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C 175 半固体状食品のテクスチャー（咀噛中の口蓋圧について）

共立女大家政　○高橋淳子　中沢文子
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目的】ゼリー，寒天などの半固体状食品のレオロジー的研究は数多く報告されており,多

くの客観的な物理量が得られている。これらの半固体状食品を実際に食ぺるときは主に舌

と口蓋が使われるがその生理学的なメカニズムの解析はほとんどなされていない。本研究

では生理学的な面からテクスチャーを調べる目的で半固体状食品を食べたときに舌と口蓋

間にどの程度の口蓋圧が生じるかを調べた。半固体状食品の濃度を変えた場合の口蓋圧の

変化についても検討した。

方法】2 kg/ci|2の超小型の圧力変換器を口蓋用プレートの前方，中央，側方の３ケ所に埋

め込み，口内の口蓋部に装着した。半固体状食品を食べているときに，一口蓋の圧力変換器

に生じる信号を動歪測定器によって増幅後，アナログ信号をディジタル信号に変換し，パ

ソコンに転送後，データを記憶，解析した。この方法により食べ始めたときから食べ終わ

るまでの口蓋圧を測定した。濃度を変えることによりテクスチャーが変化する試料として

ゼリー（濃度1,2,3,4≫寒天（濃度0.2, 0.4, 0.8, 1.2!$）粥（加水比, 5, 7, 9, U倍）

を調製し，試料とした。また市販のプリン，ヨーグルト，卵豆腐なども用いた。

結果】測定した各サンプルの口蓋圧はおよそ50～300g/cia2の範囲であった。濃度調製した

ゼリー，寒天では濃度が高くなるほど口蓋圧は増加した,。これに対して粥では３分粥から

全粥へと濃度が高くなるとき官能的には大きな変化が見られたにもかかわらず，口蓋圧の

増加は緩慢であった。また口蓋の場所により口蓋圧は若干異なる傾向を示した。

C 176 米飯、米菓の糊化・=琶イヒtこ関する研究

　　　祁山女大家政　〇庄司一郎　元郡山女大家政　倉沢文夫

１。目的　米飯,米菓の糊化・老化にっいてア£ ログラムを用いて系統的に研究している

例は少ない。木題では、アミ|ログラ乙の解析法を応用して。米飯（糖-粳) 、米菓（あら

れ・せんべい）の生・糊化- 老化デンプンの粘度特性値を検討した。

2 ．方法CDアミ1=1グラツ用の試料調製：米飯、米葉試科にエ* ノールを加え、磨砕、瞬

水後、減圧屹燥し、粒度を8 oメッシュにそろえ測定用叫供した。アミログラムの測定条

が□よ眼乞!勿!ffl5!SE.1 ０ 961.こ-C 3 o xこよりJ=<.タート４ s -・力u奔践、!実りこ4 B :｝?令3feμしでS則■ss.した二・

②籾- *ui精白米の炊飯試料、老化後試料、および糖-粳米菓製造丁程での蒸煮生地、冷却

生地にっいてアミ|t-Jグラフ法七|よt> 牛- 糊化一老化の程度を測定。

3 ．結果　①籾・粳米飯とも炊飯後の場合は。初発粘度が高く、精白米粉でみられたよう

なピーク粘度は消失し、単に温度変化ととりこ粘度が多少変化するのみであったが、炊飯

後放贋（s TO、１~５日間）した老化米飯では、柵の場合は2 日以降の釆ftK!こおいて低淵

(miこ莉μ､ヽピーク拿i!5CE:< i琶イヒ（７）ピーク) 力s出精.し。とくに3~５日c）う(≪:食反-e!よi弧イヒて7）ピク

が大となった。一方、粳米飯を老化させた場合には、初発粘度が低く、低温側に2つのピ

ーク粘度が出現し、冷却時粘度も急激に増加する粘度変化を示した。②柵米菓では驀煮に

より、粳米菓で*. 高潔度では柵米菓と類似の粘度曲線を示したが、低温度では一部未膨潤

のぜｰｸがみられた。冷却生地では、籾・粳米菓とも糟白米粉より低温でどｰｸ粘塵が出

現した。③籾・粳精白米を加熱、冷却して糊化- 老化させた試料のアミログラムパクーン

をみた結果、牛- 糊化一老化デンプンはそれぞれ異なった位置にどｰｸ粘度が出現した|。


