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揚 げ 衣 の 味 覚 に 及 ぼ す ゴ マ 油 の 混 合 効 果
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〔(社) 日本 家政 学 会

の テ ク ス チ ャ ー が 重 要 な 役 割 を 演 じ ， そ れ に は 小 麦 粉 と 水

く 影 響 す る と 考 え ら れ る 。 松 元 ら1,2) は 角 切 り の 食 パ ン を

い は Ｆ重 い 感 じ 」 を 与 え な い と い う 結 果 を 得 て い る 。 演 者

衣 を 試 料 と し て, 味 覚 に 及 ぼ す ゴ マ 袖 混 合 の 効 果 を 検 討 し

］ 薄 力 粉25g に 蒸 留 水50  g を 加 え ， ハ ン ド ミ キ サ ー （MK-H2 ， ナ シ ョ ナ ル ） で15 秒

， 低 速330rpm で 攬 押 し ，175 ℃ に 然 し た400  g の 油 中 で 「 天 か す 」 状 に ２ 分 間 揚 げ る 方 法

よ り 衣 を 調 製 し た 。 油 と し て ， 綿 実 油, ト ウ モ ロ コ シ 油 ， ダ イ ス 油 お よ び ナ タ ネ 油 の ５

を 採 用 し た 。 ま た ， ダ イ ス 油 に ゴ マ 油 を 重 量 比 で ，1   ,    10,    30,    50お よ び10  0% と し た

混 合 油 ５ 種 を 用 い た 。 衣 の 性 状 は ， 加 熱 に よ る 重 量 変 化 ， 乾 燥 法(  5 g ,    llB℃,     2 時 間 ）

に よ る 水 分 お よ び 色 調 の 変 化 で 比 較 し た 。 官 能 評 価 は ， 香 り の 良 さ,    油 の 味, ロ あ た り ，

お い し さ お よ び 総 合 評 価 に つ い て 女 子 大 生 を パ ネ ル と し て 行 な っ た 。

［ 結 果 ］ 油 の 減 少 量 は63 士4.5g   , 衣 の 重 量 は76.  5±3.  Og で あ っ た 。 ゴ マ 油 混 合 比0  , 10,

3 0,    50，100 ％ で 揚 げ た 衣 の 水 分 は ， そ れ ぞ れ2.8 ，1.2,    2. 3 g で あ っ た 。 ダ イ ス 油 で 揚 げ

た 衣 が 最 も 評 価 が 高 く ， こ れ に ナ タ ネ 油 が 続 い た 。 ゴ マ 混 合 油 で は ， 配 合30% が 評 価 の 高
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特 に 「 香 り の 良 さ 」 で 評 価 が 高 か っ た 。 水 分 と 官 能 評 価 と の 間 に 負 の 相 関 性 が 強 く

,  各 評 価 項 目 と 総 合 評 価 の 間 に は ， 危 険 率5   % 以 下 で 有 意 な 正 の 相 関 性 が 得 ら れ た
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味度メーターと官能試験とによる米の食味評価

郡山女大家政　○庄司一郎　元郡山女子大家政　倉沢文夫

1. 目的　 近年、 従来から行 われて いる官 能試験や手 間のかかる化学 分析に代 わり、 近赤

外分光報 等によ る米 の成分から間 接的に食味を 推定す る食味 評価法が注目 されてい る。 本

報では、 炊飯し た米飯粒の光 沢度を 直接 測定 する食味 計を 用いて 米の食 味評価を 行ない、

この結果 と官能 試験の結果 とを比較 した。

2. 方法　 供試し た｡米は､I平 成２年 度福島県 産水稲粳 玄米８銘 柄2  3 点 で、5  ℃に貯蔵し

、 実験の 都度、歩留 り90％ に拡精し たものを 使用し た。炊 飯条件は各試 料とも同一 とした

。米 の食味評価な らびに理化 学的 性状は、 ①官能試験。 ②味度メ ータ ー（ 東洋精米 機の食

味計）、 ③水分。 ④タンパク質、 ⑤アミロ ース、⑥吸 水率、 ⑦アミロ グ ラフ、 ⑧炊飯特性

、⑨テ クスチ ャ ー（ 山電製TPiJ －1 型）等 で測定し求 めた。

3. 結果　 ①官 能検査と味度メ ーターの食味 評価から は、コ シヒ カリ、あ きた小町、 ササ

ご シキ、 初星の 食味が上位となり、 はなの舞 は中位、 アキヒカリ、つ が るおとめ は下 位と

なり 食味 がかな’り 劣ってい た。②官 能検査と 味度メ ータ ーの相関図 から は両 者に はr  ＝0  ･

9 9  6 の 有意な 相m が認めら れた。’また､1次回 帰式の勾配も0.9  1 となり、 両者 はほぼ

同程 度の値を示し てい た。よって、米 の食味を 評価す る場合、米 の成分を分 析し ない セ、

米 飯粒 の光沢度を 直接測定 す`ること により米の 食味を 評価 し得るこ とが明ら かとなっ た。

③アミロ ―ス、 タンパ ク質 含量は官 能検査の 評価が下がるに 従って 数値が増 加･し た。R ア

ミロ グラムの最 高粘度、崩壊度は食味が良 好な ものほど数値が高い 値を 示し た。

味度メータ ーによる食味評価を求 めるに当り、（ 株）東洋精米機 にご協力を いただい た。


