豆腐の温度挙動と氷結晶観察の面から詳細に検討した。また、氷結晶生成が

豆腐の物性に与える影響について検討した。

方法　 充填絹豆乳（グルコノデルタラクトン、塩化マグネシウム、O ％～5 ％トレハロース）を作

成し、食品高圧処理装置（神戸製鋼所製Dr.Chef ）を用いて－20 ℃、0.1 ～686 MPa で60 分冷凍後

圧力解除し、20 ℃で自然解凍した。 クリープメータ（山電製）で破断強度解析し、氷結晶とゲルの

様相をクライオー走査型電子顕微鏡（日立S-4500 ）で観察した。これらを未処理、500 、600 MPa

で加圧時間を延長したもの、 または－20 、－30 、－80 ℃冷凍庫中で冷凍した豆腐と比較した。

結果　200 ～600 MPa で60 分高圧冷凍した豆腐は、トレハロースの有無にかかわらず加圧中は

過冷却を保ち圧力解除時に急速凍結した。このため、氷結晶は細かく、物性も比較的良好であった。

TOO 、686 MPa では加圧中に水から氷への相転移が起こり凍結時間が長かったため、氷結晶が増大

し、物性も悪化したが、トレハロースの添加により改善された。600MPa で高圧冷凍時間を延長す

ると、トレハロース無添加の豆腐は加圧中に凍り、氷結晶が生長し、物性も悪化した。これらの結

果から、圧力移動凍結が冷凍豆腐の品質向上に効果的であることが判明した。
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