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岡山県産こんぶの性状に関する研究一生長段階と物性及び多糖類の性状－
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目的　最近、岡山県を中心とする瀬戸内海でも、こんぶの養殖が試みられるようになった

但し、北海道では発芽後二年のものを収穫し、１年目のものは水こんぶと称し、商品価値

がないとされるがヽ瀬戸内地方では温暖な気候ｑため発芽後１年で消失し、２年目には収

穫できない。これまで、それらの岡山県産こんぶの物性や多糖類の性状、あるいは、調理

性、エキス成分等を検討してきた。今回は生長段階でのそれらの変動を調べた。

方法　岡山県倉敷市児島地先で養殖したこんぶを、3月５月７月と３回採集し、水洗後40

'Cで通風乾燥したものを試料とした。さらに、これらの硬さをレオロメーターで測定し、

それらから水溶性及びlXNa^CO,可溶性(不溶性)多糖類画分を抽出し､その含量をフェノー

ル硫酸法で定量した。さらに、それらの金属含量、構成糖組成、分子量分布をそれぞれ原
子吸光法、GLC,HPLCにて測定した。

結果　時期の進むと共に硬さの値は高くなったが、厚さで補正した値は３月から５月にか

けて高くなり、７月にかけて低下した。多糖類画分のうち、水溶性画分は不溶性画分に比

べ、いずれの試料も著しく少なかった。また、不溶性画分及び不溶性アルギン酸は硬さと

同じ変動傾向を示したが、水溶性画分はその逆の傾向を示した。分子量はいずれも水溶性

画分の方が不溶性画分より大きく、時期が進むと共に上昇する傾向がみられた。特に、水

溶性画分ではその傾向が顕著であった。
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　(目的)前報1)では、材料配合比の異なるマッシュポテトの性状について検討を行い、ス
キムミルク添加がマッシュポテトの性状に影響を与えていることを報告した。今回はマッ
シュポテトの力学的性状に及ぼすスキムミルクの影響を、材料配合を変化させて検討した。

　(方法)ポテトフレークに３倍量の温水を添加して調製した基準マッシュポテトに、油・スキムミルク溶液・カゼイン溶液などを添加したものを試料とした。また、Scheff^の単純

格子計画法を用いて、油・カゼイン溶液・基準マッシュポテトの３成分を材料として調製
したものを試料とした。レオロメーターを用い、テクスチャー特性の硬さHa、付着性Ad、

凝集性Ｃｏ、レオログラフソルにより動的粘弾性である貯蔵弾性率G'、損失弾性率G'、損失
正接tan 6の測定を行った。併せて、Ｒ-Ｕ型粘度計を用い、ばね緩和測定法により降伏応

力Sy、粘棚性係数Ｋ、流動性指数ｎなどの流動特性を求めた。

　(結果)試料中の固形分量の力学的性状に与える影響を検討したところ、油を添加したスキムミルク無添加の試料では、固形分量の増加に伴い、Ha、Ａｄ、G'、G'、Ｋ、ｎが増
加することが認められた。また、油を添加しなかった場合には、スキムミルクやカゼイン

添加試料でも、無添加のものでも同様に固形分量の影響が認められた。一方、油を添加し

たスキムミルクやカゼイン添加の試料では、固形分量よりもむしろ、他の材料の影響が認
められた。マッシュポテトのような、極めて粘棚性のある試料の流動特性の測定に、ばね

緩和法を適用したところ、ずり速度の極めて小さい範囲の測定に有効であることが認めら

れた。　1)石原、増田、藤井、大越：日本調理科学会平成６年度大会要旨集、p. 39(1994)
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