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【目的】ｽﾊﾟｹﾞﾃｲｰ のｱﾙﾃﾞﾝﾃとは、歯ごたえがあるとい う意味で、麺の中心に少し芯が残る

状態とされ、おいしさの評価項目である。しかしその評価は人の感覚に頼るところが大き

く、基準が明確ではない。そこで、茄で時間を変え芯の状態の異なる試料を調製し、客観

的測定および官能検査を行い、ｱﾙﾃﾞﾝﾃの実態を明確にすることを目的とした。

【方法】試料は、直径1.8mm 標準茄で時間11 分(マ･ﾏｰﾏｶﾛﾆ(株))を用いた。茄で条件は、

水3L に15g のNaCl を加え、試料lOg 以下を５分～20 分の所定の時間茄でた。測定項目

は、水分含量(135 °cｱﾙﾐﾆｳﾑ箔法)、ゆで歩留(茄で後重量/乾物重量)、拡大写真撮影(約 ３

倍、透明ｶﾞﾗｽ に試料を挟み芯の状態を撮影)、破断試験(ｸﾘｰ ﾌﾟﾒｰﾀｰ3305,  (株) 山電)および
官能検査(格付け法)をおこなった。

【結果】①水分含量とゆで歩留は正の相関があり、茄で時間が長くなるに従い増加した。

ｲﾀﾘｱのｱﾙﾃﾞﾝﾃは歩留2.1 ～2.2 が基準1)で、本実験では水分含量59 ～61  % 、茄で時間 ８

～９分であった。②拡大写真によると、９分ではわずかに芯が残り、10分で芯は消失した。

芯のある麺は放置により芯が消失した。③破断試験の結果、５分では２つのt°ｰｸを生じ、

茄で時間の増加に伴いt°ｰｸは １つになり肩が生じた。 10 分で肩が消失しt°-ｸは単純な形

になった。芯のある麺を放置した場合の変化も同様であった。この結果、芯の状態は破断

曲線の形からある程度判断できると思われた。また、破断特性値の特徴も検討した。④官

能検査の結果、10 分茄でを中心に９分から11 分にｱﾙﾃﾞﾝﾃの評価が集中した。 11分が少し

芯があるとされ、好ましい食感であると評価された。　1)塚本守(1984) 調理科学,17 (4),221
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【目的】　先に1) 、グリセリンを混合した寒天ゲルは寒天単独ゲルより、耐凍性に優れていること

を報告した。本報告では、グリセリンに加え、耐凍性が求められる食品に利用されているトレハロ

ースを取り上げ、寒天ゲルの冷凍耐性と熱特性に及ぼすグリセリンとトレハロースの影響について

検討した。

【方法】　寒天は伊那食品工業（株）製の“大和" を用いた。グリセリンは和光純薬工業（株）製

の特級を、トレハロースは林原商事（株）製の“トレハオーズ を用いた。グリセリンおよびトレ

ハロースを混合した寒天ゲルを、－20 ℃で24 時間放置後、lo ℃の恒温器中で６時間放置し解凍ゲ

ルとした。レオナー（山電RE-3305 ）により破断特性を、レオログラフフゲルにより動的粘弾性を

求めた。示差走査熱量計により熟特性を測定した。また、離しよう率を求めた。

【結果】　グリセリンを混合した寒天ゲルおよび混合しない寒天ゲルに、トレハp ースを混合する

と、いずれの寒天ゲルもトレハロース混合量の増加に伴い、解凍ゲルの破斯応力および貯蔵弾性率

は増加した。グリセリンを混合しない寒天ゲルでも、トレハロースを添加すると。解凍ゲルの離し

よう率は減少した。10 ～mfc まで温度を変化させ、動的粘弾性を測定した銘菓、温度上昇に伴い貯

蔵弾性率は減少した。

1) 日本謨理科学会平成11 年度大会研究発表要旨集P.48

164

１


