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2 Ma－11 小麦粉添加が団子のレオロジー的特性に及ぼす影響

○蒲谷裕美買河村フジ子寮奈

　(寮国際学院埼玉短大t束京家政大)

食　　物

　目的　団子のおいしさは、レオロジー的性質が重要な囚子となっている。そこで日持ち

のよい団子を調製することを目的として本題目を設定した。実験は、米粉団子に小麦粉を

添加し、テクスチャー特性値、還元糖量、保存による各特性値の変化を測定し、小麦粉添

加が米粉団子のレオロジー的特性に及ぼす影響について考察した。
　方法　上新粉は細粒の106μin以下のものを用いた。90℃まで撹件しつつ加熱した5％上新

粉ソルに上新粉の20％の小麦粉を加え、40℃で30分～72時間保存したものを試料として、

流動特性、還元糖量を測定し、顕微鏡観察を行った。次に上新粉に同量の湯を加えて握ね、

蒸した後、熱いうちに上新粉の5％・10％の小麦粉と乾煎りして酵素を失活させた小麦粉

をそれぞれ裡ね回数を同様にして加え、濡れ布巾をかけて2時間寝かせ再び蒸し、室温で2

～72時間保存した団子を試料として、テクスチャー測定値、還元糖量を測定した。
　結果　無添加の5％上新粉ソルの場合、保存時間の経過に伴い、粘性は高い値を示し、

還元糖量はほとんど変化しない。一方ヽ5％上新粉ソルに小麦粉を添加した場合ヽ時間の

経過に伴い、粘性は低くなり、チキソトロピフ性は小となり、還元糖量は増加する。又、
顕微鏡観察により米粉粒子の崩壊がみられた。自1子においても同様の傾向がみられ、対照

の無添加団子の場合、時間の経過に伴い、硬さは顕著に高い値を示すが、還元糖量はほと

んど変化しない。小麦粉を添加した団子の場合、時間の経過に伴い、硬さの変化は緩やか

で軟らかさが持続されるが、還元糖量は顕著に増加する。また、小麦粉添加量の多い団子

ほど硬さ・凝集性が低い値を示し軟らかい団子となり、還元糖量は多くなる。

2 Ma－12 化工小麦澱粉の調理・加工特性（VB）

　一小麦澱粉との混合割合とその性状一

　　　　　　　　　共立女大家政 ○小野かお里　高橋節子

　【目的】化工小麦澱粉は天然小麦澱粉に比べて粘度、透明性が高く耐老化性に優れている

などの基礎的性質を報告してきた。木報告では小麦澱粉に化工小麦澱粉を混合した際の糊

化およびゲル特性ならびに低温保存安定性について検討を行なった。

　【方法】試料とした化工小麦澱粉はヒドロキシブロピル小麦（以下HPWという）澱粉で米

国Midwest Grain Products製Hidsol 4、42、46を用いた。混合割合については10%ごと

のO～100%とし、測定は示差走査熱量計（以下DSCという）による熱的挙動の検討、ラピ

ッド・ピスコ・アナライザー（以下RVAという、フォス・エレクトリック・ジャパン製）

による粘度、テンシプレッサーによるゲルの物性測定を行なった。また低温保存安定性に

ついては5 x:で72時間保存したゲルの物性測定から検討した。

　【結果】DSCによる熱分析からwv混合のToは8～10℃低温側に移行し、ショルダーピーク

が現われた。Tpは混合割合60%以下で小麦澱粉と同一温度であり、70%以上ではHPW澱粉

100%と同じ49.G℃を示した。∠]Hは混合割合の増加とともに滅少する傾向を示したが、糊

化に要する温度範囲は約lO℃拡大した。RVAによる粘度測定からHPW4、46は混合割合を増

すと最高粘度および熱安定性が大となる傾向を示した。ゲルの物性測定から混合割合の増

加に伴い硬さは低下するが、HPH4、46は混合割合80%以上で硬さを増すことが明らかとな

った。5 ℃で保存したゲルは混合割合が大きい程保存による硬さの増加は僅少であり、低

温保存安定性に優れたゲルが得られた。
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