
食　　物

2Mp-2 連続式微小変形多重バイト試験法の基礎的検討

第４報　食パンの食感と関連した物性の測定
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【目的】連続式微小変形多重バイト試験法により，食パンの食感と関連した物性の変化を

検討した。また，従来行われている圧縮試験では食パンのグラムの組織の変形率の増加に

ともなう微小な破壊を確認することはできないのに対して，連続式微小変形多重バイト試

験法ではこれを確認できるが，本報ではこの点を再確認すること･も一つの目的とした。

　【方法】既報のテンシプレッサーを用いて，食パンについて従来法による機械的なグラム

のみかけの回復力も測定し比較した。また，連続式微小変形多重バイト試験法によるプラ

ンジャーの十の仕事量十Ａｎの変化のほかに，連続式微小変形多重バイト試験法によるグ

ラムの回復力（R)の変化および同法の修正２バイトによるグラムの物性の微細な変化を

検討した。また，食パンとは異なった物性をもつきぬごし豆腐についても同法の修正２バ

イトによるパラメーターによる測定例も示し比較した。

　【結果】従来法によるバイト率の増加にともなうグラムのみかけの回復力の変化でも食パ

ンのグラムの組織は20～45％のような低いバイト率では殆ど破壊されずグラムの組織はほ

ぼ100％回復した。この変化は連続式微小変形多重バイト試験法による食パンのグラムの

回復力の変化でより詳細に検討でき，また，バイト率の増加にともなう修正２バイトのパ

ラメーターの変化でも確かめられた。また, 1日放置して老化した食パンでは老化前のも

のよりグラムの組織が破壊され易くなることが多重バイト試験法の修正２バイトのパラメ

ーターの変化で極めてよく示された。これらの変化は老化にともなう食パンの食感の変化

とも関連しているものと考えられる。
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　目的　エマルジョンの安定剤として用いたキサンタンガム(Xan)がトコフェロールの

存在下で大豆油の酸化を抑えることを報告したｏ。この抗酸化機mはピルビン酸残基に関

連した金属キレートによると推察した。しかし、強い抗酸化性を示さないペクチンに比べ

て、Xanの鉄結合力は特に強いとはいえなかった2 1ため、Xan溶液の物性(粘度特性)も抗

酸化に関与しているのではないかと考え、今回、検討をおこなった。ペクチン(Pec)、ト

ラガントガム(Tra)、グアーガム(Guar)との比較をおこなった。

　方法　多糖のFe'゛結合能はｏ－フェナントロリン法により求めた。XanのFe^゛結合部位は

NMRスペクトルで確認した。エマルジョンの物性は、水相のみかけの粘度、降伏値をＥ

形回転粘度計を用いて測定した。乳化活性・安定性については、PearchとKinsel laの方法

で測定した。エマルジョンの酸化速度はPOV、TBA値から求めた。微量溶存酸素計で溶存酸

素の減少についても測定した。

　結果　Fe^゛結合能はXan>Pec＞TraとXanが最も高く、特にXanは酸性pHでもFe^゛を結合

した。GuarはFe^゛を結合しなかった。粘度、降伏値(pH6.0、4.0)はXaaが最も高く、pH

6.0ではCuarも高い粘性を示した。多糖を含む大豆油エマルジョン(pH6.0、4.0)を3TC

で保存した結果, Xanが最も高い抗酸化性を示した。pH6.0ではGuarも抗酸化性を示した。

エマルジョンの水相の粘度を上げると、溶存酸素の減少速度が低下した。Xanの広いpH範

囲(中～酸性)下での抗酸化作用は、金属キレート能に加えて、その粘性も寄与していると

推察した。1)J.Agric.Food Cheni.40.945(1992)2)日本農芸化学会講演要旨集pl6 (1992)
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