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【目的】　ヤマノイモは、ヤマノイモ科に属する多年生植物で特有の粘質物を含み、粘り

や糸を曳く性質は、食味の大きな要素と考えられる。ヤマノイモの曳糸特性については既

に報告1)しているが、今回は、粘弾性挙動の温度依存性について曳糸性と、動的および静

的粘弾性について検討した。

【方法】　試料はナガイモ、イチョウイモ、ツクネイモの３種のすりおろし液を用いた。

曳糸性測定は、改良した山電㈱製レオナー（RE-33005）を用いた。試料濃度100％、50％、

温度22～70℃に於ける、引っ張り速度0.5～5.0 （mm/s）での曳糸距離、および曳糸

に伴う応力を測定し曳糸エネルギーを求めた。ブラベンダー・ビスコグラフ(DC3型）に

より粘度曲線を得た。動的粘弾性はレオメトリックス・メカニカル・スペクトロメーター

　（RMS800）を用いて温度依存性を測定した。静的粘弾性はレオメトリックス・フルード・

スペクトロメーター（RFSn）を用いて応力緩和を測定した。

【結果】　曳糸特性は、各種イモおよび各種濃度において、温度の上昇に伴い曳糸距離は

減少した。引っ張り速度依存性はイモの種類により特徴がみられた。試料濃度10％(w/w）

でのビスコグラム特性値は、粘度立ち上がり温度はナガイモ:64.it:、イチョウイモ:77.

O℃、ツクネイモ: 77.6℃であり、最高粘度はツクネイモ、イチョウイモが高く、ナガイ

モは低かった。動的粘弾性の測定結果でも、ビスコグラム特性値と同様な傾向を示した。

応力緩和測定の結果からヤマノイモはマックスウエルの５要素模型に対応して解析された。
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　目的　胡麻豆腐の調製条件と物性について一連の研究を行っており，実際の調理・加工

で行われている「煮つめ法」による攬件速度と加熱時間の影響についてすでに報告した．

　「煮つめ法」は加熱時間の増加により水分の蒸発を伴うので，今回は仕上がり重量が一定

になるように湯を滴下しながら加熱攬捧する「滴下法」を用いて調製した胡麻豆腐のテク

スチャーについて「煮つめ法」と比較しながら検討した．

　方法　白胡麻40gを水450gとともにミキサーにかけ50メッシュのフルイを通し,得られた

胡麻乳435gと葛澱粉40gをミルクパンに入れて450Wの電熱器上で，前回報告したと同様の攬

鉢速度と加熱時間を組み合わせて調製した．「煮つめ法」による蒸発分を分液ロートから

湯を滴下しながら補い，すべての胡麻豆腐の仕上がり重量は430gになるように調整した．

レオメーター（RE-3305,山電製）により，テクスチャー特性値を求めた．

　結果　「滴下法」における硬さ，付着性，ガム性は加熱時間とともに指数関数的に減少

したが，凝集性はどの攬伴速度においても加熱時間の増加に伴う変化はみられなかった．

すなわち「煮つめ法」で，加熱25分で最も軟らかくなるのは水分の蒸発よりも攬伴操作に

よる影響が大きく，また「煮つめ法」で加熱35分以上で硬くなるのは加熱による水分の蒸

発が影響していると考えられる. r滴下法」で，硬さ，凝集性，ガム性は攬拝速度による

依存性はみられなかったが，付着性には攬伴速度依存性がみられた．このことは低速攬秤

で加熱時間が長くなるに従って付着性が大になり，高速攬伴では加熱とともに低下してい

くという「煮つめ法」における付着性の結果を裏付けていた.

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　143


