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1 P-17　　　インディカ米を用いたゲル状食品「涼粉」の特性について
　　　　　　○後藤昌弘*,村上譲＊*,西村公雄＊＊＊

　　　　　　（･高知女大, *･辻学園栄養専, ＊＊同志社女大）

目的　インディカ米は，ジャポニカ米と異なった特性を持っているがその本来の性質を用
いた調理・加工法についてわが国ではほとんど知られていない。涼粉（リャンフェン）は
中国に伝わるデンプンをゲル状に固めた食品で，豆類の他，米を使って作る方法もある。

本研究ではインディカ米利用の一つとしてこの米を用いた涼粉を調製し，その製造方法が

テクスチャーや食味に及ぼす影響と食品としての受け入れ易さにについて調査を行った。

方法　インディカ米（タイ国産粳種，品種不明），ジャポニカ米（市販品，品種不明）は，

水洗後，一夜水に浸潰し，水切り，風乾後，ミキサーで粉末にした。これを30. 50. 100
メッシュのふるいに通し，粒径により３つに分けて用いた。涼粉は，容器に米粉25 gと
水7Sinlを加えてよく混ぜ，湯煎（98℃）で攬絆しながら糊状になるまで加熱した。さら

に沸騰水lOOml （ミョウバン50mgを含む）を加え，加熱を続け，冷水（s℃）中で急冷
し，水中で１時間放置後，容器から取り出して実験に供試した。加水量，ミョウバン添加

量を変えて同様にゲルを調製し，テクスチャー測定と官能検査（評点法）を行った。

結果　インディカ米，ジャポニカ米で涼粉を調製したところ，ジャポニカ米ではゲルの形
状が維持できなかった。ミョウバンの添加量は多いと硬さは増加したが味の点から50mg

が適当であると推察された。加水量を変えてゲルの性状や食味をしらべたが，標準条件よ
り評価がよいものは見られなかった。食品としての受け入れ易さは味を付けないものより

も甘みを付けた方が高かった。また，シロップをかけて味付けたものより砂糖を添加して

作ったものの方が受け入れやすいとする割合が高かった。

I P-18 小豆種皮および飴の色素分析

　　　　　　○吉田久美＊、亀田清＊、近藤忠雄＊＊、村田吉平＊＊＊

　　　　　　（＊椙山女大、＊＊名大化測機セ、＊＊＊北海道立十勝農試）

目的　小豆は、日本では調理、食品加工に多用されるのみならず文化的にも特異

な地位を占める豆である。しかし、小豆種皮あるいは飴のいわゆる小豆色を示す

色素は、1930年代より研究が行われてきたにもかかわらず、全く未解明である。

さらに豆種皮色素と鮑の色素との関連も明確ではない。本研究は、種皮色と鮎色

に関与する色素の分析および構造解明を目的に行なった。

方法　1999年北海道産の小豆（Vigna angularis、品種名エリモショウズ）の未

熟および登熟種皮より色素成分を抽出して、ＨＰＬＣで分析した。製飴して得た煮

熟小豆、さらし鮑、加糖飴についても同様に色素成分の抽出、分析を行なった。

結果　未熟な種皮にはシアニン、シアニジン3－ガラクトシド、シアニジン3－グル

コシドなどの単純なアントシアニンが多いのに対して、登熟が進むにつれてこれ

らの色素が減少し、保持時間の長い色素が増加する傾向にあった。同時に、ベー

スラインの盛り上がりが起こり、重合体色素の増加が推定された。登熟種皮およ

び鮑では、モノマー色素はほとんど抽出されなかった。現在、鮑色素の単離と構

造解明を進めている。
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