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こんにゃくの叩き処哩によ る粘弾性変化

香川短 期大学生活文化　 井上 貢　 ○米 本満美

〔(社) 日本 家政 学 会

目的　 こんにゃくを料理に用いる場合。食感要素として最も重視さ れるのは テクスチt
 ―

あるとい わ･れている。こんに ゃく料 理の 前処理のーつとして「 叩く」ことが一般に行わ

る。こんにゃくを叩くと硬くなるという報告があるが著者が実際、調理中に叩い た場合、

らかく なると感じた ためこの矛盾点を 確かめるために本実験におい て「 叩き」による物

変化のうち特に粘弾 特性と 破断特性を 調べた、

方法　 市販の板こんにゃくと生芋こんにゃくを 試料とし、 両面あ わせて50 回、 包丁の側

で叩いたものを 処理群として使用し、㈱山 電のクリ ープメ ーター　 レオ ナーR E －3305

用いてクリープ 試験及び破断 試験を 行った。 また、叩きと 苑でるを 複合させた 処理につ

て も試験し た。結果については統計処理を行っ た。

結 果　1. クII ー プ 試 験 に おい て 両 商品 共 にフ ッ クの 弾 性 率 と ニ ュ ート ンの’粘 性 率 は 対 照
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よ り し な や か に な
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2. 破 断 試 験 に おい て 、 両 商品i  も 破断 点 の 荷 重 は 両 群 の 問 に 顕 著 な 差 は な い

が
． 歪 は 対 照 群 に 比 し て 処 理 群が 高い 値

を 示 し た こ と か ら「 叩 く 」 こ と に よ りI な や か に

なったと言え る

低
3.破断 試験における見かけの初.期弾性率は対照群 に比し、処 理群は

い 値を 示 し たが ． 見 かけ の破 断 直 前 の 弾 性 率 は 板 こ ん に ゃ く では 逆 に 処 理 群の ほ うが 高
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¶‾ﾀﾞW‾-ﾐ1 一之1-● / fV [･い 値 を 示 す 傾 向 が あ っ た 。　 以 上 よ り 、 叩

い た こ ん に ゃ く は 歪 が 小 さ い と き は 炊 ら か く し

な や か で あ る が 、 歪 が 大 き く な る に 従 い 破 断
す る ま で こ ん に ゃ く は 硬 く な る と 考 え ら れ

る 。
叩 き と 茫 で る の 複 合 処 理 に お い て も 同 様 の 結 果 を 得 た 。

Ｃ 116 食品 の 油 脂 の形 状 につ い て～ 走 査 型電 子 顕 微 鏡観 察
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【 目的 】ピ ーナッ ツ中 の 獣 脂は 加熱 の度 合 いに よ り形 状が 変 化し 、 球 状さ ら に は球 が 合一

し て 不 定形（ 液 状 ）と な り、 そ の 表面 に 穴 や陥 没 が観 察 さ れ る。し かし 、 生 のピ ーナッ ツ

では こ の 像は 観 察さ れ なIい 。 こ の形 状は 、 他の 食 品の 油脂 に おい ても 観 察 さ れる か どう か

、 また ど のよ う な操 作 に よっ て でき るの か を調 ぺ る た めに 、 油脂 を多 く 含 む 食品 お よび 油

脂を 添 加し た 食品 を試 料 とし て モデ ル 実 験 を行 っ た。

【方 法 】 大豆 、く る み、 ご ま、ピ ー ナッ ツ、 豚 肉 、 クロ ワッ サン 、 鶏卵（ 卵 黄 ）の ほ か、

ご ま油 と卵 黄 をそ れぞ れ 塗布し た食 パン 、 サラ ダ 油と 大 豆 油お よび 大豆 硬 化 油で そ れ ぞれ

素揚 げ にし た さつ ま芋 、 油を 塗 布し た濾 紙 を試 料 とし た 。 ご まとピ ーナ ッ ツ につ い て は蒸

留水 浸 漬試 料 、 浸潰 後 に 脱気 ま たは 加熱し た試 料も 調 製し た。 試 料 は グル タル アル デヒ ド

と オスミ ウム 酸に よ る 二重 固 定 を施 し 、常 法に 従 い走 査 型電 子顕 微 鏡観 察 試 料を 作 製し た

。大 豆 、く る み、 ご ま 、ピ ーナ ッツ につ い ては 水 分含 量を 測 定し た 。

【 結 果 】ご ま で は生 で も 穴や 陥 没が 観 察さ れた が 、他 の試 料 では 加熱 試 料 の みに こ の形 状

が観 察さ れ た 。食 用油 脂 では 硬 化油 使 用 試料 で こ れら の形 状変 化 は 見ら れ な かっ た。 また

、 試 料 の脱 気 によ っ て 油 脂の形 状変 化 は 見ら れ た が、 そ の形 状 は一 般 の 試 料と は 異な る こ

とか ら 、油 脂 の形 状 変 化 はそ の 組成 に 関与 し て い ると 考 えら れた 。 水分 含 量 は 加熱 試 料で

いず れも 減 少し た が 、 油 脂の形 状変 化 と の関 係 は 見出 せ な かっ た。 走 査 型電 子顕 微 鏡 によ

る 油 脂 の形 状 はア ーティ フ ァ クト と 考え ら れ も のも あ る が、 本 実験 か ら 油 脂 の種 類、 調 製

操 作 に よる 結果 で あ る こ とが 確認 さ れ た。
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