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　一般の食生活ic占ある加工食晶の割合は戦後著しく

増加してきた．われわれは消費者に対し購入の指針を

与えるとともに当該食品の品質の向上に資する目的

で，福岡県内で生産され，しかも主として県内で消費

婁れている加工食品のうち日本農林規格で認定されて

いないものについて，その生産状況ならびに品質など

の実態を調査し，すでに食パン（大村ら，1974a），

豆腐およびオキュウト（大村ら，霊974b）および海産

珍味類（大村ら，1974c）について報告した．今回は

引慧続いて菓子類をとりあげた．

　菓子類は和菓子と洋菓子とに大別されるが，いずれ

も甘味嗜好品として広く愛好されている．和菓子は奈

良，平安時代に仏教とともに大陸から伝来したもので

最も古いものはセンベイと云われている．とくに茶道

の発達とともにわが国の風土に深く根を下ろし，現在

では各地方でそれぞれ伝統的特産品として生産され，

その種類は極めて多い．すなわち頬紅面から分類する

と，米を主原料とするもの（塊センベイ，オコシ類，

ダンゴ，餅菓子等），小麦粉を主原料とするもの（セ

ンベイ，カリントウ，マンジ・・ウ類），鱈を主原料と

するもの（Wウカン，汁粉等），さらには飴を主原料

とするもの（サラシ飴，飴玉，有平糖等）などがあ

る．他方，生，半生，干菓子などにも分類される．生

には練り物（5ウカンs練ジ切り等），蒸し物（マン

ジcaウ等），焼き物（栗マンジ識ウ等），餅菓子（桜餅

等），半生には石衣など，干菓子には打ち物（オコシ，

ラクガン等），焼き物（センベイ等），掛け物（有平糖，

金平糖等）などがある．

　一一方，洋菓子は主として明治以降に欧米より渡来

し，食生活の洋風化にともないその占める割合も増加

してきた．これも，例えば小麦粉を主漂料とするもの

（ケーーキ，ビスケット，クラッカー等），飴や砂糖を

主原料とするもの（キャンデー，キャラメル，ドロッ

プ等），さらにはチョコレートやクリーム類を主体と

するものやチューインガム類など種類が多い．

　菓子は嗜好品であるので，経済の発達や収入の増加

にともなう生活環境の向上，生活様式の変動などに応

じて，好みや消費ないし生産高は変化していく。戦中

戦後の食糧欠乏時代から，昭私2◎年代における欠乏

の克嚴期，昭和3◎年代1こおける伝統的消費の回復期

を経て，馬絹⑳年代には食生活も著しく向上した．

菓子類の生産もほぼこれに従い，戦後は甘味資源の不

足から，まず澱粉加工品や飴類を中心としてきたが，

菓子類の需要が高まり本格的な生産が始まったのは昭

和27年頃からであって，諸統計によると生産量は昭

和30年の89万5ンから38年の110万トン，金額で

＊北九彊布梢費生潜センター
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一般の食生活iζ占詰るお工食品の害j合i主戦後著しく

増加してきた.われわれは補費者に対し購入の指針を

与えるとともに当該食品の品質の向上に資する目的

で，橋岡県内で生産され，しかも主として県内で消費

寄れている加工食品のうち日本農林規格で認定されて

いないものについて，その生産状況ならびに品質など

の実態を調査し， すでに食パン〈大村ら， 1974a)， 

立謄およびオキュウト〈大将ら， 1974b)および海産

珍味類〈大村ら， 1974c)について報告した.今毘iま

引き続いて菓子類をとりあげた.

菓子類は和菓子と洋菓子とに大別されるが，いずれ

も甘味噌好品として広く愛好されている.和菓子は奈

良，平安時代陀仏教とともに大陸から伝来したもので

最も古いものはセンベイと云われている.とくに茶道

の発達とともにわが国の嵐土K深く根を下ろし，現在

では各地方でそれぞれ長続的特産品として生産され，

そC種類は麗めて多い.すなわち旗料吾かち分類する

と，米を主原料とするもの〈塩センベイ，オコシ類，

ダンプ，餅菓子等)，小麦粉を.:t原料とするもの(セ

ンベイ，カリントウ， マンジュウ類)， 簡を主原料と

するもの(ヨウカン， 汁粉等)， さらには飴を主原料

とするもの(サラシ蛤，飴玉， 帯平糖等〉などがあ

る.他方，生，半生，干菓子などにも分類される.生
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誌は擦り物〈ヨウカン，諌ヲ窃ヲ等)， 蒸し物〈マン

ジュウ等)，焼き物(栗マンジュウ等)，餅菓子〈主主餅

等)，半生には石衣など，干菓子には打ち物〈オコシ，

ラクガン等)，焼き物〈センベイ等)，掛け物〈有平糖，

金平糖等〉などがある.

