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目的 組織化大豆蛋り貿 知加ed､Sbi/PmieinMrTSP)li.植物柱蛋白質き有効に利用 ずるμ<)哨

聞そ び叫 こ新しい食品素材 の一フであり、高承 高圧下で押虫し成形レて肉様テクスチャ

-   1!.付与レ仁ものであ る。本研 究は回ρを試料 とし 調理における調味料 の挙動 とそれに

伴う物征変化 を班織構造との関係において枝討ずることき目的 としμ｡

オ砥　分離 大豆蛋り質ぐフジフ°VR)を/b 匹､/2 ∂叫^^ で押広し成形レrこ粒状TSp  を材料とし

/゙こ。Z  れを無処理M) 、／時闇水衝 勣友沸騰水中t"2  分加熱eg)  お.: び渥分加粕(c) し､それ

ぞれ逢杵 凍紬乾燥し試料 としμ。試料グ)一般成分組成、アミノ酸限成およ^' パルプ密度

を常広により、比表面積 きβ.E.T.知 こよる窒素ガズ吼 勧 こよリ測定レμ。試料/勺 き、0,

O./, OSおよ四､∂M め庶糖- /食塩、醤油喰^ 濃■m、酢酸および乳酸水溶液/∂Omiに2此t" 平衡

状態に遠するまで浸潰しT:。保水柱および耀 びを測 定レ 組卿i-乏 忿走査型電撃で観 察し

た。
紬果　斟　5 およびC  の成分組成にμ兼がなヵ、つμ。に表面積トば､βノ(7>順に大c'く 、

ＢとC(i 直径lOO~1OOm の靭孔を将 つ仰孔質であっU･ 調味半袖 種娩 こより保水杜に大さく

影響レ/,&｡C  ^ヽ ずヽれも水浸後にく らべ食塩および醤油μ保水惨 を低下させ、蕉糖μ変わ

らず、酸13:高め匹 保水性(7)高いも叫 り硬り 伺 びヽかバe 。調喇 叶浸潰後<n rsp  の組織城

趾は、調味料 により着レく蓼/■/ト 保水柱刎 飢ヽrsp 侈水浸須に比べ収縮レ 保水性の高

いTSP μ浸潰PA 前en 勿孔質の壁､び らに細孔が形成びれμ。A  c にべ、βこの保水性/*調

味料の種類i' か力ヽわらず/1より高く. 硬?  ＼i,lヽ ? く.  比表面積 の増加の影啄がみられ/こ。
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目 的　 カ ップリ ング シ ュ ガ ー（C-suga  r） は　Glycosylsucrose （GjF ）、 箇altosylsucrose

（GsF ） な ど のKa1  too Ii gos y I　fructos  ideの 他 にSucrose,Glucose 、Maltose 、な ど を 合 ん だ混

合物 で あり 、虫 歯 予 防 用甘 味 剤 とし て知 ら れ てい る 。特 に　G^F 、CaFな ど の　G。F（n ≧2 ）は

streptococcus ・u t an sに よ る 酪 酸･酸 性も 少 なく 、う 蝕誘 発 性 のits い 歯 垢 の形 成 を おさ える

坑う 蝕 性 成 分と さ れ てい る 。し かし 、C  - s u g a r を 食 品 に 利 用 する 場 合. 加 工 遇 程 にお い て

他の 材 料 と の 混合 お よ び 加熟 が 行 な わ れる 。 そ の 過程 に おい て,    Frucoside 成 分 が 分 解し

てし まう と 、 虫歯 予 防 の 効果 は 低く な って し まう 。 そこ でC  - s u g a r の 安 定 性を み る 指 標と

し て,    GjF GaF が 調 理 過 程 でのPH 、 温 度 、使 用 材 料 など に 、 ど の程 度 安 定 であ る か を 調 べ

た 。 ま た 、加 工 過 程に お い て注 意 す べ き 点の 検 討 を 行な っ た 。

方法　C  - s u g a r の 分 析 は 高速 液 体 クロ マト グ ラ フ ィ（HPLC ）JASCO TRIROTAR Ⅲ を 用い 、

カ ラ ム はN  u c 1 e 0 s□　5NH2（4.0    ■■　×　300・・） 流 速　0. 9●l／●in、 移 動 相CH3CN ：HiO     （80 ：2 0）

の 条 件 で 行ない 、 検出 器 は 示 差屈 折 計 を 用い た 。 食 品中 のC  - sugar は80% メ タ ノ ール で 抽

出 し 。エ ーテ ル に より 脱 脂 をn  な っ た 後. 等 量 の ア セト ニト リ ルを 加え 試 料 とし た。

結 果　C  - s uga r 水m 液 の 加熱 を 行 な い 、 構成 成 分 割 合 の変 化 をHPLC を 用 い て測 定 し た 結

果.    熱 に 対 し て は安 定 性 が 認め ら れ た 。し かし 、 酸 性溶 液 に おい て 加 熱 し た 場合 に は 、 分

解す る 傾 向を 見 た 。 ま た、 実 際 の食 品 へ の 応用 と し て 、小 麦 粉 を 用い る 調 理 に使 用 し た 場

合,    Haltose 量 が 著し く 増 加し た 。小 麦 粉 よt) 抽 出 し たβ －a●y 1 as eとC  －suga r を 反 応 さ せ

たと こ ろ 、小 麦 粉 の 場 合と 同 様 、 纏altose の 増 加 が 見ら れ た。


