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2Cp-4 フライトポテトの品質と構造
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(＊雪印乳業㈱　*  *東京家政大学)

〔(社) 日 本家 政学 会

圖的　フライトポテトのおいしさは、程よい揚げ色、表面のクリスピー性、中心部分のホ

クホク性を保っていることである。この様なフライトポテトは水さらし処理、茄で加熱処

理、凍結処理を経てフライされることで得られることが分かった。そこで、これらの調理

過程によってポテトの構造がどのように変化して行くか、組織の観点から検討を行った。

方法　北海道産「とよしろ」を用い、1×1×5cm の一定の大きさに切断した。水さらし処

理30 分、茄で加熱処理５分、- 18℃にて急速凍結処理を行い24 時間保存後、サラダ油に

て17O ℃5 分間フライ加熱処理を行った。各調理工程におけるポテトのテクスチャー特性値、

吸油率を測定した。表面の吸油状態および組織構造は、光学顕微鏡および電子顕微鏡を用

いて観察した。

結果　茄で加熟処理、凍結処理、フライ加熱処理を経たフライトポテトは冷えてもテクス

チャー特性値が変化しにくく、吸油率が高いという特徴を有していた。表面の吸油状態や

組織を観察した結果、上記のフライトポテトは凍結によって細胞間に氷結晶が形成され、

細胞間隙が大きくなる様子が観察された。さらにフライ加熱処理したものには氷結晶に沿

って油が浸透する様子が観察された。以上の知見から、茄で加熱処理後、凍結処理を行う

ことでポテトの細胞間隙が広がり、フライ加熱処理において細胞間隙の水と油の交代が迅

速に行われ、テクスチャーの良好なフライトポテトを得られることが示唆された。

2Cp-5 典脂精粉添加が蕎麦麺の品質に及ぼす影響
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｢目的｣ 蕎麦切りは日本の伝統食品で日常親しまれている食物であるが,蕎麦粉はグル
テン形成能力が小さ<一般的に｢つなぎ｣が必要とされる.既に小麦粉,いちょう芋,鶏卵な
どのつなぎ添加蕎麦麺の性状･ 食味については検討されているが, 鸚脂粉を添加した蕎
麦麺については見当らない.そこで,蕎麦麺に鸚脂粉を添加して品質向上を図る目的で，
鸚脂粉使用限界量, 生地･ ゆで麺の物性変化や嗜好に与える影響を検討した.
｢方法｣ 鸚脂精粉はＡ(市販品の一等精粉), B(ｴﾀﾉｰﾙ 処理の品), c(超音波照射導入の
ｴﾀﾉｰﾙ 処理の品)の３種を用いた.ﾊﾟﾝ用ﾐｷｻｰ で1.5～3%のA･B･Ｃをそれぞれ別々に膨潤さ
せｿﾞﾙを調製後,蕎麦粉を加え混握し,製麺器で5～6回圧延し麺線にした. 更に この麺線
を10倍の沸騰水で，2分間ゆで,試料とした．　測定は生地の吸水量,色調(測色色差計),
物性特性(破断試験:ｸﾘｰ ﾌﾟﾒｰﾀ),水分活性(ＡＷﾒｰﾀ),生菌数(標準寒天培地の平板法),
官能検査(２点嗜好試験法 の変法:ﾌ 段階評価法)などを行った.
｢結果｣①苅脂精粉 の蕎麦麺への好適添加量は2% であり, 鸚脂精粉の種類により生地の
破断応力･歪率･エネルギーに差は見られるが,いずれの生地も経時的変化量は少なく,ね
かし操作を必要とせず簡易であった.② 鸚脂粉添加ゆで麺は,蕎麦粉100%麺 より破断特
性値が高<, 1時間経過しても破断強度も比較的強く,物性的に改良された.これは麺中の
鸚鵡ｿﾞﾙがｹﾞﾙ化したことやゆで汁も透明度が高<蕎麦澱粉の溶出量が少ないことに由来し
た．③鸚脂精粉の超音波処理の有無では,c添加麺はB添加麺に比し白色度が高<,生菌
数も若干少な<,官能検査では味･のどごし一口あたり･総合評価に有意に好まれた.
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