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2HP-5　　食品の物性に対する脱気水の影響

　　　　　　香川大農　　　山野善正、○合谷祥一

　　　　　　三浦工業（株）本田克久

　［目的］食品の加工において水は重要であるが、溶存酸素による酸化や、煮沸時の気泡

による破壊（煮くずれ）など、食品に大きな影響を与えるにもかかわらず、溶存空気につ

いてはこれまであまり注目されず、脱気水を食品製造に利用するための基礎的な研究は見

あたらない。そこで、本研究では、脱気水を用いて調製した、水分含量の高いタンパク質

食昴のそデルとしてゼラチングル及び実際の食品である茄でうどんの捌生について調べた。
　陽法止水&.蒸留覆イオン女蚕|じ元もの（電導度5.46:ｌ:ｙ:s/万cm)を用いヽ脱気水はj

前述の水から脱気モジュール（三浦工業）及びアスピレーターにより調製した。脱気状態

は、溶存酸素濃度計（堀場製作所製: OM-14）により確認した。･ゼラチングルの調製では、
ソル調製時の撹絆・溶解による空気の再溶解を防ぐ目的で、減圧状態を維持する２重のガ

ラス恒温容器を試作し、用いた。脱気水（溶存酸素濃度0.2ppm以下）にゼラチン粉末を分

散し、前記の容器中で、日出野等の方法＊に準じてゼラチンソルを調製し、外径24mm、高

さ19mmのゲルに成形し、山電製RE-3305を用い、破断強度を測定した。また、茄でうど

んでは、引っ張り強度について測定した。
　［結果］脱気水で調製したゼラチングルの破断強度は、通常の水で調製したゲルより低い

値を示した。脱気食塩水で調製したうどんの引っ張り強度は、通常の食塩水で調製したも

のよりも高い値を示した。電子顕微鏡による構造観察の結果も発表する予定である。
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2HP-6 気泡クリーム混合ゼラチンソル及びゲルのレオロジー的特性

　　　東京織大織○大順子河村フジ子

　〔目的〕ホイップ用市販クリームには、乳脂肪lOOJjのもの（ぷ下生と記す）、植物性油脂

100%のもの（以下植物性と記す）、乳脂肪と植物性油脂を混合したもの（以下混合と記す

）の３種がある。これらのクリームの起泡性と気泡クリーム混合ゼラチンソルとゲルのレ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　－k---･=　a　　－　－
オロジ―吻寺性をみて、ババロア

　--iW==W　=W　　　　　　　　㎜泡してオーバーランの経時変化をみた。次いで気泡クリームを5°Cで保持した場合のテク

スチャー特性値、90%気泡クリーム混合ゼラチンソル（重量比でクリーム:20～m%、ゼ

ラチン：4%、クリーム混合時のゼラチンソルの品温:25°C）のオーバーラン、流動持性、

5°Cで60分保持ゲル内部の温度変化をみた。この結果をもとに混合ソルを5°Ｃで60分保持
㎜･　マW　〃yy●f-゛　　・7●　･’･〃マ=゛‾　’　Ｗ　　　-●して得たクリーム20～50％混合ゼラチングルのテクスチャー、破断特性値を測定した。

〔結果〕気泡クリームのオーバーランは、最高ｲ直が植物性は起泡５分で2m、混合は起泡

８分で220%と高く、以後の変化が緩慢であるのに対して、生は起泡２分30秒でimに達し

た後、以後急速に低下する。気泡クリームのかたさは、生、混合、植物性の順に凝集性、

付着性は、混合、植物性、生の順に低く、5°Cで保持するとかたさが低下する。気泡クリ

ーム混合ゼラチンソルのオーバーランは植物、混合、生の順に高く、その差はクリーム量

力侈いほど顕著となる。同ソルは急速にゲル化する力倆却に伴うゲル中尤ヽの温度変化は緩

慢である。気泡クリーム混合ゼラチングルのかたさと破断応力は、植物性、混合、生の順

に、またクリーム量が多いほど低い4直となるが、それは、植物性において顕著である。
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