一方，洋菓子は主として明治以降に欧米より渡来

し，食生活の洋風化にともないそり占める割合も増加

してきた.乙れも，錦えば小麦粉を主原料とするもの

〈ケーキ，ピスケット， クラッカ一等)，飴や吾、轄を

主原料とするもの〈キャンデー，キャラメル， ドロッ

プ等)，さらにはチョコレートやクリーム類を主体と

するものやチューインガム類など種類が多い.

菓子は晴好品であるので，経済の発達や収入の増加

iとともなう生活環境の向上，生活様式の変動などに応

じて，好みや活費ないし生産高は変化していし戦中

戦後の金麓欠之時代から， 昭和20年代におサる欠之

φ~設第， 寵和 30年代における伝統的浩費の邑護嘉

を経て，昭和40年代には食生活も著しく向上した.

菜子類の生産もほぼ乙れに従い，戦後は甘味資源、の不

足から，まず澱粉加工品や飴瀬を中心としてきたが，

藤子類の需要が高まり本格的な生産が始まったのは昭

和27年頃からであって，諸統計によると生産量は昭

和 30年の 89万トンから 38年の 110万トン，金額で
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第1衰．　福岡県菓子出荷額および事業所数 出荷額単位　百万円

年 度

項 目

昭和42年 昭和43年

出荷劉事業所

子
子
ン
菓
子
ト
子

　
　
菓
　
　
ヨ
の

洋
和
糧
米
飴
チ
そ

2，　758

3，　604

1，　768

1，　O13

2，　603

　781

152
426
117
84
89

　6

踊劉事業所

2，　899

3，　910

2，　200

1，　361

2，　598

ユ，492

1，80ユ

167
407
104
1e1

78
　6
91

昭和44年 昭和45年

納額陣業所

3，　813

4，　232

1，　786

1，　860

2，　758

1，　843

2，　906

至74

418
88

1e3
73

　8
94

蘭劇事業所

4，　5e3

4，　988

1，　495　］

2，　431　1

3，　558

1，　921

2，　gO6　1

198
42　0

71
116
69

　7
96

昭和46年

出荷額鉱業所

5，　496

5，　835

2，　009

2，　533

3，エ13

2，　398

3，　393

176
418
83

茎◎王

56

　8
83

（通産省工業統計表品圏編および福岡県統計課資料）

2，358億円から3，568億円に増加した．生産量の増加

24％に対し金額では51％と大豊い伸びを示している

のは，新しい菓子需要に対する設備投資，人件費など

の上昇によるコスト上昇のためと：考えられる．しかし

菓子業界の規模は8割までが9入以下の事業所であっ

て零細性が著しい．

　他方，一一世帯あたりの年間消費支出は，昭和45年

において25，477円であって食糧費の6。8％である．

品園別では，センベイが最：も高く3，876円で全体の

15．2％，ついでケーキ2，474円（9．7％），チ9コレ

ート1，　260円（4．9％），マンジュウ1，255円（4．9％）

となっている。また一世帯当りの年間品蟹別支脈金額

の伸びは，昭和42年を100とした場合，昭和46年に

・はNウカン157，マンジenウ161，カステラ174，ケ

ーキ174，クラッカー187，センベイ165となってい

て，洋菓子類の消費の伸びが観察される。

　福岡県の菓子生産量は都道府県別では上位にあり，

晶鷺別に見ると5～2◎番欝に位置している．第1表に

昭和42年から5年間の菓子出荷額および事業所数を

示すが，全国約な傾向と同¢く和菓子類に比し洋菓子

の伸びが目立っている．寂た例えば昭和44年度にお

ける福引県の国内に占める割合は，生産量では米菓が

1．9％で最も低く，飴菓子が4．4％で最も高い．事業

所数ではチョコレートが49％で最も高く，ついで飴

菓子4．8％であり，一方乾パン，干菓子が2・9％で最

も低い．洋生菓子（出荷額3・8％，事業丁数3・5％）

を除く菓子類は出荷額に比べて事業所数が高い比率を

占めている．

　なお県内における主な地域別の工場数および生産量

などを第2表に示す．福野地区の工場数は筑後ならび

に北九州地区の数よりも若干少なく80～90％である

が，生産量で2。5倍，金額で2借に達する．また筑豊：

地区の工場数は最も少なく，筑後や北九州地区の40

％，福濁地区の50％，生産量も前者の5◎％，福岡地

区の20％程度に過ぎないが，金額は福岡地区の50％

第2表．福岡県地区別主要工場数および生産量．

地域訓瑚剃生鶴；1－kec万円

州
豊
岡
後

九北
筑
福
筑

258
198
229
275

10，　026．　6

5，　681

26，　928

11，　116．　7

　662，　728

　624，　422
1，　224，　368

　506，　362

計
s70　1　s3，7s2．3　1　3，021，s7s

（福悶県資料）

であって北九州地区のものにほぼ匹敵し筑後地区を上

廻っている．

　いずれにしても県内産の菓子の種類は極めて多いの

で対象の選択はむつかしいが，まず著名な銘柄をもつ

マンジュウおよび特産品として有名な梅ヶ枝餅につい

てその実態調査を行なった．

実　験　方　法

　常法（大村ら，1聾艇，b，　c）に従い調査を行なっ

たが，一部は次のような方法を用いた．

1．試買方法

　5銘柄を適宜選んで生産者から直接購入し，試験に

用いた．

2．官能テスト

　食：品の特性，検査項目に応llて評点法または一対比

較法により次のように行なった．

　（a）テスト室　北九上市消費生活センター視聴覚

塞兼集会塞，温度15。～20℃，湿度45～65％，照度

40◎～5◎0ルクス，騒音40～5◎ホーン．

　（b）パネル各テストごとに10名選定し，業界

代表（市内百貨店食品売場関係者）3名，消費者代表

（市内主婦，平均年令40．3才）7名より構成

　（c）方法
　i）評点法（絶対的判断により評価）：5点満点に
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よる評価で，各評点に明確なカテゴ｝」　・一を与える方法

