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A－20白ソースの加熱温浚と流動特性

　　　日本女大家政〇赤羽こリ

食物学　n

　目的　白ソースを仕上げる際の加島蹟作It. 出来よヵりのソースの凧合･こ大きな影響を

ふ応Xいboそc ざ，各加熱温浅。,レー?r用いて，牛乳混合後の臼ソースの加熱過丿呈の桂

状について，流動特性と中･ヽ^ に検討を行った。

　方法材料としてバタ‾鮪ケU麦粉^り沸乳徊りを用いた。釧製なべにより，加熱温漫

IZO°こ～IEO°Cのﾉしーと調製し, むれを･用いX 自ソースの加熱過程の性状について検討h予

７た。臼ソ- X ゛最終加熱温劇よEO°C (出来上ヵ-1)量奴り), ?政(広来上がり量幼巧犬

?°c (出来上ヵ勺量37句八)3 段階とし，試料とした。ロトビスニ 回転粘度計RV 3 型咎使

用し，各郎ノースについて決動履歴曲線および応力一時間曲線をｰﾎﾞめ，琉動特性り訂・。

　結果　流動履歴曲線よい

応か剛性率と求it)た。特に，剛性率について1まづ則定頭のバ｀ネおよびローターを変える
i.とによｈ前板のLぷ呈よる式をｰ適用した場亀同一試料の測走,こ対しいヽな') の羞が

生じヽだ。そこt',器械的な誤薦をヽ修正すI)Tzめ, 補ヱ式と導き，剛性率を7算出した，

　ほO'C～ぼo゛c の加熱温庚りいs゛れのルーと用いた場合てヽ･も，包ソースの最終加熱廬隻が"

SO'C,?O°ら?TCと上昇する'゛従らみヵヽけの粘性恥降伏応力，剛性率lよ明らかに僧加し

た。一札加熱法度120°C，削)゜C,l(>0°ごパルーを用いた|ヨンース(ゑ終加熱温度nﾊ::)で

[i..剛性平に変化が｀Iとんどみられず゛，I8O'Cて｀'わrかに減少した。一能チヤソトa ビ

-性はgo°cて'ぷ認められないヵら?∂゜C，?fC bio熱温度が'上,昇す% に従い，その増大が認

められtz.・リo.c.c. Lin,: J.Appi.P゜り゛.S(.i.ノ/?./??C/?7S)

A－21 鶏肉の水中加願によるゼラ十ン乍ルの形成について
H召和ｾｰ大舞大　○比護和子　脇崎好子

　目的　コラーゲンき含t,動物性食品左水中-v加熱後、/tipするとその周囲に* こﾆ｡りき

生する。こ水isコラーゲンの熟変桂によリ生成するぞラ今ンによるも'Oである。こ<0溶出

ｔラ今ン乍)しの諸雅質に戻a゛す加瀬条件の影響さ調ぺむc- め、鶏i も肉き紋料とI Z水中

加瀬による実､験き行。だ。
　方法　官片県産・白色レアホン。涛凍4 り

さ（まとして20 X 20 X iS－n ) 。7"D -;'ﾌ乏聴取に乙試料とI だ。しり試料に一変量・）水､あ

るい3 塩溶液き加え、温度と時間さ変えT加熟し、岩出七ラ今ンず/L. の物性ｌレ才メ-タ

- （不動工業NIRM-ｺOO訂）さ用いて測定し, そのTル強度ヒ液中への溶出窒素K･よwヽヒド

ロキシプロリン量、溶出液りアクリIしアミドゲル電気泳曹力HI ヒの関連･tt^調べた｡、

　結果加熟時間り:増加に仔い七も肉アロ-y 'フかう水中に溶出t i>皇素量･討曽大したが、

でう十ンＴルの強度は逆に滅少した。窒素量。増大r-対I X、コラ-伊ン特有のアい酸

であるヒド［コベシプロリン<r>溶出量に15あまり変化z^'な<､、Ho熟後βヽなり短時間Z-溶出が

完了すること"E 示j.皮・みむ

かqかっn.に:もヵヽかわらす≒ケ几強度は大幅に｡低｀下しに。これia長時間・加熟によるごラ

十ン分子の躬分解に｡よる屯ので、ゲル電気泳働パタ-ンり低分子化とゲ几強度り低下I-. (3

明瞭/5鴉閤お認められ瓦｡。皮之除子筋肉靭をだけｌ加熟I たも・iS岩出窒素量。増大にこむ

かか寸）らす、ほとんどゲルz形成-VLず、鶏肉。ね怖によi> ごラ今ングiレ･ヽ）形裁は。laとん

ど皮却のみに依存するこヒA-明らかに-5 ，n..




