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2 Fp- 5　　　　　　アマノリ添加水羊糞の調製とその嗜好性について

　　　　　　　　　相模女大家政　　　　　○阿部芳子

　[目的]板海苔の原料であるアマノリは、カルシウム、マグネシウムなどの微量栄養素に

　富み、給源食品としても価値が高い。昨刳まﾀﾄ食産業部門のおにぎり等で消費量の伸びを

　見せているが、家庭での日常的な消費は若者世帯を中心に下降傾向にあり、消費の拡大が

　望まれる。アマノリの特有な色や香りは、調理・加工に有用な要素とも思われる。今回は

　先回の洋菓子(氷菓等)に引き続き、和菓子の水羊美にアマノリ添加を行い、色素食品と

　しての有効性について、主に嗜好の面から検討を行った。

　[方法]アマノリはY社調製の粒度200メッシュの粉末を使用した。この粉末2gを微温湯

　で溶解し、6a分間室温攬拝した後3000rpRlで20分間遠't分離し、ろ液をlOOm目こ定容して

　アマノリ抽出液とした。水羊糞はアマノリ抽出液の着色効果を見るために、白飴で調製し

　た。アマノリ抽出液の添加量ば種々検討の結果、15 ・ 20 ■25・ OA％の４種類とした。寒天

　濃度は仕上がり量の0.8%とし、砂糖濃度は10％、飴濃度はOA％で統一し、試料として調製

　した。着色の有効性は順位法および嗜好法の官能検査で検討し、新食品としての有効性も

　同時に質問調査した。また、添加による硬さの変化はレオメーターで測定した。

　[結果]抽出液を寒天やゼラチンでそのまま固めるには濃厚すぎて希釈が必要だったが、

　白飴を加える水羊黄では原mのまま、添加ができた。抽出mま無加熱調理が望ましく、添

　加は調製の終盤で行い、海苔臭を軽減させた。官能検査の結果、口ざわり、硬さ、食味の

　項目で有意差は得られなかったが、色の項目で1Q%添加水羊羞の嗜好性が認められ、151

　M日剱nは嗜好性の低いことが知れた。硬さの測定では15%以外は差が僅少であった。

2゜P-6　　　　　WP I高温混合ゼラチンソルおよびゲルに及ぼす無機塩の影響

　　　　　　　　　　　東京家政大家政○粟津原理恵河村フジ子

　　目的　乳清タンパク質（ＷＰＩ）のゲル化に関する研究を続行中で、既に、ＷＰＩとゼ

　ラチンの混合ゲルの調製法と破断特性との関係について報告した。今回は、より安定した

　ゲルを得るために、両者の混合ソルに無機塩を添加して高温混合ゲルを調製することを試

　み、ソルの透明度と分子量分布およびゲルの破断特性について検討した。

　　方法　0.6％WP Iソルに、0.3％ゼラチンソルを混合し、そこに定量の無機塩（NaCl，

　CaClz. MgCl2，NagCeHsOT，Na2HP04，NaHCOg）を添加し、60～90℃まで上昇させ、更に90
　℃で10分間保持したソルの透明度と、HPLCによる分子量分布を経時的に測定した。また、

　WP Iとゼラチンを1:1の割合にして同様に加熱したクェン酸ナトリウム添加混合ソルを、

　5,OOOr.p.IDと28,OOOr.p.mで遠心分離した上澄液をそれぞれ採り分子量分布をHPLCで測定

　した。次に、6％WP Iと3％ゼラチンの混合ソルにNaCl, CaCl2，恥aCsHgOTをそれぞれ添
　加し、%℃で10分間保持したソルをb℃で1時間冷却したゲルの破断特性を測定した。

　　結果　ソルの透明度は、CaCl2，MgClzの添加では微量かつ低温で低下し始めるが、NaCl,

　NasCfiHsOT添加ではやや緩慢に低下する。しかし、Na.HPO.やNaHCOa添加では透明度に顕著
　な変化が見られなかった。なお、NaClを除くすべての塩において一定以上の添加は透明度

　を上昇させる傾向を示した。また、HPLC測定では、分子量分布が高分子側にピークが移動

　することが認められた。これは、80℃以上の加熱で顕著となることが超高速遠心分離によ

　り得られた上澄液のHPLCで分かった。ゲルの破断応力は、CaCl2が最も高くなった。なお、

　ＷＰＩにゼラチンを混合することにより、ゲルの破断特性値の標準偏差が小さくなった。
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