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2Hp-13　　　米澱粉－ジェランガム混合ゼリーの物性およびテクスチャーについて

　　　　　　　昭和女大　○森高初恵　福場博保

　　　　　　　食総研　内藤成弘

　〔目的〕　これまでに、ジェランガムゲルの物理および熱特性について報告してきた。本

報告では米澱粉－ジェランガム混合ゼリーの物性とテクスチャーについて検討した。

　〔方法〕　うるち米およびもち米澱粉にBOmMNaCl添加0.6％ジェランガム、5niMCaCl->添

加0.4％ジェランガムおよび単独の1.0％ジェランガムを20～60％混合したゼリーについ

てテクスチャー特性値のかたさ、貯蔵弾性率の測定および官能検査を行った。

　〔結果〕　25％うるち米およびもち米澱粉混合ゼリーでは、ジェランガムの混合割合20％

あるいは40％でテクスチャーのかたさは最大となり、どの混合系ゼリーにおいてもジェラ
ンガムを60％まで混合するとかたさは減少した。貯蔵弾性率の温度依存性を測定した結果、

12％両米澱粉とNaCl添加ジェランガムおよびジェランガム単独混合ゼリーでは、測定温度

が30°C以上になるとジェランガムの混合割合の高いものほど貯蔵弾性率は減少した。しか
し、CaCU添加ジェランガム混合ゼリーでは、測定温度が上昇すると貯蔵弾性率は僅かに

上昇した。　2週間、20°C保存による貯蔵弾性率の変化は、12％うるち米澱粉とCaCl2添加

ジェランガム混合ゼリーが最も小さく、ついでNaCl添加ジェランガム混合ゼリー、ジェラ

ンガム単独混合ゼリＴの順であった。12％うるち米澱粉混合ゼリーの嗜好性は、CaCU添

加ジェランガムの混合割合40％で最も高く、その判定にはゼリーの弾力性が大きく関与し

ていた。 12％もち米澱粉混合ゼリーの嗜好性は、同様にCaCh添加ジェランガムの混合割

合40％で最も高く評価されていたが、嗜好性と官能検査項目間の相関が特に高い項目は見

られなかった。

2 Hp-14 食品の熱板焼き

横浜国大教育

における加熱条件の推定法の検討

　　○杉山久仁子　　渋川祥子

［目的］食品を熱板焼きする際の熱板温度、加熱時間は熟練に頼り経験的に行われている。
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が必要である。演者らは、すでに鶏挽肉、卵白ゲルを試料として中心温度6o℃まで片面焼

きする際の加熱条件の推定方法を検討し、実測値に近い値を得ることができることを報告
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した1）。本研究では、実際の熱板焼きを想定し、両面焼きでの加熱条件の検討を行った。

　［方法］試料は鶏挽肉を用い、直径60mra厚さ20niniに成形後熱板で底面から加熱し、試料中

心温度が一定温度に到達するまでの加熱時間を測定した。加熱は、ステンレス製電気鍋
　（表面温度144、177、i97℃）と電磁調理器で加熱した鉄厚板鍋（表面温度220℃）で行っ

た。近似値は半無限固体の非定常熱伝導の解を用いて算出した。なお、加熱前後の試料重
　Ｗ　　･｀‾　’■　㎜量と加熱後の表面の焼き色（画像処理装置使用）を測定した。

　［結果］まず、試料を中心温度が4o℃になるまで片面焼きし、さらに片面を同時間加熱す

ることで両面の焼き色がほぼ同様で内部が充分加熱されている状態を得ることができるこ

とを確認した。40℃に達するまでの加熱時間は、これまでの結果と同様、非定常熱伝導の
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解から得られる時間に、水分の蒸発に使われた潜熱を考慮に入れた推定方法を使用するこ
とにより、実測値にかなり近い推定値を得ることができた。従って、試料の水分蒸発の速
度が推定されれば、熱板焼きにおける加熱条件は両面焼きにおいてもこの推定方法が適用
可能であることが確認され，熱板で焼く時の条件を理論的に推定できると考えられる。
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