である。1例を第3表に示す．この結果を集計し，各

項目についての分散分析を前報（大村ら，1974a）に

従い行なった。

　ii）一対比較法（A，　Bの2品を相対的判断により

評儀）：5試料のうち，2品を組合せ全部の組合せに

ついて5毅階で評価した．主として風味について行な

第3表．評点法功能テスト表（例）．

検査項目

採点基準

表現（製品固有の硬度，粘度，加工技

術の巧拙）

5点　良好なもの

細聴難暫離難度により
　　　　　2点　不良なもの

　　　　　1点著しく不良なもの
採　　点該当する点数を○でかこんで下さい

　　　　　5＠3　2　1
　検：体A　書　　1　　璽　　辱　　響

つたもので，玉例を第4表に示す．この結果を集計し

分散分析を行なった。

　（d）テスト項目　各項欝の特性に応じ7～8項目

について行なった。

　（e）総合評価次の2方法をとった．

　i）パネルの主観的判断にもとづいて絶対的評衝

を行ない，分散分析により有意差を算出した．

　ii）色沢，風味，芳香，表現について，パネルから

各項目にどの程度重：点をおいて判断するかアンケート

をとり，その結果により，各項目に加重して1◎O点満

点で評価した．マンジュウについての加重係数の例を

第5表に示す．

　　　ag　5表．加重係数例（マンジュウの例）．

アンケート結果 官能テスト項目

　　　　5④3　2　三
検：体C　l　　馨　　婁　　璽　　嚢

冷戦点釧騰比陣則加重係数

風　　味

表　　現

64点

30点

6

3

風　　味

食べ口

現
益
態

　
　
状

　
　
の

表
断
鱈

4
2－
噌
－
鳳
－

　　　　5　4＠2　1
検：体D　響　　1　　警　　雍　　1

色沢134点

　　　　5　4＠2　1
検体E　l　　l　　　　　l　　l

第4表．一対比較法官能テスト表（例）．

検査項目　風味（風味の性質，濃淡の程度，味全

　　　　　体の調和）

　　該当する数字を○でかこんで下さい

検：査基準 先確　先幾
にか　に分
食：に　食：お

べお　べい
たい　たし
方し　赤い
がい　が

全
く
嗣
程
度

確
か
に
ま
ず
い

先
に
食
べ
た
方
が

幾
分
ま
ず
い

先
に
食
べ
た
方
が

第1組（A→B）
{｛2

第2組（：BゆA）　l　　l　　　　　l　　l

　　　　　　　＋2＋1◎　ト2
第3組（A→C）

第19組（D“““E）

{’2　＋’160」2
第20組（E→D）

{i2　（ll）6」1ご2

　　3．理化学テスト

　前報（大村ら，ig74a，　b，　c）同様に行なったが，

さらに澱粉，糖分，繊維および着色料も次のようにし

て測定した。

　（a）澱粉　主に日本農林規格に準拠し，次のよう

に糖化還元してソモ＄“　一一法により定量した．

　i）試料の調製：試料を磨砕または粉砕した後局

方ふるいにかける．または裏ごしの要領でこす．

　ii）鏑出：調製した試料約59ないし109をとる．

これに8％水酸化カリウム・95％馬丁ノーール溶液40

mlを加えて湯浴中で約3◎分間加熱溶解する．95％

Xタノールを加熱溶解前の液量まで加えて冷却し，約

王時間放置後4，099r．　p．　m。で5分聞遠心分離する．

沈澱物を4％水酸化カリウム・50％エタノール溶液

および50％エタノールを縮いて2回宛洗諜したのち

200mlの水を用いて糖化用プラス雛に移す．

　iii）糖化：糖化用フラスンに移した沈澱物に25％

塩酸20mlを加えて沸騰水浴中で150分間加水分解を

行なう．冷却後，500m1のメスフラスコに移し，10

％水酸化ナトリウム溶液で申和した後定容とし還元用

検液とする．
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　iv）還元および滴定：還元用検液，ソモギー第1

