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2Gp-15 食品のテクスチャー：咀瞬音の測定

　　　　　　　　聖セシリア女短大幼教
　　　　　　　　共立女大家政

食　　物

○高橋淳子

　三野たまき中沢文子上田一夫
【目的】食品のテクスチャーど咀囃音の関連についての報告は少ない。ここでは各種の
食品を咀嘔した時に発生する咀哨音の測定を行ない、それらを周波数分析することで咀

哨音と食品のテクスチャーとの関係を明らかにすることを目的とした。
　【方法】食品の咀嘔時に発生する咀哨音をコンデンサマイク（ソニー, C-350,周波数特
性20Hz～20KHz）を用いてDATデータレコーダ（ソニー. TCD-10,周波数特性20Hz～22kHz）
に記録した。サンブルとしてせんべい、ポテトチップス、ビスケット、たくあん潰け、き
ゅうり、生人参、生大根等を用いた。被験者は歯科医により正常な咬合面を有すると診断

された20才の女性10名であり、無響音室にて、座位のリラックスした状態で食品を咀咄し
た。咀哨音の解析には高速フーリエ変換器機能を持つ信号解析装置（リオン､sk-nn ）お
よびSona-Graph （KAY, model 5500-1 ）を用い、咀哨音の振幅、持統時間、周波数成分
の分析を行なった。
　【結果】食品を口に入れ、始めに噛んだとき（first bite）の咀哨音の振幅。持統時間は
２回目以降に噛んだときに較べて大きいが。噛む回数が増すと両者とも減少した。また、
咀喀音の周波数成分はfirst biteと２回目以降に噛んだときでは大きく異なっていた。す

なわち、どの食品においても咀喀音の周波数成分はfirst biteでは20Hz～16kHzと広範囲
にわたるが、２回目以降に噛んだときは低周波数側（10 kHz以下）に移行した。
　ポテトチップスやビスケット等の水分が少なく脆い食品では噛む回数が増すにつれ、咀

哨音の低周波数成分は大きく減衰した。一方、たくあん潰け、生大根等の水分が多く繊維
性の食品では噛む回数が増しても咀哨音の低周波数成分に大きな変化は認められなかった。

2GP-16 乳酸添加小麦粉によるドウ物性及び製パン性改良研究

神戸女子大　瀬口　正晴　○林　真知子　松本　博

　〔目的〕これまで、酢酸処理小麦粉による小麦粉ドウの改質とその製パン性改良効果について報告し

てきたが（1）、今回酢酸以外の有機酸として乳酸を用いて小麦粉ドウヘの効果とその製パン性改良研

究を行った。

　〔方法〕Brabender Amylograph, 米国ナショナル社製のピンタイプのSwanson-Working

Mixog「aph等を用いて小麦粉の物性測定を行った。また、松本らの方法によってガス発生試験及びド

ウ膨張試験を行った。製パン試験は, AACC法によった。小麦粉の分画方法として従来の酢酸分画法

に対し、乳酸を用いた分画を行った。Cryo-SEM観察は、日立S-570 Scanning Electron

Microscopeで行った。

　〔結果〕乳酸添加のドウのpHを3.8～5.2の間で調整し、その製パン試験結果から, pH4.8付近で比

容積が最大となった。この値は、これまでの酢酸、クエン酸、酒石酸、塩酸等の添加で示した製パン

試験結果と一致した。この時のパンのテクスチュアも良好で、酸味は全く感じられなかった。ミキン

グラフの測定から乳酸添加でドウのDevelopment time は短縮され、テイルの細化の特徴も認めら

れた。ガス発生試験及び、ドウ膨張試験においても酢酸同様pH4.8付近で変化が認められた。また小

麦粉の乳酸分画では、テーリングス区分の水和能（Water Binding Capacity）がpH低下により急速

に大きくなることがわかった。さらにCryo-SEMの観察から、pH低下によりドウ中の水の存在の仕方

に大きな違いが生じること認められた。
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