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1P-23　　オニオンソテーの調理加工特性

　　　　　○鵜飼　光子　　　玉木雅子　　(武蔵丘短大)

目的)北海道産タマネギは辛味が強く、加熱調理により甘味や旨味が増すという特性が

あるが、辛味を軽減し食味を改善した新品種が育成され食味特性が多様化しているu。

そこで、本研究では品種の異なるタマネギを用いて加熱加工製品を調整しその調理加工

特性を明らかにし、食品素材としての評価を行った。

方法)試料タマネギは平成1 1年度北海道産の在来種(スーパー北もみじ)と新品種(北

見交2 7号)を用い、約6 mmにダイスカット後、約9 0 kgの試料を糖度が1 4になるま

で３０～４０分間加熱しオニオンソテーを調整した｡加工度は７3. 6%､７ 7. 8%であっ

た。調理加工特性は糖組成(HPLC)､色調(色差計)､官能検査などから検討した。また、各
種料理の素材として用い、嗜好調査を行った。

結果)糖組成はフラクトース、グルコース、ジュークロースであり在来種の方が糖含量

が低かったが、組成比率は類似していた。官能検査では新品種の方が甘みやこくが強く

好ましいと評価された。色調は色差計の値では差異がなかったが、官能検査では新品種

の方が加熱色が濃いとされた。食品加工への応用としてはクッキーへの添加は香や食感

の改善に効果があり、食パンやホットケーキへの添加では新しい食味が評価された。カ
レー、グラタン、スープ、焼売などにも応用可能であったが、配合割合の検討も必要で

あることが示された。　1)日本家政学会第5 1回大会研究発表要旨集、pl30 (1999)

I P-24　　　高圧力下で冷凍した寒天ゲル中の水と氷の挙動

　　　　　　○寺本あい　渕上倫子

　　　　　　　（岡山県立大）

　目的　大気圧下で冷凍すると氷｜が生成し、凍結時に食品中の水分が体積膨張するためゲルが損

傷する。各種糖濃度の寒天ゲルを-20°Ｃで100～686 MPaの圧力をかけたとき、氷|、氷|||、氷Ｖ、

氷VIが生成するか否かを、ゲルの温度挙動と氷結晶観察の面から検討した。また、氷結晶生成が寒

天ゲルの物性に与える影響について検討した。

　方法　寒天ゲル（1.5％粉末状寒天、0～20％薦糖濃度）の円盤（15mm φ×10mm）を真空包

装後、食品高圧処理装置（神戸製鋼所製Dr.Chef）を用いて－20°Ｃ、0.1～686 MPaで60分冷凍後、

圧力解除し、－30 °C保存した後、20 °Cで自然解凍した。クリープメータ（山電製）で破断強度解析

し、氷結晶とゲルの様相をクライオーSEM （走査型電子顕微鏡、日立S-4500）で観察した。これ

らを未処理または高圧冷凍後高圧力をかけたまま20 °Cまで解凍した後圧力解除したものと比較した。

　結果　200～400 MPaで高圧冷凍した寒天ゲルは、薦糖濃度にかかわらず加圧中は過冷却を保持

し圧力解除時に急速凍結した。このため、氷結晶は細かく、外観、物性も比較的良好であった。0.1、

100、500～686 MPaでは加圧中に発熱ピークが見られ氷｜、氷Ｖ、氷VI生成することが明らかに

なった。そして、氷結晶が増大し、外観、物性ともに悪化した 500、600 MPa （氷Ｖ）で高圧冷

凍後氷｜への相転移なしに高圧力下で解凍すると、氷結晶は微細で、物性の悪化も押さえられた。

また、いずれの冷凍解凍条件でも、mm濃度の増加とともに品質が改善された。
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