液および水10m1宛三角フラスコにとり，冷却管を付

けて2分間以内で沸騰するように加熱し，正確に3分

聞沸騰を持続した後速やかに流水中で冷却する．ソモ

ギー第2液le　mlおよび2N硫酸19　ml　＆加え振塗

しながらよく混合し，1％澱粉溶液を指示薬として

0．05Nチオ硫酸ナトリウム溶液で滴定する．なおソ

モギー第1液は酒石酸ナトリウム・カリウム909と

リン酸三ナトリウム2259とを水700　mlに溶解し，

これに硫酸鋼3◎9を水浴1◎◎謡に溶解したものを加

え，さらla　yウ素酸カリウム3．59を少：量の水に溶解

して加え，金容を11として調製した．一方ソモギー

第2液はシウ酸カリウム90　9とヨウ化カリウム409

とを水に溶解して玉1としたものである。

　v）　澱粉含有量の；算出：次式により求めた．

　澱粉含有量（％）＝1．449×（空実験における0・05N

チオ硫酸ナトリウム滴定値一本実験における同心定

値）×f×50×（0．1／試料9）×0．9但しfは0．05N

チオ硫酸ナト婆ウムの係数

　（b）糖分　還元糖とシva糖について行ない，ショ

糖は加水分解後還元糖としてソモギー法により定量：し

た．

　i）試験溶液の調製：試料を200mlの三角フラ

スコにとり，80％エタノールIC◎　mlを加え，還流冷

却器を付けて1時間水浴上で加温したのち冷却しその

内容物を250m1メスフラス謙に移す．三角フラスコ

は95％エタノールで洗い，洗液をメスフラスコに合

わせ，さらに95％エタノーールを加えて全量を250m1

としてよく振卜する．これを暫く静置し，その上澄液

100m1をビーカ■・・一にとり蒸発して2～3m1にした後

水約30　mlを加える．よく擬伴し，中性酢酸鉛飽和

溶液を沈澱が生じなくなるまで加えてよく混和し，品

玉5分間放置した後濾過し，濾紙上の残留物は水5　ml

宛3回洗際する．濾：液に10％硫酸ナトリウム溶液を

沈澱が生じなくなるまで加えて鉛を除き，次に再び濾

紙で濾：過し，i残留物は水で5ml宛3回洗い，濾液は

水を加えて10◎m1とする．

　ii）操作：試験溶液および水を：おのおの5　ml試験

管にとり，それぞれ銅試薬5mlを加える．試験管に

栓をして激しく沸騰している湯浴中に25分聞浸す．

冷水で冷却後ヨウ化カリウム溶液2　mlを徐々に加

え，次に2翼硫酸L5認を素早く添加，振盤して沈

澱を完全に溶解する．5分後，析出したyウ素を

0．005　Nチオ硫酸ナトリウム溶液で0．5％澱粉液1

m1を指示薬として滴定する。

　懲）糖量：次式により求める．

　試験溶液5m1中の還元糖の量（mg）＝［（対照の滴

定数：，m1）一（試験溶液の滴定数，　m1）】×0．135

　（C）　繊維　ケー一　＝ッヒ法により測定した．

　試料3～69を5◎◎～6◎◎　mlのフラスコにとリグlj

セ婆ン硫酸2◎◎磁を加えて時々振賦するかガラス棒

でよく掩算して混和する．還流冷却器を付けて133。～

135℃で1時間煮沸，冷却後内容物を希釈して約400

～500　mlとする．なお1回煮沸し，大形グラスフィ

ルター一を用いて速やかに吸引濾過し，残澄を幽遠§搬1

の熱湯で洗い，次にはじめ温品タノーmル，終りにエタ

ノール・エーテル玉液で洗古する．濾液が全く無色と

なった後，残渣をグラスフィルターとともに105。～

11G℃で乾燥して秤量，恒量を得てから灰化して再び

秤量，前後の差を粗繊維の量とする．

　（の　着色料　羊毛染色法により抽出後，ペーパ■一一一L

クmuマトグラフィー一一　tsよび可視部吸収測定法により定

性的に検：出した．

　三）試験溶液の調製：水溶性食品類（清涼飲料水，

寝癖）は水で溶出する．その他はなるべく細かくし，

80％エタノールで浸出する　（水浴上で加温すると浸

出が促進される）．漫出液を綿またはグラスウールで

濾：過し，水浴上で乾固しないようにエタノールを蒸発

する．

　ii）色素の抽出：上記浸出液に適当量の水を加え，

煮沸し，脱脂白色毛糸（1％アンモユア溶液で2回煮

沸，十分水洗して水中に保存）を投入し，さらに希酢

酸（市販酢酸試薬6繊を水で希釈，1◎O　mlとする）

を加えて酸性とし擁幽しながら煮沸する．酸性色素で

は液はほとんど無色となり，毛糸に染着する．染色毛

糸を十分に水洗ついで少量の水中に入れて煮沸し，

アンモニア試液（市販アンモニア水1mlを水で希

釈，3　mlとする）少量を滴撫し，携拝しながら暫く

煮沸すると色は液に移行する．この色素液を水浴上で

蒸発乾固する．

　一方上記操作で染着しないものはアンモニア試液を

加えてアルカlj性とし，同様に毛糸染色，水洗溶

出，乾露する．但し溶出にはアンモエア試液の代りに

希酢酸を用いる．この操作で塩基性色素が抽出され

る，

　ii◎　濾：紙クロマトグラフィー：上記残留物にエタ

ノーール少量を加え（必要な場合には温め）た後，微量

の水を加えてなるべく色素のみを静かに溶出して適当

の濃度（色素の0．Ol～0．1％程度，濃度不足の時は濾

紙を乾燥しながら重ねて点ずる）とし，濾紙の原線上
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にス選ットする．一一一・Jig食用赤色102号および食用黄色

