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I Fp-10　　　電子レンジ加熱における試料のエネルギー吸収に及ぼす食塩の影響

　　　　　　　○中村恵子（福島大）

　【目的】食塩は、味付けや加工上の必要性から食品に添加されるが、電子レンジで食塩
添加食品を加熱した場合、外側が焦げる、中心部が温まりにくいなど、特徴的な温度変

化を呈する。そこで、電子レンジ加熱における食塩の影響について、エネルギー吸収の
点から検討することを目的とした。
　【方法】水及び濃度の異なる食塩水（100～1000ml）をビーカーに入れ、１個あるいは２
～３個を同時に電子レンジ（出力500W）で加熱した。加熱前後の重量変化から水分蒸
発量を、温度上昇速度、重量及び比熱から吸収エネルギー量を算出した。固体モデル試

料として、10% コーンスターチ1%食塩添加ゲル及び同無添加ゲル（200ml）を調製し、電
子レンジで加熱後、温度分布を熱画像装置（サーモビュア）で、試料の吸収エネルギー

量を試作した水熱量計で測定した。
　【結果】水及び5%食塩水をそれぞれ単独で電子レンジ加熱すると、食塩水の温度上昇

速度は同体積の水より小さく、水分蒸発量は大きかった。食塩水全体に吸収されるエネ
ルギー量は、いずれの体積でも水のそれとほとんど差がなかったが、蒸発に使われるエ
ネルギー量は食塩水の方が大きかった。同じ体積の食塩水を２～３個のビーカーに分け

て電子レンジで同時に加熱した場合、吸収エネルギー量は１個のビーカーに入れた場合
よりも増加した。同様の傾向は水でも観察され、試料の表面積に依存することが明らか
になった。ゲルを電子レンジで加熱し比較すると、食塩添加ゲルは外側が、無添加ゲル
は内部が高温となり、吸収エネルギー量は食塩添加ゲルの方が若干小さかった。
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2Fa-l　　　　　　食パンの膨化促進に関与するココア中の成分について
　　　　　　　　○田渕千恵美　　橋本香織＊　太田伸二＊　田村咲江＊

　　　　　　　　　　　　　　（比治山大短大、＊広島大）

＜目的＞これまでの研究により、ココアを食パンに添加するとその食物繊維の影響で膨化
か阻害されるが熱水抽出成分の添加では膨化は促進され、ドウ中のグルテンの網目構造が

改善されることが分かっている。本研究ではココア熱水抽出液の分画成分を添加して食パ

ンを調製し、熱水抽出液中の膨化を促進する成分についての検討を行った。

＜方法＞ココアから湯煎にて３０分熱水抽出した液を逆相カラムクロマト（溶媒：水－エ
タノール、エタノール：Ｏ、２０、４０、6 0、８０、工００％）で分画した。その分画

成分についてFolin-Ciocalteu 法を用いてポリフェノール量を比較した。強力粉の1 0％

量のココアから抽出した各分画成分を添加した食パンは、自動ホームベーカリー（SD-BT-

102）を用いて調製し、その体積を菜種法により測定した。他に市販カカオエキスパウダー

　（明治製菓㈱）を添加した食パンも調製して比較検討した。　ドウ中のグルテンの観察には
光学顕微鏡と透過型電子顕微鏡を用いた。

＜結果＞ココア抽出液中のポリフェノール量はエタノールO、20％li分に多く、60％画分

以降は微量であった。分画成分を添加した食パンの体積はO、20％画分において顕著に大

であったが、60～100％画分では膨化促進作用はみられなかった。このことからココア熱
水抽出液成分のうち、O、20％画分に含まれる極性の高い物質がパンの膨化促進に関与す

るものと推察された。顕微鏡観察によると、膨化か促進されたパンの発酵後のドウのグル

テンはいずれも伸展性が増し、薄膜化してでんぶん粒を取り囲んでおり、ココア中の膨化

促進にはたらく物質がグルテンの性状に影響を及ぼしているものと考えられた。
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