食品学　文献の質問の答え

沖縄産の黒糖シロップに関する研究

消費　204505　川端夏子

Q1,夾雑物、残渣物の読み方は？
A、 きょうざつぶつ、ざんさぶつ、と読みます。夾雑の意味は「その物の中に異質な物が入り混じること」です。残渣とは「こしたあとなどに残ったかす」の意。ここではろ過して残った卵白凝固物のことです。

Q2,卵白がアク成分をなくす働きをするということですか？

A、 そうです。３〔３〕にあるように黒糖の微量栄養成分が卵白に吸着され、アクとして除去されるのです。

Q3,ハンター表色について・・・(４票)

A、 ハンターLab表色系というものはハンター(R.S.Hunter)が1948年に提案した均等色空間を用いた表色系です。またLab値についてはｘ軸とｙ軸を思い浮かべてください。ｘ軸がa値、y軸がb値と考えれば、数値が大きくなるほど(右へ行くほど)赤、数値が小さくなるほど(左へ行くほど)緑に近づくというわけです。ｂ値についても同様ですが、青と黄が逆になっていました！すいません。詳しく書いてあるページを見つけたので見てみてください。

→http://konicaminolta.jp/entertainment/colorknowledge/part1/07.html
Q4,⊿Eの値が大きくなればどんな色に近づいていくとかの基準の色はないのか？

A、 ここでは白糖の色を基準(0.00)としていて、白糖の色(Lab値)から遠ざかるほど各試料の⊿E(色差)の値が大きくなるようになっています。

Q5,フローチャート内の「Bx68～70％」の「Bx」とは？糖濃度ってこと？
A、 そうです。３〔４〕に書いてあります。

Q6,アク引き処理って何ですか？

A、 アクを取り除く処理です。

Q7,アク引き処理をした方だけ卵白を入れているけど、これはどうして片方だけなのですか？これでは等しく比較できないのでは？(P.1の図１)

A、 これは単に、右側にアク引き処理をした黒糖シロップを作る過程が書いてあり、左側にアク引き処理をしなかった黒糖シロップを作る過程が書いてあるだけです。アク引き処理をした方だけ卵白を入れているのではなく、アク引き処理をする方にだけ卵白を入れているのです。

Q8,P.3のL.3～5について矛盾している。

A、 ここは文献をそのまま写したのですが…25％以上はろ過できないのに25％にするのは確かにおかしいかも。たぶんここでは25％より大きい45％、30％だとダメなので25％にしたのだと思います。

Q9,「直火型製糖法」だとどうしてL値が低いの？また、「直火型製糖法」って何？
A、 火に直接あてて黒糖を作る方法のこと。直接火に触れるから焦げるという意味で色の明るさの程度であるL値(明度)が低くなります。

Q10,「アク引き」の目的はなんですか？

　　A、一番初めに書いてありますが、良質なシロップを作るためです。そのためには味も良いものでないといけません。だから最後の官能検査があるのです。料理するときアク抜きするのと同じ。