1号：おの；おのe．　1gを水19◎　miに溶かして基準色素

溶液とし，同じく濾紙にス潔ットする．アセトン・イ

ソアミルアルコール・水（6：5：5）で上昇法によ

り展開し，約鎗。螢の高さまで上昇したとき濾紙を

とり出し風乾する．

　iv）判定：移動した斑点の位置と色とから検索表

（β本薬学会，1965）を参照して色素を推定する．

結果および考察

A．マソジュウ

　A－1試料
　14◎綴宛購入した試料（第6蓑）はいずれもその地

方における著名な代表的銘柄であるが，このうちAお

第6表。試買マンジュウ．

試料

A
B
C
D
E

購入先

北九州市

二方市
久留米市
大牟田市

福岡市

鶉
94．　7

1eg．　2

26．　7

68．　0

48．　8

4g　1　42
5e　1　59
20　1　75
50　1　74
30　1　61

47．11．6製造
47，11．6製造

よびBはドラ焼キ類に属し，CないしEはカステラマ

ンジュウ類である．王偲当りの価格および璽量はかな

り変動があるが，10◎　9当りの緬格は前者が碗円～5◎

円であって，後者の61円～75円よりも廉価である．

　A　一2　二二テスト

　（王）風味（甘味の性質，濃淡の程度，味全体の謂

和）は一対比較法によって試験したが，（2）表現

（製品固有の硬度，粘度，加工技衛の巧拙），（3）色

沢（濃淡，着色の良否，光沢の程度），（4）香り（香

りの性質，強弱，香料の性質，調和），（5）断面の皮

と鱈の状態（皮と鱈の相互関係），（6）鱈の状態，

（7）食べロ，（8）総合評価は5段階評点法によっ

た．各項鰹についての分散分析および加重評無の結果

を第7表に示す．

　全項目にわたりパネル間に有意差があり，各パネル

の好みに差があることを示している．従って各試料の

評価を比較することはできないが，一応の傾向として

ドラ焼キ類では試料BがAよりも好まれ，他方カステ

ラマンジx・　“類では試料Dの評価がCおよびEよりも

低いことが推定される，

　A－3理化挙テスト

　マンジュウの分析値を第8表に示すが，その値はド
（昭和47年11月7日購入）

第7表．　マンジュウ富能テスト結果．

A
B
C
D
E

有意差
パネル聞

試料間

0
ノ
◎
ノ
◎
ノ
ー

λ
り
…
つ
納
よ

3．2　1

A
U
！
◎
を
」
弓
3
ワ
」

4
4
4
3
。
3

～
｝
4
2
4
1
0

3
4
4
り
」
3

O
◎
王
0
0
0
1
Q
！

3
尋
3
ハ
」
弓
」

曜
↓
5
2
4
1

4
4
4
3
4

ー
エ
4
0
ノ
｛
1
∩
」

4
4
3
4
，
4

O
Q
ノ
奄
」
望
ユ
《
ゾ

4
空
」
4
4
4

Q
ノ
尋
3
0
0
3

3
嬬
4
4
4

2
月
ノ
～
；
1
2
）

7
‘
7
ワ
・
ワ
’
ワ
」

有 有 曲 輪

有 有 有 無 有 無 無 無

＊加重係数：風味4，色沢3，香り3，食べU2，その飽1
（昭和47年11月8日実施）

加重評懸の計算例

項 照　（5点） 試料（Aの場合）

風
表
色
香
断
食

鱈
べ

味
現
沢
り
面
　
口

4
」
三
3
3
4
三
王
2

5×4＝＝2e

5×王＝5
5×3＝＝15

5×3＝15
5×五＝5
5Xl＝＝　5

5×2＝le

2．9×4’＝11．6

4．◎×1二；4．　9

3．　5×3＝10．　5

3．8×3＝：11．4

4．1＞〈1＝二　4．1

4．1×1＝＝　4．1

4．◎〉く2＝　8．◎

計 75 53．　7

王◎◎点満点での評癌 ’ lge 71．　6
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第8表．　マンジnウ理化学テスト．

