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C 173 麺の特性に及ぼす乳化剤の影響
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目的　 近年、食感の改良、作業性の向上等の理由から麺への乳化剤の添加が試みられて
いるが、その影響については明らかではない。今回疎水性及び親水性の２種の乳化剤につ
いてそれぞれ割合を変えて添加し、各乳化剤が麺の特性に及ぼす影響について検討した。

方法　 乳化剤は疎水性のグリセリン脂肪酸エステル（GFE:HLB=4) と親水性のシュガーエ
ステル(SE: 肘B=11) の２種を用い、強力粉に対してそれぞれQ.3%,1%,2% の割合で懸濁した
こね水を滴下し、製麺機(National 麺パン機Hk-500 ）を用いて調製した。物性の変化はレ
オメ ータ一により生麺は咀しゃく試験、茄で麺は咀しゃく・引張り試験について行った。

また水分は135 °Cアルミニウムはく法により定量し、茄で麺の色の測定は測色色差計によ
り測定した。官能検査は3 点識別嗜好試験を行った。

結果　 ①生麺ではGFE Q.Z% 添加で硬さは約13% 増加したが、GFE 増加に伴い漸増し2% で
ほぼ平衡になった。逆にSEではn 添加で硬さは約10% に減少し2%添加でほぼ平衡になった
②茄で麺ではGFE 0.3% 添加で硬さは約17% 増加し、その後減少したのに対し、SEではn 添
加で約14駕減少し、その後増加傾向を示した。引張り試験の破断応力は両者とも1%時で約
12% 減少した。③水分は生麺、茄で麺ともに乳化剤の添加量増加に伴いやや減少傾向を示
したが、レオメ ーターの硬さとの関係はみられなかった。④s5で麺の色はGFE では0.3%,
n 時で彩度が増加し透明感が増したが、S£は添加量増加とともに白く透明感がなくなり

、彩度も低下した。⑤以上のようにGFE,SE と異なる傾向が見られたが、茄で麺の官能検査
では、無添加と乳化剤添加との識別はされなかった。しかし、実際に取扱った場合、乳化

剤添加生麺は付着が少なく、作業性が向上した。
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サツマイモ澱粉（市販「 わらび餅粉」）の特性
一乾燥方法、及び粒子の大きさの影響一
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［ 目的］　市販のサツマイモ澱粉には粉末状のものと粒状のらのがあり。粒状のほうがゲ
ルがやわらかく、老化しにくいことをすでに報告したり、今回はこのような差の原因を探

るため、精製度の違いや乾燥方法の違いが、サツマイモ澱粉に与えている影響を調べたの
で、ここに報告する。

［ 方法］　粒状サツマイモ澱粉（G  1  ）を数回洗浄後、熱風乾燥したもの〈熱風乾燥〉と

自然乾燥したもの（自然乾燥）を調製した。粉末状サツマイモ澱粉（Ｐ）を大粒を多く含

む部分（大粒〉と小粒を多く合む部分く小粒）に分別調製した。粒状のわらび餅粉２種（
G 1 とG  2 ）、Ｐ、熱風乾燥、自然乾燥、大粒、小粒の合計７種の試料について膨潤度と

粘度の測定、示差走査熱量分析（D  S C ) を行い、澱粉粒の性質を調べた。また、約16％
濃度のゲルを調製して、レオロメータでゲルの硬さ、凝集性、弾力性を測定した。さらに、

ゲルを粉末化して、透過率と糊化度を測定し、老化性を調べた。

[ 結果］　G  1やG  2 はＰより膨潤しやすく、粘度図形の形も異なった。熱風乾燥と自然

乾燥は、澱粉粒やゲルの性質、老化性のいずれも比較的よく似ていた。また、両者とG  1

は澱粉粒の性質においては似ていたが、熱風乾燥や自然乾燥の方が老化しにくかった。大
粒は小粒より膨潤が早く。最高粘度も大きかった, ゲルの性質は大粒の方がやわらかく、
老化しにくかった、
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