
88　食　物

C 127 カ

聖

ス

カ

タ

タ

- r クリーム(?) 物作|; 遂及上号速渡おヽλぼず影響

')ナすう矩八　　武回珠夫

〔(社)日本家政学会

　目的　コーンスターチi同いたn スタ~ドクリーA いiLか一早速度を変えT 加熱( ^こと

さの物fi e>i

束･こ及＼i't影－i 検汁( re.

　方法に　カス9 -ド7 ')ーAはコーンX 9 ーチ/月、を卵抑卜斗礼勁Jl，上自糖ﾇり

し昆合し、電気ヒ- 9 -のtn口司虻レT 加熱り鼠さi 貪えrリロ飾した. （z ～s '’）pa

熱債、ダラスシャーレ（ji､ターダA 12 りに謔力てI 吋関前冷僕、レオt ーC ムt^）が

弑吟味及,｀よグア7 ステT 一対壮£濯悛しft. ぐいこt 能諦蚤り卜/■:。

2 . a -ンズ9 ーテゲ･ﾚはけ茄凛凛としてセハトブtレ7 ラズコマ゛て; "手チッ7 ス9 ーラー

ｒ護持I ながら加熱した。( z～ko 'n ）̂np熱後、77 IリI'製円筒ド0 －f X μ－）に＼ ト

1 叫型に30 分敢冷伎、　レオpグ｀ラフーデIﾚ( わりn橋裂坏動命叶りり4を測定し八。i た

2･一if X 暗一にぺ型して知分収冷後、レオナー( 山t製) ざフリーr?s'i定おヽよv-' f ? スナ

マ- ■羅町特性測芝に恨した。物性冽定istio "c t"行、た。

　紐釆　カスタードクリーA I*温泉上f達及お’t ぐくなると双咋鴉度■ ^りお｀大となり.

歯切れヵ-こ"まり日いヽと官能抒情されre。i t'. 最終到進達度*■"'Siくな} <t|向ヵごあ・た。

　コーンス5’一予ゲ･レn 逼床-t一章が｀逢いIIi:', 粘押ﾅ* IMSくV 3 -I'l向゛=*.<>れrこが.テタ

ス千ヤーヤ減町特性|こ･よ左*;･みられなヵヽ、μ. W iLより、n アタ- r ?リー４ ・､笏性ざ追

度上｡早速度μよソ逢う厚a la,最終り遠温涙あるい･3 コ-ンスターf と何いヽ≫! ｵB互作用

(--J:るそ･りで"あること*;･ if､唆さわた。

C 128　　凍結乾燥魚粉ゲルのレオロジー的性質と調理性
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【目的】スケトウダラ冷凍すり身から製造した凍結乾燥魚粉は、鮮肉性と貯蔵性に優れて

いる。本実験では、凍結乾燥魚粉を用いたゲルのレオロジー的性質を知ることを目的とし

た。なお、添加物によるゲル特性に及ぼす影響を求め調理への利用について検討を行った。

【方法】凍結乾燥魚粉20%、NaCl　2%、水78%を基本材料配合とし、自動乳鉢を用い35分摺潰し

脱気後、3 0 "C 3 0分, 9 0°C3 0分加熱した。なお、バレイシヨでん粉、乾燥卵白、ヤマイモの添加

ゲルも調製した。これらの･ゲルは、凍結乾燥魚粉と添加材料の合計を20%として配合比を変

化させ、NaCl,水は基本配合と同様とした。全卵混合ゲルは、伊達巻き様食品を｡想定し、凍結

乾燥魚粉10%, NaCl　u、水39%,冷凍全卵50Xとした。　それぞれの試料ゲルについて、破断特性

値、テクスチャー特性値、静的粘弾性定数および色度を測定した。また、全卵混合ゲルの性

状については、全ての材料を一度に混合する方法と、凍結乾燥魚粉から調製したすり身と

全卵液を混合する方法とで比較検討を行った。

【結果】20%凍結乾燥魚粉ゲルは, 4要素の力学模型に解析され、211%大豆分離たん白ゲル、

12%卵白ゲルに比べると、弾性率が高く、粘性率は大豆たん白ゲルとほぼ等しかった。破断

ひずみはやや小で卵白ゲルに近く、破断応力は極めて大であることが認められた。各種添

加ゲルは、力学特性値に添加の影響が認められた。特に、ヤマイモ添加により、弾性率、破断

応力、硬さなどが著しく低下した。全卵混合ゲルは、基本配合のゲルとはかなり異なるテク

スチャーを示し、やわらかく破断しやすいゲルとなった。以上の結果により、凍結乾燥魚粉

の調理への応用が示唆された。


