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2Gp-7　　食品から発散する2-acetyl- 1-pyrrolineの定量

　　　　　　　○山内智子＊、田中直義y松永直子＊＊、高橋節子＊＊

　　　　　　　（＊共立女短大、＊＊共立女大）

【目的】前年度検討したダイナミックヘッドスペース抽出、ＮＰＤを検出器としたＧ

Ｃを用いる方法によりいくつかの食品に含まれる2-acetyl-1 -pyrrolineを定量し、香り

米以外の食品への応用の可能性を試みた。

【方法】標品はButteryの方法に準じて合成し､200ppmにアセトンで希釈し保存した

ものを用いた。試料は中国産の茶３種、ハンタン葉３種およびいくつかの香り米とし

た。それぞれの試料と水を試験管に入れ、高純度H e （50ml/min）を流しながらマン

トルヒーターで加熱し、揮発欧物質をTenax-TAを充填したガラス管に導き、抽出・

濃縮した。揮発陛物質は抽出・濃縮したガラス管を急速に加熱し、離脱させ、カラム

(DB-WAX）に注入し、2-acetyl- 1-pyrrolineのピーク面積を測定した。

　【結果】中国産の茶40ppb、ハンタン葉1300ppb、香り米2000ppbという結果が得

られたことから、本方法は香り米以外の食品にも応用が可能であることがわかった。

2Gp-8　　粘種なムース状食品の力学的特性、飲み込み特性と舌運動の関係

　　　　　　○高橋智子*川野亜紀＊､大越ひろ1大塚義顕＊＊、向井美恵¨

　　　　　　　(＊日本女大* ＊昭和大学）

（目的）軟らかい餅程度の硬さに揃えた、極めて粘桐なムース状食品について、力学的特

陛と飲み込み特性、及び嘸下時舌運動の関係について若年者を対象に検討を行った。
（方法）市販にんじんうらごしに、デンプン系及びグアガム系市販増粘剤を添加したもの

を各々デンプン系試料、グアガム系試料とした。各試料の力学的特性としてテクスチャー
特性と流動特性をばね緩和法により測定した。官能評価は、シェツフェの一対比較を用い

一口量5gの試料について舌触り、口中のべたつき感、まとまり感、飲み込み易さ、および
残留感を評価した。併せて、超音波診断装置を用いて嘸下時舌運動の動態解析を行った。
何れも測定温度は25°Cである。
　（結果）テクスチャー特性において、硬さ、付着エネルギー、凝集性の何れについても２

種の試料間に有意差は認められなかった。ばね緩和法により得られた流動特性において、

デンプン系試料がグアガム系試料に比べ、有意に降伏応力が小さいことが認められた。官
能評価により得られた飲み込み特性は、デンプン系試料がグアガム系試料に比べ、有意に
べたつき感があり、飲み込みにくく、残留感があると評価された。また、飲み込みにくい

と評価されたデンプン系試料は、グアガム系試料に比べ、食塊形成の際に生じる舌背の中
央最深陥凹部の深さ（P!S凹深度）が、顕著に大であることが認められた。このことより、
舌と上顎により生じる食物の変形により、口中で広がりやすい食物であるほど、べたつき
感があり、飲み込みにくく、残留感を感じる。また、食塊としてまとめるために、嘸下時

に舌の中央部がより深く陥凹しているものと推測される。
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