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食　　物

2Cp-1　奨励童受童励鏡
　　　　『食品、主として食物繊維と水との相互作用に関する研究』

　　　　　　　　。（共立女大）佐藤之紀
　皿、
・Bound W･ter In S●veralKinds ㎡G●|（数種のゲルの結合水）

　家政誌, 42(8）.697 (1991）

馨
働

・Ev醜luation of Bound Wo●「in Woter－Soiubi● Df●taryFib●rsby th●Pulsed

　NMR and Isolherm M●thods

(パルスNMR法および収着等温線法を用いた水溶性食物繊維の結合水)
　家政誌,44(3), 185 (1993)

一
慟

■T●mperature D●●nd●ncy of the Physical Prop●「ti●sof Chkk剛n White

　Musd● in R●iatton to Proton Relaxation after Vacuum Cooking

　（真空mm法における鶏肉の特性とプロトン緩和）：

　家政誌, 44(3）. 191（1993）

・Water Sorption Charact●ristlcsof Di●tary Rb●ra （食物繊維の水分収着特性）

　家政誌，4A（8），625 (1993)

- Evaiustion of Wa●「Sorpfioii in Wh●at Bran and Ric● by Puls●d NMR

　（パルスNMR法による小麦ふすまおよび米の吸水過程の追跡) ：

　家政誌,44(12）. 1021 （1993）

2Cp- ２ 梅酒熟成中の香味成分の変化

　　　　戸板女子短大　○蟻川　トモ子

　　　　曽田香料（株）食品研究部
大島さゆり

高垣仁志

木村　真由美

＜目的＞　梅酒の香味成分について継続して研究しており、前報では保存中に生ずる香気

成分の変化を調べ、熟成にともない単調な組成から、複雑なコクのあるものへと推移した

ことを認め報告した。今回は香気成分の変化ど削指評価についての相互関係を検討した。

また、遊離アミノ酸の変化についても調べた。

＜方法＞　①試料：青梅（群馬県産）:3 5％焼酎：氷砂糖(1 : 1.5-.0.75)漬け込み年

数の異なる３種（0.5年目■ 2年目・５年目）常温保存。②分析：香気成分はヘッドスペー

ス法により揮発性成分を捕集し、GC及びGC／MSにて分析。遊離アミノ酸はアミノア

ナライザーで測定。③解析：官能検査の結果を集計後、t2検定及び因子分析を行った。

＜結果＞　①前報と同様の結果で、熟成が進につれてエチルエステル類、エチルアルコー

ルを除くアルコール類、アルデヒド及びアセタール類は全体に増加の傾向にあり、ベンズ

アルデヒドは減少していた。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　犬

②梅酒中に検出された遊離アミノ酸は18種類であった。その存在割合はASPが約60

％で次いでSER, ALA. G－ABA. GLY, LEVが９～3％の比率で存在した。

その他の成分は微量であった。

③官能検査については、t2検定（2標本での等平均仮設の検定）を行い､それぞれに１％

の危険率で有意差が認められた。さらに因子分析を行った結果違いが認められた。
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