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　目的：油滴を含有したゲルの物性やテクスチャーには油滴の存在状態、即ち体積分率や粒径か大

きく影響すると考えられる。演者等は、これまで粒径分布幅の非常に狭い単分散エマルジョンを含

有する2 %寒天ゲルを調製し、その物性に対する油の体積分率及び油滴の粒径の影響について調べ

てきた1）。しかし、これまでは、体積分率の増大に対してはエマルショングルの破断強度は有意に

低下したが、粒径に対しては、明確な差を示さなかった。これは、寒天濃度か高い（２％）ため強

固なゲルが調製され、物性に対する粒径の微妙な影響か現れにくいためと考えられた。そこで今回

は、寒天濃度の低い（1 ％）比較的軟らかいエマルショングルを調製し、その破断強度に対する油

滴の体積分率と粒径の影響について調べたので報告する。　　　し

　方法：　トウモロコシ油と食品用乳化剤（ポリグリセリン脂肪酸エステル）を用い、膜乳化法によ

り、平均粒径か約1.6、3.2、5.7及び11.7μｍの４種類の単分散エマルジョンを調製した。既報'）

に従い寒天濃度1 %の高さ約2 0mm直径24mmの単分散エマルジョンを均一に含有するゲルを

調製した。調製したゲルは、25℃-C24時間放置後。破断強度測定に供した。破断強度は、山電製

RE- 3 3 0 5を用い、直径４０ｍｍのプランジャーにより、圧縮速度0.5mm/ secで測定した。

　結果：どの粒径の油滴を含むエマルショングルも油の体積分率の増大に従い、破断応力、破断歪

み、破断エネルギーのいずれも低下した。粒径による変化では、平均粒径1.6μｍのエマルジョン

を含むゲルの破断応力、破断歪み及び破断エネルギーか最も高い値を示した。
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＜目的＞　ルイボスティは、健康茶として注目を集めつつあるか、飲用する際、香りか好
まれないことか解った。飲用以外に加工調理に用いることも考えられるので、パンに添加

したり、煮物に用い、その特性を解析した。

〈方法＞　ニーダーで直ごね法で生地を作り製パンした。小麦粉の2%の茶葉粉末、茶葉の

アルカリ抽出物粉末(d.%添加パン及び茶葉熱水抽出液を水のかわりに用いた食パンを作

製した。クリープメーターで食パンのグラムの物性を測定し、色・香り・味・食感・総合

について、品質評価とし好評価を５段階評点法で行い、結果を統計処理した。ジャガイモ
とサトイモを水、食塩水、茶汁で煮て、煮崩れ及び色・味・食感について官能評価した。

＜結果＞　無添加パンの比容積は約５、グラムのかたさ3.56×lO'Pa、凝集性0.71、破断

応力6.99×10'Paであった。ルイボスティ粉末を添加するとパンのかたさは無添加パンの

約1.2倍と硬くなったか、熱水抽出物添加パンのかたさは約0.8倍と柔らかくなった。破断

応力には大差はなかった。茶葉粉末添加パンでは色か濃く、味・香りか強かった(Pく0. 05)c

し好評価では、熱水抽出物添加パンか無添加パンと同様に好まれ、次いでアルカリ抽出物

添加パン、茶葉粉末添加パンの順になった(P<0. 05)。砂糖(10%を添加しても、し好順位

は変わらなかった。熱水抽出物添加パンlOOgに含まれる茶の成分量は、茶汁860m/に含ま
れる量と等しいので、茶汁を飲用するより抵抗なくルイボスティの有効成分を摂取できる

ことになる。また、ジャガイモをルイボスティ茶汁で煮ると煮崩れが防止され、こくかあ

りおいしいという評価であった。サトイモではこのようなプラス効果は見られなかった。
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