A
B

水　分
（％）

34．　0

27．　9

蛋白質
（％）

4
◎
◎

｛
」
《
4

脂　質
（％）

澱　粉
（％）

0
2

ー
ム
2

58．　0

62．　9

繊　維
（％）

0
◎
1

1
凸
り

灰　分
（％）

ノ
0
4

0
A
琴

　熱　量
（カmリ■・一・・）

ワ
」
◎
◎

〆
0
《
ソ2
2

甘味料

）
㍉
ノニ

1
■
＼
（

保存料

）
筏
ノ一

【
1
k
1
k

着色料

ヘ
ノ
浅
ノ

一
一

1
k
r
＼

平
yeg　1　3i．o　tt　3．　ols．6　tco．　21i．61　o．　61　60．　s±2．　4io．　gs±o．　eslo．　s±o．　ii

283±16 i

対 副3川5・・4匝6いエ91　9・6 e．sl　2se 1 1

C
D

5
◎
1
◎

り
」
含
」
1

2
2
2

4
4
7
5

ど
り
∠
G
〆
◎

0
／
4
3

2
1
1

66．　2

67．　9

68．　7

ノ
0
◎
ノ
ウ
倉

0
語
り
唯
玉

《
4
《
4
《
」

0
◎
◎

315
3i3
31g

ヘ
ノ
）
）

【
　
　

〆
k
／
㍉
！
㌔

号筥
O

黄）
）
）

一
｝
「

（
！
B
＼
r
＼

平
均1　22・　7±o．　616．　s±叫・9±・・　51　67・6±・・　71　・・9±・・　21…51315±1・4

対 wa＊＊堰@2s．sl　s．71　3．sl　6t2i　e．2 o．61　2gs i

＊脚本食品標準成分表（科学技術庁，1963）：ドラ焼キ
＊＊ ｯ上：カステラマンジュウ

ラ焼キ類とカステラマンジュウ類とではかなり異な

る。とくに前者は外皮がやわらかくその水分含量は

27・9～34．0％であって，後者の値21．6～23．5％より

も高い．これに対して，蛋白質（5．4～5．8％），炭水

化物（58．0～62．9％）および熱量（267～298カロリ

ー）は後者のもの（6．4～6．7％，66．2～68．7％，313

～3五8カロリー一）よりも若干低い．なお脂質（1．0～2．2

％，L3～2．9％），繊維⑩g～1．0％，0．6～1。2％），

灰分（e．　4～（｝．　6％，e．　S％）にはほとんど差はない．

　これら県内産のものは対照にくらべると両グループ

とも水分含量はかなり低く，一一方炭水化物およびカロ

リー値は高い傾向が認められた．

　人工甘味料および保存料はいずれの試料からも検出

されなかったが，着色料は黄色4号が試料Cに検出さ

れた．しかも表示の義務があるにも拘らずこれには表

示されていなかった．カステラマンジュウで試料Cが

表現や色沢において他よりも高い評価を得ているが，

適当な着色料使用の影響も一・因であると推定される．

第9表．試買梅ケ枝餅．

試料 購入先

市
郡
市
郡
市

酬
捨
子
燕

北
螺
子
筑
久

A
B
C
D
昼

重量
（g）

6e．　8

57．　7

61．　8

65．　6

7e．　6

価格
（円）

（
U
O
n
U
O
◎

つ
」
2
」
O
J
3
を
」

価格
（円）

／100　g

経
ソ
2
Q
ノ
1
◎
う
畠

4
5
4
．
4
4

表　　示

B．梅ケ蒸餅

　梅ヶ枝餅は本来太宰府の名物として古くから著名な

ものであるが，最近では県内各地，デパート等にまで

流布している．糀台の粉を適当にこね，鱈を入れ鉄製

の型で焼き上げたもので，以前は俗に“焼き餅”とも

称していた。

　8－1試　料

　県内5個所から90個宛購入した試料（第9表）の

