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目 的　 イ カ を 加 熱 調 理 す る 際 に は 長 く 煮 る と 硬 く な る た め、 短 時 間 の 加 熱 調 理 を 行 う の

良 い と 言 わ れ て い る。 こ れ は 体 軸 杞 平 行 に 構 築 さ れ て い る 表 皮 第 ４層 の コ ラ ー ゲ ン が 加 熱

よ っ て 硬 化 す る こ と が 原 因 で あ る と 説 明 さ れ て い る｡ ま た、 体 軸 に 垂 直 に 構 築 さ れ て い

イ カ 胴 鄙 の 筋 線 維 も 加 熱 に よ っ て 収 縮 し、 イ カ の 硬 化 を さ ら に 強 め る も の と 考 え ら れ て

る。 本 実 験 は、 加 熱 に よ る イ カ 肉 硬 化 の 経 時 的 変 化 を 明 ら か に す る た め に、 加 熱 に と も

う イ カ 肉 の 破 断 特 性 値 お よ び 組 織 の 変 化 を 調 べ た。

方 法　 副 部 長 約35  c ｍ の 生 き た 水 イ カ を 用 い、 表 皮 第1 ，第 ２層 を 除 去 し た 胴 部 を 実 験 に 供

た。 こ れ を 沸 騰 水 中 で ５秒 、30秒 、1.3.6,10.20.3  0分 間 加 熱 し た 後、 胴 部 筋 肉 の 一 部 を カ ミ

リ で1  6m ｍ 幅 に 切 り 出 し、 破 断 特 性 値 測 定 の た め の 試 料 と し た。 試 料 の 切 り 出 し は 副 郡

肉 を 体 軸 に 対 し て 平 行 方 向 お よ び 垂 直 方 向 の２方 向 に 行 っ た。 切･)   Hiし た 試 料 はD  . 3 m ｍ

金 属 プ レ ー ト を プ ラ ン ジ ャ ー と し た 筋 肉 外 皮 側 か ら の 定 速 圧 縮 破 断 試 験(  KE3305 型 ク リ

ブ メ ー タ ー、 山 電 社 製 を 使 用 ） に 供 し、 破 断 特 性 値 を 測 定 し た。 ま た、 胴 部 筋 肉 の 一 部

ホ ル マ リ ン 固 定 後 に、 脱 水、 包 埋、 薄 切HE 染 色 を 行 い、 光 顕 に よ る 組 織 観 察 に 用 い た。

結 果　 生 イ カ の 場 合、 体 軸 に 平 行 （ 筋 線 維 を 横 断 す る よ う ） に 破 断 す る よ り も 体 軸 に 垂

に 破 断 す る 方 が 破 断 エ ネ ル ギ ー- は 大 で あ っ た。 短 時 間(    3分 以 内 ） 加 熱 の 場 合、 同 様 に 体

に 平 行 よ り も 垂 直 に 破 断 す る 万 が 破 断 エ ネ ル ギ ー は 大 で あ っ た が、 い ず れ も 生 イ カ よ り

値 で あ っ た。 長 時 間(   10分 以 上 ） 加 熱 で は 逆 に、 体 軸 に 垂 直 に 破 断 す る よ り も 平 行 に 破

す る 方 が 破 断 エ ネ ル ギ ー は 大 と な り、 ま た、 い ず れ の 値 も 短 時 間 加 熱 よ り 低 値 で あ っ た

C 56 冷凍 パン生地 の品 質劣化抑 制

〔 第２ 報 〕乳化剤 とポリ オール の併用 効果

（ 三菱化成 ㈱・総合 研 ）○三浦　 靖， 畑野かおり， 西村彰夫

【 目的 】　 演 者らは， 各種の乳化 剤ならび にポリ オール（ 糖類， 糖 アルコ ール類 ）の冷 凍

パン生 地に対 する品質 劣化の抑 制効 果を検討し てい る。 第１ 報で は， ポリ オールの効果 に

つい て報告し た。 本 報では， 乳化 剤とポリ オールとの併用 効果を 検討し た。

【 方法 】　 ホワ イトブ レッド 生地を 家庭用 オート ベーカリ ーを用 いて調製 し,     －8 0  °Cで

冷 凍した後,     －2   6 °Ｃで７日 間貯蔵した。2   5 °Cで解凍後 に再担法 で製 パンを 行い， ロ ー

プ 体積， 重量， 水分 保持率， グラム・ クラ スト の色特性， グラムの 硬さを 測定し， す だち

を 目視で評 価し た。 乳化剤 としてショ糖 脂肪酸エ ステル（S  E  ）, ポリ グリセリ ン脂肪 酸

エステ ル（P  G  E  ）,     ジアセチル酒石酸 モノグリセリド（D  A  T E  M  ）, ステ アロ イル乳

酸 ナト リウ ム(SSL) を 対粉0  . 5 ％, 糖としてシ ュクロ ー ス, 直鎖オリ ゴ糖お よび 分岐

オリゴ糖， 糖ア ルコー ルとしてｍyｏ－イノシト ー ル,     D－ソ ルビトー ル， ラクチトー ル， 還元

直鎖 オリ ゴ糖お よび 還 元分岐オリゴ糖を 対粉6  ％添 加した。

【 結果 】　〔S  E    （HLB;9,16 ）またはD  A  T  E  M 〕 十還 元低 分子 直鎖 オリ ゴ糖,     S E    ( HL

B;16 ）十〔 ラ クチト ールまたはD- ソ ルビト ール〕などがロープ 体積改善に有効 で， 〔S  E

（HLB;9,16 ）ま たはSSL 〕十還元低分子 直鎖 オリ ゴ糖,     D A  T E  M 十〔 ラクチト ー ル

よび／ または 還元低 分子 直鎖 オリ ゴ糖 〕な どがグラムの柔ら かさ 改善に有 効であ った。
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化 剤は生地混 提時に緻 密な グルテン ネット ワ ーク形成に関与 して生地粘弾 性をコント ロ ―

ルしており， ポリ オー ルは冷凍・ 解凍過程 での氷結晶成 長を 阻害し て， タンパク質の冷 凍

変 性や 酵母 の凍結障 害ならびに 生地 構造の破壊を 抑制してい ると推察し た。
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