
第47回大会〕

2 Ha－5

食　　物

化工小麦澱粉添加麺の調理科学的研究

　－サゴ澱粉添加麺の物性および食味特性一

　　　　共立女大家政　　○小野かお里　内藤文子　久野三智子　高橋節子

[目的]サゴ澱粉は粘度、透明性が高く優れたゲル形成性を有することから、ハルサメ、

ゲル状食品および膨化食品への利用効果についてすでに報告した。本報告ではサゴ澱粉を

加えた麺を調製し、物性および食味特性から化工小麦澱粉と比較した。

　[方法]試料としたサゴ澱粉はマレーシア連邦サラワク産で、比較のために馬鈴薯澱粉(ホ

クレン製)を用いた。化工小麦澱粉は米国Midwest社製、化エモチトウモロコシ澱粉はNat-

ional社製を使用した。測定はラピッドピスコアナライザー(RVA)による粘度、テンシブレ

ツサーによるゲルの物性測定を行なった。麺の調製は日清製粉製の麺用小麦粉特雀に澱粉

を粉の30%、50％添加し、テンシブレツサーによる圧縮および引っ張り試験から添加効果

について比較した。糊化・老化特性はβ－アミラーゼ・プルラナーゼ法による糊化度の測

定を行なった。また、評点法による官能評価により食味特性について検討した。

　[結果]粘度測定から澱粉を添加すると糊化開始温度は化工小麦澱粉、馬鈴薯澱粉、サゴ

澱粉の順で大きく低温側に移行する。さらに、最高粘度およびブレークダウンは大となり、

添加量の増加に伴いその傾向は顕著であった。澱粉添加ゲルの硬さは小麦粉ゲルと比ぺて

大きく、冷蔵保存7日では低下が認められた。麺の物性測定からサゴ澱粉50％添加麺の硬

さは馬鈴薯澱粉添加に比ぺて大きい。サゴ澱粉添加麺は凍結・解凍5サイクル後の硬さの

低下が馬鈴薯澱粉に比べて小さく、低温保存安定性に優れていた。官能評価からサゴ澱粉

50％添加麺は、つやおよびこしが有り、滑らな麺となる傾向を示した。
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《目的》調理過程の中で粘狽性のある調味液中で食品を調味する場合、食品への味しみ

が悪いことは一般に知られている。そこで、｢味しみの悪さ｣を量的に把握することを目

的として、調味粘稿性溶液に各種でんぷんを用い、モデル食品中の食塩の拡散係数を算出

して、拡M:係数と調味料水溶液の粘度との関係について検討した。

《方法》馬鈴薯でんぷん、コーンスターチを１時間水浸漬した後、3および5%濃度となる

ように加熱糊化させ、これに食塩を0. lMの濃度になるように溶解させたものを粘積性調味

料水溶液とした。モデル食品には2%濃度の寒天ゲルを用い、―辺の長さが1～5cmの立方体

に調製した。寒天ゲルを粘卵生譚床料水溶液に浸漬し(O～48時間)、ゲル中の食塩(チオシ

アン酸水銀法)および水分(減圧乾燥法)含量を測定した。両値からゲル中の水分に含まれる

食塩平均濃度を算出し、立方体における拡散方程式の解に代入して、コンピューターによ

るベストフィット法により食塩の拡散係数を算出した。また、各粘欄性水溶液の見かけの

粘度および粘性係数をＥ型粘度計(東機産業)により測定した。

　《結果》粘柵生調味料水溶液のでんぷん濃度が0>)～%と増加するに伴い、寒天ゲル中で

の食塩の拡散係数は9. 9' >～2.3ﾝく10'^cm/sと減少することが認められた。同じでんぷん濃

度においては、コーンスターチに比べ馬鈴薯でんぷんにおける拡散係数値の方が小さかっ

た。Ｅ型粘度計による粘狽性調味料水溶液の見かけの粘度と拡散係数との関係を検討した

結果、D＝15077. 6×(l/j?i00)－O.O3が得られた。
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