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2 Fa-5　　U効ﾋ食品加熱過程のレオロジー的粋既(その３)

　　　　　　　　　　　　－ジューの|彭ｲﾋと力学挙動－
　　　　　　　　○今津屋直子勝田啓子＊　丸山悦子＊上田隆官＊＊

　　　　　　　　　(聖和大学､＊奈良女大生活。＊＊日本ペイント)

　咀的]ジューのように焼成中にM餌ﾋを起こすような食品は、構造変化が激しく、線形

性の範囲も刻々と変化している。既報I)ではフーリエ変換により、焼成過程の動的粘弾

性を解析し、非線形性を示す時奇数次高調波成分の影響が大であることを明らかにした。

線形および非線形挙動とジューの形態変化との間には密接な関係があると思われる。そ
こで、本研究では、昇温過程でのギャップのモニタリングが容積変化の力学的指標とな

ることを用いて、ジューの状態変化と体積変化との相関を検討した。

　[方法]ジュー調製は既報1)にしたがった。焼成中の粘弾性挙動は、前報と同一の装置

を用いて、荷重制御しながら正弦波振動測定を行い、応答応力のフーリエ変換をおこな

った。 30- 120℃まで2,4,6°C /ｍｉｎで昇温させ、周波数1.28HZで正弦歪み3.｡5%とした。
　[結果]オーブン内焼成時のジューの容積は縦方向へ最大202％変化し、生地内部温度

上昇の変化率は時間に依存した。粘弾性挙動のギャップの最大変化量は昇温速度に影響

され2,4,6°C /minの時、各々292,149,136%であった。このことよりジュー絹餌ﾋに

は最適昇温速度が存在することが示唆された。応答応力のフーリエ変換では、特に３次

の高調波成分の影響が大であった。ジューの状態変化は、30(Cから70-75 °C付近までは

非線形性が現れ、その後110-120°Cまでは線形性となった。70-75 °C付近でギャップが急

激な増加を起こし始めることから、g餌ﾋは不均質系から均質系へと変化した直後に起こ

ることが示唆された。1)今津屋他：日本調理科学会平成11年度大会発表要旨集

2Fa- 7　　　　　市販麺類の吸湿・吸水によるテクスチャー変化

　　　　　　　　　　○和田淑子＊　小川慶子＊　肥後温子＊＊

　　　　　　　　　　(＊関東学院女子短大　＊＊戸板女子短大)

　【目的】各種の湿度環境に菓子類を保存するとテクスチャーが大きく変動し、変動要因と

してでんぷんの糊化状態が関与していることを前述した。他の食品についても類似の関係

が認められるかを検証するため、市販の麺を試料として以下の実験を行った。

　【方法】小麦粉を主原料とする乾麺とインスタント麺(うどん5種、ラーメン5種、パスタ、

冷麺)の膨潤度、溶出成分量、ａｲﾋ度、粘度を調べ、糊化状態の異なるこれら12種の麺をR.

H.7.6%～97. 0%で調湿保存し、さらに10～90%水／トリエチレングリコール混液中に浸漬

したものについて、試料の硬さと糊化度との関係を調べた。

　【結果】①市販麺類(脱脂粉体)のａｲﾋ度は12.0～97.1、膨潤度は2.13～5.59、溶出でんぷ

んの吸光度は0.18～2.54、各種粉体の粘度は35～47, OOOcPとなり、12種類の麺類のうち、

糊化度の高い麺が7種、低い麺が5種であった。　②R. H.7.6%～43. %以下(麺水分4.20～

14.2g／g乾物)の低湿度においては菓子類と同様にテクスチャー変化が少なく、中～高湿度

において硬さの増減に糊化状態による差が認められた。 R.H.56％以上において未糊化麺の

切断力は低下の一途をたどるが、糊化麺はR. H.56～97%において軟化が少なく、吸湿に強

いことがわかった。 R.H.7.6%～22%の切断力を100とすると、R. H.68%の切断力が未糊化

麺では0.53～0.88、糊化麺では1.05～1.52で、糊化度(α化度、膨潤度、溶出成分量、粘

度)と切断力との間にはかなり高い正の相関があることがわかった。③10～90%水／トリエ

チレングリコール混液に浸漬した麺においても、糊化麺は吸水量が多いにも関わらず未糊

化麺に比べて軟化しにくい傾向がみられた。
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