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ミネラル(CaおよびFe）添加牛乳を用いた食品の調理特性について

○小竹佐知子、遠藤友美（山梨県立女子短大）

目的近年､これまで主として売られていた普通牛乳の他に､鉄分､ｶﾙｼｳﾑ等のﾐﾈﾗﾙ含量の高い、
一
多種多様な牛乳が売り出されている｡牛乳は.4ﾙｼｳﾑの吸収率が良いという点からも有用な食

品であり、また､本来は含量が少ない鉄を添加することによって、さらに付加価値の高い食品

になると考えられる｡そこで､不足しがちなこれらのﾐﾈﾗﾙ摂取の機会拡大を目的に､ｶﾙ'/ｳﾑあ

るいは鉄添加牛乳を用いた各種調理食品の調理特性を検討した。

方法脱脂粉乳を脱ｲｵﾝ水と混合し､無塩ﾊﾞﾀｰを加え,40°Cに加熱した後れrﾅｲｽ(nOOOrpm,
-
2分間)したものをﾌﾞﾗﾝｸ牛乳とした(水分88.4.蛋白質3. 7.脂質1.2､糖b.n､Cal20mg､FeO. 1

ng)｡ﾎﾓ･/'ﾅｲｽの際､乳清ﾐﾈﾗﾙ(森永乳業〉を加えてｶﾙ･Jｳﾑを増量したCa添加牛乳(Ca200iiig).あ

るいはｸｪ'J酸鉄ﾅﾄﾘｳﾑを増量したFe添加牛乳(Fel.Omg)を調製した。これら３種の牛乳より、

ｹﾞﾙ状食品として牛乳栽.ﾊﾞﾊﾞD7,ﾌﾗﾏ'J'/'I､ｶｽﾀｰﾄﾞ≒ﾌﾟﾃﾞaｸﾞを､またｿﾞﾙ状食品としてﾎﾜｲﾄｿ

ｰｽ.a-ﾀﾙﾄを常法により調製して試料とした｡各試料のﾃｸｽfｬ-.味を2点比較法により評価さ

せた｡全ｹﾞﾙ状試料の硬さ､破断力および7 7ﾏﾝJ'I､ﾊﾞﾊﾞﾛｱの付着性をﾚｵﾒｰﾀｰ(不動工業NRM-2

003J)により測定した｡ｿﾞﾙ状試料では､E型粘度計(東機産業)を用いて粘度を測定した。

結果官能検査の結果､ﾌﾞﾗﾝｸ試料に対し､ｶﾙ･/ｳﾑ添加試料ではｶｽﾀｰﾄﾞ･ﾌﾟﾃ <ﾝｸ≒鉄添加試料で
ｰ
は牛乳葵およびﾎ7ｲﾄ7-ｽの方が有意に好まれた｡ﾚｵﾒｰﾀｰの測定により､ｶﾙｼｳﾑは牛乳薦.ﾊﾞﾊﾞ口

7を軟らかくする効果がありｊｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾃ r/ｸﾞを硬くし。またﾊﾞﾊﾞ口7の付着性を高めることが

認められた｡ｸｪﾝ酸鉄ﾅﾄﾘｳﾑは牛乳葵を軟らかくする一方､ﾊﾞﾊﾞD7Jｽﾀｰﾄﾞﾌ'ﾃ' aｸﾞを硬くし、

ﾊﾞﾊﾞ口了の付着性を低下させた。これらの効果は官能評価でも確認された.ｶﾙ･/ｳﾑは3-rﾙﾄの粘

度を高めたが､ｸｪﾝ酸鉄ﾅﾄﾘｳﾑは影響しなかった。
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目的　食品中の重金属（比重＞4）は煮炊きにより一般に煮汁中に溶出したり、あるいは

煮汁から固形物に吸収されたりする。我々は、このような食品中の重金属挙動を、調理操

作をパラメータとして、調べることを計画している。煮炊きに使用するアルマイト鍋につ

いて、鍋から溶出する重金属の種類と量の評価法は既に確立した。次に、予備的資料とし

て調味料中の重金属の種類とその量に関する知見が必要である。そこで、まず最初に、醤

油中の重金属の種類と量を測定することとした。

方法　現在市販されている醤油の多くは脱脂加工大豆を使用しているが、最近、未加工の

大豆を使用したものも市販されている。そこで、前者のもの3銘柄、後者2銘柄の醤油につ

いて分析した。分析は多元素同時分析のできる大気下ピキシー法により行った。試料は全

て蒸溜水で2倍に希釈して使用した。また、Ｘ線検出量の規格化のために試料には、内部

標準としてSnをlOOppm添加した。

結果　Crより原子番号の大きな元素では、5銘柄全てに、Mn,Fe,Zn及びBrが含まれている

ことが判った。Znの含量は5銘柄ともほぼlOppmと差がなかった。未加工大豆使用のもの

2銘柄はMn、Feをほぼ同量含んでおり、それぞれ26ppmと35ppniであった。脱脂加工大豆

使用のものでは、1銘柄がこれと同じ含量を示したが、他のものはそれぞれ、Mnについて

1/3、Feについて1/2という含量を示した。5銘柄ともBrの含量が最も多く、140-200ppmで

あった。国産大豆の分析ではMn,Fe,Ni,Cu及びZnは含まれていたがBrは検出されなかっ

た。
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