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2．測定項目と測定法

冷蔵庫(-12C)に2週間保存しアスパラ

ギン酸ナトリウムの含盆，および官能検査に

よる噌好性を調べる。

アスパラギン酸ナトリウムの定量：ニンヒ

ドリン比色法

(誌蕎縦溺蕊賜,時物質）
官能検査：パネルは生徒9人で構成した

：評点法を用いた

｜蕊に蓮藤湖い罪縦I
Tukeyの表を用いて解析した。

（3）実験結果および考察

第1表及び第1図は，アスパラギン酸ナト

リウムの含量の変化を示したものであり，添

加したアスパラギン酸ナトリウムは安定であ

ると考えられる。

Iはじめに

最近の栄養学はビタミンの時代からアミノ

酸の時代へ移りつ独あるようであります。

蛋白質の構成成分のアミノ酸は生体内に於
て種々 の代謝径路に密接に関与しております
アスパラギン酸は，

1）細胞のエネルギー源となるTCAサイ

クル2）有害なアンモニアを解毒する尿素

サイクル3）核酸の合成に深く関与すると

ころから最近急､速にその生理的意義と有用性

が注目されています。

アスパラギン酸のナトリウム塩は昭和36年

食品添加物の指定を受けております。疲れ易

い夏や激しいスポーツの後の食品である冷菓
にアスパラギン酸ナトリウムを加えることは

保健衛生上意義あることと考えて，アスパラ

ギン酸ナトリウムのシャーベットへの利用に

ついて調べました。

Ⅱ実験

（1）実験目的

市販のオレンジシャーベットにアスパラギ

ン酸ナトリウムを加え風味の向上，アスパラ

ギン酸ナトリウムの安定性について調べる。

（2）実験方法

1．シャーベットの製法

市販のオレンジシャーベットを溶解し，そ

れにアスパラギン酸ナトリウムを加え，撹枠

溶解後，冷蔵庫に入れ時々撹枠しながら冷凍

せしめる。

アスパラギン酸の添加量は，0,0.15g/

kg,0.3g/kgとする。

第1表シャーベットの貯蔵変化

（アスパラギン酸ナトリウムの消長）
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第2図シャーベットの貯蔵変化

（アスパラギン酸ナトリウムの消長）
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次にアスパラギン酸ナトリウムを添加して

から10日後に行った官能検査の結果を第2表

に示す。

第2表評点法による結果

名＝司勿＝q

蔚鰻！ A B C ， E F G H I 合計 範囲
1 0 1 1 －1 －1 0 0 ‘1 0 1 12．0

2 Q505 1 1.5 1 0 -0.5 1 1 6 2.0

S 05-05 1 I 1-05 1 15 1 6 2.0

室値＝6．0

第2表の結果をTukeyの表にあたって

解株したが，試料間に有意差は認められなか

った。しかし合計点からみて，概して好まれ

る傾向があるように思われる。

1～2：5（＜7.08）

1～3:57.08)

2～3：5（＜7.08）

M要約

市販のオレンジシャーベットにアスパラギ

ン酸ナトリウムを添加後2週間に亘り，アス

パラギン酸ナトリウムの安定性，並びに官能

検査による噌好性を調べたが，結果を要約す

ると次のようになる。

①シャーベットに添加したアスパラギン

酸ナトリウムは安定であった。

②シャーベットにアスパラギン酸ナトリ

ウムを添加すると無添加区より好まれる

傾向があった。

③シャーベットにアスパラギン酸ナトリ

ウムを添加しても，品質に悪影響は認め

られない。

Ⅳ結論

シャーベットにアスパラギン酸ナトリウム

を加えたものが好まれる傾向があるので，夏

の激しいスポーツの後で供するに適した新型

シャーベットの製造が考えられるようである。

終りに臨み，アスパラギン酸ナトリウムの

提供を賜わりました協和醗酵工業株式会社に

感謝申し上げます。
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