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2Gp－3 瀬戸内海産促成こんぷの性状
　ノートルダム清心女大家政

　就実短大生科　佐藤邦子

一多糖類と調理特性についてー

○佐藤孜郎　中永征太郎、

食　　物

目的　こんぶは北海道沿岸に生育し、遊走子が発芽後2年で始めて商品価値のあぶものが
収穫される。発芽後i年のものは水こんぶと言われ、商品にはならないのが普通である。
砥年、瀬戸内海では一部の意欲的な漁業者がこんぶの遊走子を移植して養殖を試みるよう
になっ力が、瀬戸内海では発芽後l年で消失し、２年生体は収穫できない。そこで、瀬戸

i内海産の促成こんぶの特性を把握し、利用面を考える基礎的な資料とする意mで本研究を

実施‘した。
方法　産地の異なる３種の瀬戸内海産こんぷと、５種の北海道産２年生体こんぶの煮熟前

'後の硬さを飯尾電機製レオロメーターで測定し､その値から煮熟による軟化率を求めた。

また、水溶性(WS)及びlXNa.CO.可溶性(NS)多糖類画分含量ならびに､それらの金属組成、
構成糖組成､重合度等を求め､それらと軟化率との関連性を検討した。

粘果　促成こ４ぶはいずれもヽ2年生体よりかなり軟らかかった。これに対しヽ軟化率は

促成こんぷいずれも２年生体に比べ低い傾向がみられた。特にそのうちの１種の試料は著

しく低かった。軟化率と多糖類画分内諸成分との関連性を検討したところ、促成こんぶの
ws画分含量、N S両分中のC a, WS, N S両画分中のアルギン酸含量、N S両分中の
アルギン酸のＭ／Ｇ比等は負の相関傾向を有し、また、ws画分中のＫ含量は正の相関傾
向がみられた。'これらのことは２年生体とはやや異なるものであった。以上のように、促

成こんぶは調理特性及びそれに影響する要因が３年生体と比べ相璋することが認められた。

2GP-4　　　こんにやくの叩き処理による微細構造の変化
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　　目的　前に報告したように、こんにやくを叩き処理すると、クリープ試験からフックの
　弾性率やニュートンの粘性率がともに低下し、破断試験から見かけの弾性率がかなり低下
　することが分かった。すなわちこんにやくを叩くとしなやかにそして柔らかくなる。そこ
　で、叩き処理による物性変化が、どのようなゲル構造の変化に基づいているかに興味をも
　ち、走査電子顕微鏡観察を行った。
　　方法　市販の板こんにやくを試料とした。叩き処理は前報に従った。叩き処理及び無処
　理の場合とも、こんにやくの中央部付近を切り出し、走査電子顕微鏡用の観察試料ブロッ
　クとした。このブロックをアルコフルシリーズによって脱水した。その後、t ―ブタノー
　ルに置換し、凍結乾燥を行った。この乾燥試料をイオンスパッタリング装置にて金コーテ
　インクした。これらの試料を走査電子顕微鏡で観察した。　　ニ
　　結果　走査電子顕微鏡での観察において、1000倍では、無処理の場合、表面が互いに密
　に結合した団粒構造が見られ。やや凹凸が見られるも安定した構造を示した。叩き処理の
　場合、団粒構造の結合部の所々に亀裂が見られた。その表面の所々が破壊して、繊維状構

　造あるいは剥離した薄膜状構造が観察された。5000倍では無処理の場合、団粒構造の表面
　が滑面状構造からなる部分と各種の太さの繊維状構造からなる部分とからなっていた。処
　理区では、滑面状構造はほとんど見られず、繊維状構造のみからなる。20000倍では、無
　処理の場合、繊維どうしがしっかり結合して、より太い繊維や面状構造を作っていた。処
　理区では、繊維どうしが相互に分離して、比較的一定の太さの繊維からなる。以上の結果
　から、叩き処理による粘弾性の変化を微細構造の変化から考察する。
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