癒格はいずれも3◎円であるが，重量は57．79ないし

70．69とかなりの幅があり，従って1009当りの価格

は42円ないし52円と10円の差があった．

（昭和47年11月28日購入）

　B－2　官能’ゲスト

　マンジュウと二様にテストを行ないその結果を第

10表に示す．

　梅ヶ枝餅においても全項目にわたりパネル間に有意

差があり官能テストの難かしさが示された．一全体とし

て試料間に大きな差はないが，試料Bの評価がやや高

く，AおよびEが低いように思われる．

　B－3理化挙テスト

　梅ヶ枝餅の成分は第11表の通りであるが，比較的

に近いと思われるダイフクモチ，カシワモチおよびサ

クラモチの値も参考のために示した．

　水分3L　8～39．5％，蛋白質5．1～S．　8％，脂質（｝．　1

％，澱粉27．0～34．3％，糖分22・・0～33・7％，繊維

e・　6～（｝・　9％，灰分e．　4％，熱量2畷～272ヵロ婆＿で

あって各試料間に著しい差はなかった．試料Bおよび

Eは比較的に水分が少なく糖分が多少多いようであっ

た．官能テストの比較はできないので成分との関係は

求められないが，しいて考察すれば上記試料Bおよび

Eは風味の評価が高いようにも思われる．試料はいず

れも包装食品ではないので表示は行なわれていない

が，試料BおよびDに着色料赤色2号が検出された．
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第10表．　梅ヶ枝餅官能テスト結果．

A
B
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D
E

有意差
パネル間
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◎
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！
Q

つ
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3
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彊
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像
」

4
3
1
0
／
7
ず

り
」
3
4
弓
」
〔
j

4
月
ノ
◎
ノ
8
8

3
2
4
餐
」
つ
」
つ
」

丹
1
0
◎
4
Q
／
5

つ
」
2
」
豊
」
つ
」
3

5
3
0
0
帰
ノ
3

り
」
4
3
弓
」
つ
」

7
」
4
◎
州
乙
8

／
0
僧
ノ
7
η
1
〆
0

有 有 理 有 有 有 有 有

試料剛有 無 無 無 無 無 無 卦

＊加重係数：風味4，色沢3，香り3，食べ口2，
（昭和47年目現29日購入）

その他1

第11表．　梅ヶ枝餅理化学テスト．

A
B
C
D
E

水　分
（％）

39．　5

32．　4

35．　1

37．　e

31．　8

蛋白質
（％）
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1
0
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《
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34．　3
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§＊日本食：品標準成分表（科学技術庁，1963）

