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ゴマ豆腐の粘弾性に及ぼす葛澱粉，ゴマ，加水量の相互作用

　　　　　○佐藤恵美子゛井藤龍平“　山野善正XfX

　（゛県立新潟女子短大fかどや製油（株），゛“香川大）

　｢目的｣ゴマ豆腐のテクスチャーに及ぼす調製条件と配合割合についてはすでに報告した

I)。また，ゴマ豆腐は本葛澱粉，ゴマ，水の三成分から成るゲル状食品であり，平面図形
上に変数をプロットするだけでは相互作用を把握し難いので, Scheffeの単純格子計画法に

より調製した試料のテクスチャーについてはすでに報告2)した。今回は粘弾性の官能性に

及ぼす三成分の影響について報告する。

　｢方法｣試料は本葛澱粉(井上天極堂)と皮むき白ゴマ(かどや製油)を用い.XI:葛の水

準。及びX2:ゴマの水準共に40g～60g.X3:水の水準は430g～450gとし。格子点1～8を設定

した。攬押機(東京理化，DC-3RT)を用いて，250rpm, 25分間(電熱器450V)加熱で調製

した。レオメータ(山電製,RE-3305)を用いてクリープ測定を行い。実測値と推定曲線か

ら得られた推定値との差をｔ検定して適合性を確認し，三角形内に推定曲線を描いた。

　｢結果｣ゴマ豆腐は4要素モデルとして解析された。瞬間弾性率Eoは葛澱粉に支配され，
格子点１[葛l,]゛ﾏO,水O)を頂点とし，格子点４[葛l/2,3"ﾏ1/2,水O)に相乗作用が認めら

れた。粘性率iV i，lN)もまた葛澱粉に支配され，格子点１が最高値を示した。格子点６

[葛0,]"tl/2,水1/2)に相殺作用があり，ゴマは^ Nを低下させた。官能検査の□ざわりと嗜

好性において，葛澱粉とゴマが同割合の格子点3，8及び７が高く評価された。

　D佐藤，井籐，山野：第49回日本家政学会要旨Pl53(1997)｡2)佐藤，三木，山野：第

　　39回日本食品工業学会要旨p62(1992).

ICp-12 タピオカでんぷんを併用した「ごま豆腐」について
○太田初子　大阪信愛女学院短大

　　目的　ごま豆腐は精進料理に欠かせないものでごまの風味とでんぷんゲルの粘り気と弾
力のあるなめらかさを味わうことのできる健康的な自然食品である。でんぷんとしては本
来、本葛が用いられるが市販の吉野葛はさつまヽ､いもでんぷんとの混合が多く、近年タピ
オカでんぷんを用いたものがあり、これら種類の異なるでんぷんと調製法、ごま濃度や調
味料添加の影響について比較してきた。今回はタピオカでんぷんのごま豆腐は冷蔵７日で
も殆ど品質の低下がみられないので、本葛とさつまいも混合でんぷんに、これを併用した
ものについて検討した。

　方法　試料は仕上がり500g、ごま10 %、でんぷん10 %になるよう加熱時間により加
水量を変化させて１分間150回の条件で攬伸しながら加然した。

　本葛と混合でんぷんを40, 50, 60 %とし、タピオカを併用したものおよび加熱継続時間
　を0, 3, 4, 5分としたものについて経時的に冷蔵による変化をしらべた。
　テクスチャー測定は山電のR E 3305 により行ない硬さ、弾力、凝集性、付着性を求めた
官能検査は評点法による識別テストと嗜好テストを行い測定値との相関をみた。

　　結果　本葛は60 ％以上のタピオカでんぷんを併用すると冷蔵５日位までは適当な硬さ
　と弾力を保ち付着性も低かった。サツマイモ混合でんぷんとタピオカ50%で冷蔵２日、60
　％で冷蔵３日まで品質を保つことができた。タピオカ40 ％以下ではいずれも効果は少な

　かった。調製当日はいずれも弾力の値が高く経時的に低下し､加熱継続時間の長いものは、
　冷蔵により硬くなりにくく、弾力の低下も少なかったので品質は保たれやすいがさつまい
　も混合との併用では調製当日はかなり軟らかであった。測定値と官能検査の評点は硬さ、
　弾力、付着性とも高い相関がみられた。
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