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イッピングクリームの温度処理による勧性変化

印乳業技研　野田正幸
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ングクリーム（W Cと略) は、流通過程では液状で安定であり使用時に

イップ可能であるという特徴をもっている。従がって, w cが具現すベ

ップ性が良いことと同時に,流通時の安定性も重要な要素となっている

は、禍温一冷却処理( 温度処理という) 後の増粘の程度で評≪される。

Ｃの温度処理時の靭性変化を測定し、さらにその原因についても検討した

供試W C は乳脂肪40%のU H T －W Cである。これを一定の温度(　５～60℃)に

１時麗麗いた後、所定の冷却速度T- 冷却し、その時の増粘状思の観察.脂肪球の顕微鏡観

察、Cryo－SEH観察、n 的粘弾性測定を行ない、さらiC W C構成油脂の然物性、結晶転－

桔晶挙勣の顕微鏡観察を行なった。

　桔果　温度処理後のw cは特定の条ft ( 30～39℃処理、徐冷)で増粘、固化した。この

粂件時の顕微鏡観察では、脂肪球の凝集、遊雌脂肪が観察された。固化w cのCrvo- SEH

観察から、個々の脂肪球の表面がラフで、数10～　100μIのユニットの脂肪球凝集塊一水一

遊離脂肪から成る凝集構造の形成が確認された。動的粘弾性測定から、増粘固化は、ミク

ロからマクロへの構造変化と推定され、弾性挙動が次第に強くなった。また、W C 構成油

脂に関して温度処理の有無による特性の差nを検肘し、熟的性質。結晶転移では顕著な差

がなく、マクロな桔a挙動で温度処理後の結晶径の増加を確認した。以上の桔果により、

固化クリームの物性、微轜構造、固化タイムスケールが解かり、固化の原因は結晶径の巨

大化による脂肪球の破壊とそれに続く凝集構造形成の進行と考えられた。
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唄的)油眼iは紫外線･靫によ>j 不発和都位に遊離基を生じ．さe>に遜酸化物を至でカルボ｀ニ

ル化合物を産生して酸敗に至る．フレンチμヽﾚｯS.ンクー(以下F･D)の油脂も%.高温良に<こリ酸

収するが　この場合トコフ.ノ- ､し等刈汽酸化剤の添ｶﾛで酸敗が防止亡れることが知られ?

いる．ま瓦香辛料に･よ抗敵ｲcﾆ物噴の存在力＼｀禾ざれておヽリ、高橋は種々のf･0 に9 い7 蹟価･

過鹸化物IE-Si浚し、が- りツクの添加か酸敗:右遅延さn'sことをm.告し了いる．本奥験で

iぷ香卒料め添刀ロびF･Ｄ ･)り) ク･リセリド(T6･)分画の鴎肪酸組成におよI*す影響．ま仁合

せてF･)中の油脂におヽける酸敗に奸する効果を経峰的|＝検討し符ので幕告Tる．

(方法)F･D は紅花油:酢(3:＼坏調製し、オ=オン搾汁佃％)あるいはがｰり.ク筰汁(弥良家加し

て. 各々低遣･酌温･嵩温下で貯蔵し経戚･的に介袴lこ鋏試した。F･ｐ中油脂の抽恥は薫留水X-

酢^ 除去した'A. ワロロ木＼しA:メタJ-ﾙ(2；に)石ヽ行球、n.敵価(Aﾍﾞﾉ)は旋臓にて, 邑敲化

物価(Pov抑求し一改良臓にて浸|定レ雇．脂肪酸|ま専層ツロマト■7' ラつi－に､穴りTfr介画石分

離レ嵐酸メタ/ーIし熾でメi-tしX 又テル化を行ないヤスクロマトク･=7 7< - 1こ侠した・

m果) A･y lま擲体的に増加レたが、低葱ホ､よびも濫めif- ﾘｯﾌﾟ添加F･Dにて貯戦倹期､こアラ

!■ー貳禾された.VOい求貯戴温良､こよ')顕落球相畏が認めうれ、俯遺おヽよひヽ高;g.で･中期以後

に急激塚増加か禾されたが. 低温でヽ･ぶ変It)は認められ林ひぷ．また添加物にi: るPOV の^

哭は低屋で|ふ禾されなか．瓦もA の哨藻･高温でヽはか刈ﾂﾞﾌ添力Olこよ3顕著な抑制効果氷早さ机.

まE 噫良依存雅び認めりれた.脂肪巌組成ぼ不礎和脂肪酸が経時的に減少す5 傾向'こあ．た．