窟能テストにおいて，試料Bが表現，色沢，総合評価

で高い傾向が観察されるのはこの着色料の効果とも考

えられるが，着色料を使用していない試料CがDに劣

らないことは必ずしも着色料を使用するには及ばない

ことを示唆している．

総 括

　福岡県内産の代表的銘柄のマンジュウおよび梅ヶ枝

餅それぞれ5銘栖を任意に購入L，官能テストおよび

理化学テストを行なった．

　マンジュウはドラ焼キとカステラマンジュウとの両

タイプに分けられたが，その一般成分は前者におい

て，水分31．◎％，蛋白質5。6％，脂質L6％，澱粉砿5

％，繊維0．95％，灰分05％，熱量285カロリー，後

者において，水分22．7％，蛋白質6．5％，脂質L9

％，澱粉67．6％，繊維0。9％，灰分0．5％，熱量315

カロリーであって，いずれも対照（成分表）にくらべ

水分含量は低く炭水化物およびカロリー値は高い傾向

がある．人工甘味料および保存料は検出されなかっ

たが，着色料は黄色4号が1銘柄に使用されていた．

　一方梅ヶ枝餅の成分は水分35．2％，蛋白質5．5％，

脂質O．1％，澱粉29．6％，糖分28・5％，繊維0・8

％，灰分｛λ4％，熱量258　fU　9；亨一であった．これに

も人工甘味料および保存料は検：出されなかったが，赤

色2号の使用が2銘柄に認められた．

　マンジュウ，梅ヶ枝餅ともに官能テストのすべての

項目においてパネル間に有意差があり，正確な嗜好の

傾向は求められなかった．
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Summary

　　　　‘‘Ma垣u（a　st¢a搬bea簸・jum　b撒）”is　o簸e◎f　the　p◎P犠lar　c◎簸fec重沁簸er三es　pervading

all　over　Japan．　lt　is　commonly　produced　by　appropriate　steaming　a　dough　of　wheat一

銭◎罧rw∫ap脚9‘‘a鍛（beaft－jum）．”0償he　other　hand，‘‘Umegae一斑◎chi鱒is　the　special

product　in　Fukuoka．　lt　is　produced　by　baking　a　dough　of　glutinous　rice　flOur　wrapping

“an”　in　a　mold　of　shape　of　plurn－fiower．　Regarding　respective　5　brands，　sensory　test

a捻dChe搬iCal　a盤alyS茎S　Wer¢Carried◎滋i登order重O　giVe　S◎澱e縫Se魚19：Uida盤CeS　f◎r

consumers’　daily　life．

　　　Wel王一kfi◎wn　5　bra難ds　of縄Ma雌【”i簸F登㎞ok翫is　divided　i撹02重ypes　of‘‘Dorayaki，，

and　“Kasutera－manju．”　The　forrner　has　the　fo11owing　constituents：moisture　27．9Av

34．0；　protein　5．4”w5．8；　fat　1．ON2．2；　starch　58．OtN／62．9；　fiber　O．9Av　l．O；　ash　O．4tvO．6；

calefie　267iv298　Cal．　The　latter　is　composed　of　fi｝eisttffe　21．6N23．5；　proteiR　6．4Av6．7；

fat　1．3・v2．9；　starch　66．2・v68．7；　fiber　O．6－v　l．2；　ash　O．5；　calorie　313一”318　Cal．　On　the

other　hand，　chemical　analysis　of　5　brands　of　“Umegae－mochi”　indicates　the　following

composition：　moisture　31．8・v39．5；　proteiR　5．ltw5．8；　fat　e．1；　starch　27．Orv34．3；　sugar

22．0一”33．7；　fiber　O．6・vO．9；　ash　O．4；　calorie　241tv272　Cal．　No　artificial　sweetnesses　and

preservatives　were　detected　at　all．　However，　artificial　pigmekt，　yellgw　No．　4，　was

qualitatively　detected　in　1　brand　of　“Manjur’　and　that，　red　No．　2，　in　2　brands　of

“Umegae－mochi．”

　　　　Since　s重a難dafd　d¢viati◎R　◎ve罫F穂5　w畿s　esti搬滋ed　a螢。簸9　Pa薮¢1s　of　7　c◎雛雛◎難

house－wives　and　3　skMful　clerks　in　the　department　stores，　reliable　results　of　sensory

tes重。◎uld◎bta壼獄ed　for登e漉er‘‘Ma球ゴひn◎r‘‘U鵬霧ae－mochi．”


