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c 193 高.下現象の食mロエヘの利用(tロ：ｶﾛ邸間配食品クソパワ質のゲ)ﾚ特

　　　　>iS.と%能釧生質

　　　　(京大食研、゛就気短大浦波)○岡本巴恵子、｡林- n丸

　目的食:od7 い?ﾉﾌ憤の水を良に帛基のまま｡牧千気匡の静水再をヵヽけると. 漱固瑚あろ

､ヽはやレをま床すろ。このようなりレは新しい物性やレオロジー的性質をもち、栄養姐や

消化性に優れていろのてヽ'。恚1匡を食派功ロエーの考段として用いることの童脊性を演老らは主

張してきすこ。本報｣^では、煌'zの生食品をｶﾛ氏処理し. Tiレあるいは漸固物乞調製｡して、

これらの物性や名能的特飲を調べた結果を述べろ。

　方法mi

それぞれプラスチップ袈のびÅノまたは狐こ菰封レ. れを力口圧媒体として. 25°C～45°Cにお

いX. 3000～5000 1^ / ぶの僻水兵を5⌒30分蘭朗すに。力口勢詞m品を沸噴水冲'Z'通賀作髪

レ、ｶﾛ圧調裂品ヒ比帆し↑ｔ・レオロジー的性碗はワリーアメーヲーlこよﾘ-J'ぼしすこ。官能

的梗査は教人のﾉ吽リレにょ､り色、におい、古さカリ. 味など乞評価しr~。

　郎果nuji.により調製した籾習朔めろいはゲフレのレオロジー的性質^fiロ肺のものと｡比軟

すろと、それぞ;れ特侈Cりヽ'ibろヵヽ■'.、般的にしなヤカ｀て光沢り｀'乃リ. きぬ力ヽ派力ヽく、脆く･

崩れろことなく、軟励ヽく伸展性に冨むものであっ忙・古さカリャ噛み心地ｔこれら|訪目

鳶すろ感眩をむち、例えて名えば手力ヽん生地に似ていた。にお‘いば生のままであり. 色も

生に近い。この↑cめ、ま｡臭の/少ない素枠､ヽら胡脈しかしのば、味､触感ともに好ましい評

価力゛得られた。皐研rに林晋坊つ手、出内智子t参口した。

　欠越淋。化掌と生物、25, ﾜ03－卯? Cmn); 良品と明発、n，ぢ5－62 りmり

C 194 食品・為物性にフいて

　　　　日本々一大床､改

一低温域ir;!f

°前爾　明美，　竹中･J る予

　目的

　食晶．鵜fi.it /ﾏつぃT 如る事，3 , 加為佃理£初めi Iて，保存, 減菌考に閔i る蔦蔓情

報t与tるも1 と男,あれる・加えT食晶T ■<

上T備塾T･hi と馬ヽめれる。ｆこ.T-, 測史法と( T 検討ドr f μ予行干技法I. 用い, 調･理

に便用マれる生鮮鳥肉, 家奮肉類|こフいT μ一級的伍]M.域rこ於い了･m伝騨率t得るﾕ．I を目

的i ＼r-.更」こ, 弗介穆装lにより詞｀料中り水介挙動t知るンと.t 目的いか.

　方法

　予行平坂蔡伝4率測定装Si 岡-ヽ, 温皮範fl ･0 ･c ～to'c 7･･・･±鮮釦凱求奮肉のぴ身I

貧料とI 7 , 鵜伝導中震定t行Vヽ，re. 虞単物咳，1エボナイト軟1 便阿I , 飼料上.下りjg.

東差ほz~3 尺埋皮に'i i S うに朝節I U. 更に，同犠っ試料丿

S C ) Itよ'トー70～/00‘1 り温皮範fflT', 号直正良;o げ，ふボ抒ラ為的工手'レｆ一変化

1 濯'l定( , 試料中・･水介挙勣I us べ･re.

　μ呆

　比取り低i6域lり

r=Hum 温度と試桝t り自由水り参勤り関俵よ-I 吸祁反鳶‘・･: －クとV る即゛c前後．七＼埓

昧に関午にrくる£児･あれ4 . 更にこ.れタ，)銘呆よ7 , 比較的あ羞域T･り±耕食＆・･勧物

性値測定法とにr非吏李法考に7 い7 *検討t何々re.


