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C 93 牛 乳 の 調 理 へ の利 用 につ い て

名 古 屋 女 大家 政 ○ 中 野 淳 子　 安 部 公 子

食　　 物

＜ 目 的 ＞ 現 在。 我 が 国 では 食 事 に 不 足 し て い る カ ル シ ウ ム を 補 う こ と に 主 眼 を 置 い て、 心

身 の 健康 の 管 理 の 面 か ら牛 乳 の 利 用 が 各 方 面 か ら 検 討 さ れ て い る。 我 々 は、 前 に 牛 乳 のし

好 や 牛 乳 に対 す る 関 心 の 深 さ と 摂 食 状 況 に つ い て ア ン ケ ート 調 査 を 行 っ た が（ 安 部・ 中 野

1991) 、 今 回 は そ れ ら に 続 い て し 好 ■＼>牛 乳 の 種 類 に 関 す る 関 心 の 深 さ と 牛 乳 の 調 理 へ の 利

用 状況 等 につ い て アン ケ ート 調 査 を まと め たの で、 そ の 結 果 を 報 告 す る。

＜ 方 法＞1988 年 ６ 月 及 び1989 年１ 月 に 約1 週 間、 愛 知 県 在 住 の 女 子 学 生（18 ～20 歳 ）120   名

を 対 象に 留 置 法 によ る アン ケ ート 調 査を 行 っ た。 調 査内 容 は、 牛 乳 を 調 理 に 利 用 す る 際 の

使 用 量、 使 用頻 度 及び 料 理内 容 に つ い て 季 節 や し 好 と の 関 係 を 合 わ せ て 比 較 検 討 し た。

＜ 結 果＞ １． 季 節 に よ る 調 理 へ の牛 乳利 用 頻 度は、 夏5  8.3%, 冬40.8% で 夏 の 方 が 多 か っ

た。 ま た1 週 間 の牛 乳 を 使っ た料 理の 摂 食頻 度 は、X 冬 と も１ 回Iが 多 く、 そ の 場 合 の 使

用 量 は。 夏50 ～100 ■1. 冬10 ～50iil が 最 も 多 かっ た。 牛 乳を 調 理に 使 う 場 合、 季 節 を 間 わ

ず シ チa.  ―   ･ グ ラ タ ン が 最も 多 かっ た。 し かし、 夏 は冷 たい デ ザ ート の プ リ ン ・ ゼ リ ー等

が 作 ら れ、 冬 に は オ ム レ ツ 等 へ の 利 用 度 が 高 かっ た。2. 調 査 対 象 者 の 半 数 は、 牛 乳 の好

き 嫌 い に 関 係 な く、 調 理 に 牛 乳 を 使 っ てい た。 こ のこ と か ら。 牛 乳が 調理 に 利 用さ れる 場

合 に は、 好 き 搬 い の 程 度 が 飲 用時 に 比 べ 表 面 化し な い こ と が 伺 え た。

こ れ ら の 結 果 は。 牛 乳 を 調 理 へ 利 用 す る 上 で、 十 分 考 慮 す べ き 事 項 と 思 わ れる。

C 94 牛 乳 の加 温 に伴 う 温度 変 化 と 皮 膜形 成 につ い て

名 古 屋 女 大 家 政　　　　　 ○ 安 部 公 子　 中 野 淳 子

＜ 目 的＞ 近 年。 市 販 飲 用 乳 は 加 工 方 法 の 発 達 によ り。 そ の 種類 は 増 加 傾 向 に あ り。 消 費 者

のし 好 に 合 っ た利 用 が 可 能 と なっ てき てい る。 加工 法の 多 様化 は、 各 製 品 の 食品 成 分 比 に

も 変 化 を与 え、 そ の 結果 とし て 加 温や 冷 却に よ る温 度の 上 昇 お よ び 下 降 速 度 が 異 な る こ と

が予 想 さ れ る。 こ の 事 は。 調 理 の 際 に も 様 々 な 影 響 を 及 ぼ すも の と 考 え ら れ る。 今 回 は 成

分 の 異 な る 市 販 飲 用 乳 を 加 温、 冷 却し、 そ の 温 度変 化を 比 較 検討 し た。 同 時に、 牛 乳 は 加

温 によ り 皮 膜 を形 成 する の で、 ’種 類 別 皮 膜 形 成 温 度 も 測 定 し た の で 併 せ て 報 告 す る。

＜ 方 法 ＞ 試 料 は同 一 乳 業 会 社 の 液 状 乳 ３ 種。 脱 脂 粉 乳. 生 ク リ ー ム。 生 乳 とし た。 加 温 実

験 はlo ℃ に 冷 却し た 試 料300g を98 ±i °cで20 分 間 温 煎 し、 冷 却 実験 は 加 温 終 了 後 の 試 料 を80

℃ とし た 後io ± re の 冷 水中 に30 分 間 放 置す る 方 法 と し、 各 試 料 の 温 度 を デ ジ タル 温 度 計（

TuLuGa3527) で30 秒 ご と に 測 定し た。 な お。 皮 膜 形 成 温 度を 加 温 操 作 中 に 測定 し た。

＜ 結果 ＞ 加 温 に よる 温 度 上 昇 は、 各 試 料と も 約7o ℃ ま では 急 激に 上 昇 す る が、 そ の 後 は ゆ

る や か な 上 昇 カ ーブ と な っ た。 ま た、 牛 乳 のし 好 温 度（60 ～65 ℃) に 到 達 す る の は 低 脂 肪 乳

が 最 も 早 く。 普 通 牛 乳 が 最 も 遅 れ、 そ の 間 に 約30 秒 の 差 が み ら れ た。 そし て.      80℃ に 最 も

早く 到 達 す る の は 濃 厚乳 で あ り、 脱 脂 粉 乳 が 最 も 遅 れ、 両 者 の 差 は 約150    秒 で あ っ た。 す

な わち、 約7o ℃ の と こ ろ で 各 試 料 と も 上 昇 速 度 に 変 化 が み ら れ た。 なお、 冷 却 に よ る 温 度

降 下 速 度 は、 種 類 に よ る 差 はほ と ん ど み ら れな かっ た。 一 方。 皮 膜 形 成 温 度は 脂 肪。 た ん

白質 の 多 い 生 クリ ー ムが 最 も 低 く、 脱 脂 粉 乳 は 最 も 高 か っ た。 以 上 の 結 果 は、 各 種 飲 用 乳

を 調 理 に 利 用 す る 際 に も 考 慮 さ れ ね ば な ら な い 点 と 考 え ら れ た。
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