
て膨化

143

第46回大会〕

2 Fa－5 J3E力昌Cこよる火戈こ食反帛1吋生

奈良女大生活環境丸山悦子　賢明短大○坂本薫

松下電器産業（株）山本美和

食　　物

＜目的＞　近年炊飯機器も多種多様化し、米飯に対する嗜好性も高まりつつある。圧力炊飯

は常圧炊飯よりも粘りのある飯となることが報告されており、玄米には用いられるが、白米

では圧力による影響が過度である。そこで嗜好上から白米の炊飯に最適な圧力を検討した。

＜方法＞　1993年度新潟産コシヒカリ、北海道産ユキヒカリを歩留まり90％にとう精したも

のを用い、炊飯には圧力を調節|した圧力鍋SR-203型を使用し、米飯の重量、体積、粒形の他、

水分は赤外線水分計、テクスチャーは不動工業製レオメーター、色は色差計により測定し、

α化度はグルコアミラーゼ法によった。また、顕微鏡観察および官能検査を行った。

＜結果＞飯粒の重量・体積のいずれも1.2気圧における飯粒が最大であり、圧力が高くなる

につれ小さい値となった。この傾向はユキヒカリに比ベコシヒカリが大きい。また、圧力に

より飯粒の形態にも変化力{みられた。顕微鏡で観察した結果、1.4気圧以上の米飯はでんぶん

細胞の崩壊力1起こり粘りのある米飯となる。色については1.2気圧で最大となり、ふっくらと

軟らかい飯であるといえる。

2 Fa－6 サゴ澱粉の調理・加工特性
共立女大家政　　○平尾　和子 内藤　文子　　高橋　節子

［目的］サゴヤシの樹幹に蓄積され生産性の高いサゴ澱粉は、膨潤・溶解しやすく透明度

が高いなど馬鈴薯澱粉に似た性質を示すとともに、アミロｊ-ｽ含量はとうもろこし澱粉に
近似し、優れたゲル形成性を有するなどの特性をもつ。サゴ澱粉の調理・加工への利用は
ハルサメや粉皮、わらび餅、くず桜、ブラマンジエの調製に、またパンやマフィンなどの

％および50%置換した

ついて既に報告した。そ
の面から、サゴ澱粉の利
澱粉はマレーシア連邦サ
製）および馬鈴薯澱粉（
の薄力粉を基準とし、サ

こで本報告では、ビスケットを取り上げ
用特性を検討した。
ラワク産を用い、比較のためにとうもろ
ホクレン中斜里工場製）を用いた。調製
ゴ、とうもろこし、馬鈴薯の各澱粉を25
および焼減品についての物性はレオロメ
「特性評価」および「嗜好」から食味特

膨化倍率を求め、ドウおよ
－ターにより測定した。官能評価は評点法により「
性を検討し物性との関連を見た。
［結果］サゴ澱粉置換のビスケットは、とうもろこし澱粉
率が大きく、また澱粉の置換量の増加に伴い膨化しやすい傾向を示した。サゴ澱粉置換は
ドウ、焼成品ともに最も軟らかく、次いでとうもろこし澱粉、馬鈴薯澱粉の順であった。
また、澱粉の置換量を増すほど脆さのある製品が得られ、官能評価からサゴ澱粉50%置換
は軟らかく脆さがあり、滑らかな舌触りで甘味が強く感じられるなどの効果が認められた、


