


【日本油化学会関東支部】令和 2年度第二回油化学セミナー（市民公開講座）

お菓子と『あぶら』のおいしい化学お菓子と『あぶら』のおいしい化学

　チョコレートの口溶け、クリームのなめらかな食感、クッキーのサクサク感。水と混ざらない「あ
ぶら」の性質は、お菓子に色々な役割を与えてくれます。エネルギー源だけでない「あぶら」の役
割を、油脂を専門に研究している大学や企業の皆様に解説してもらいます。

　チョコレートと乳酸菌の組み合せが「いつでもどこでもおいしく食べられ、生きて乳酸菌を
腸まで届ける」ことを可能にしました。この実現には、「選び抜いた乳酸菌（T001）」を「チョ
コレート中で安定に保ち」、「生きたまま腸に届ける」技術が必要となり、『あぶら』も役割を果
たしています。
　チョコレートの美味しさを感じて頂けるよう、お土産も用意しておりますので、ぜひご参加
頂ければと思います。

特別講演：11月14日　13:30－15:00

企画展示：11月7日（土）～ 11月14日（土）　10:00－19:00

特別講演は定員がございま
す。上のQRコードを読み
取り参加フォームよりお申
し込みください。

おいしいお菓子の名脇役。
『あぶら』の種類とかたち

『あぶらと水』も乳化でなめらか！
クリームの秘密

結晶がつくる
艶めくチョコレートの不思議
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　「あぶら」はお菓子をはじめとした食品に含まれる大事
な成分です。栄養としての機能だけでなく、味や臭い、形
や食感にも重要です。そのため、「あぶら」が食品中や調
理の過程で、その種類やかたちが変わることが食品にとっ
てとても重要な場合もあります。本発表では、そんな「あ
ぶら」の種類とかたちの変化について、お菓子をはじめと
した身近な食品を例に紹介します。

　皆さんがいつも食べているケーキのクリーム、実は「あ
ぶら」と「水」から出来ているって知っていますか？その
ままでは混ざることのない「あぶら」と「水」から、ふわ
ふわでなめらかなクリームが出来る秘密は“乳化”です。“乳
化”を操ることで姿を変えるクリームの秘密をミクロの視
点から解き明かします。さらに、自宅で
も失敗しないクリームの作り方のコツに
ついても紹介します。これを見ればあな
たもケーキ作り名人！？

　やさしい甘さに、ちょっぴり苦い。チョコレートは、子
供から大人まで世界中で愛されているお菓子のひとつで
す。そんなチョコレートの魅力は味だけではありません。
艶めく漆黒のボディ。パキッと割れて、シャープなくちど
け。これらは、ココアバター（油脂）の結晶が織りなす神
秘のテクスチャー（物性）です。結晶の奥深さに触れて、
手作りチョコレートに挑戦してみませんか？

　企画展示は期間中お気軽にお立ち寄りください。ただ
し、以下の生涯学習講座の実施時間帯は立ち入りを制限
させていただきます。
　何卒ご了承ください。 
　＜プラザへの立入りを制限している時間帯＞

※11月14日（土）13:30～15:00は、特別講演の会場視聴に
お申込みいただいた方のみ入場可能です。
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チョコレートと乳酸菌の相性、『あぶら』のはたらき
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