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2 Fa-10　　　　山口外郎のテクスチャー特性について

　　　　　　　ーわらび粉、タピオカデンプンへの小麦粉添加の影響一

　　　　　　　山口県大　　大下市子

　〔目的〕山口外郎は本来わらび粉、小豆あん、小麦粉を用いて作られていたが、近年では

わらび粉にかえてタピオカデンプン、タピオカ化エデンプン等を混合して用いられること

も多くなっている。そこで、わらび粉、タピオカデンプン、タピオカイヒエデンプンに小麦

粉を添加して外郎を調製し、テクスチャー測定並びに官能検査を行い、山口外郎のテクス

チャー特性について検討した。

　〔方法〕デンプン：小豆あん：砂糖：水＝30:100:70:100を混合し、5°Cで20時間浸漬後、

95°Cで25分間蒸して外郎を作った。デンプンの配合割合は、わらび粉、タピオカデンプン

または化エデンプン：小麦粉= 30:0,20::10,15:15,10:20,0:30とし、試料を調製した。な

お小麦粉は蒸す直前に混合した。不動（株）製レオメータを用いテクスチャー測定、S D

法により官能検査を行った。

〔結果〕硬さではわらび粉、タピオカのみの外郎はタピオカ化エデンプシのみの約２倍で、

いずれのデンプンも小麦粉の添加により増した。付着性はわらび粉のみはタピオカのみの

約３倍で、いずれのデンプンも小麦粉添加量に比例して増加した。凝集性はいずれのデン

プンも小麦粉の添加により低下した。官能検査では、わらび粉、タピオカ化エデンプンに

小麦粉を添加した外郎は、口溶けが良いと評価された。タピオカ化エデンプンの外郎はわ

らび粉の外郎よりも粘りがあり、もちもちしていると評価された。

2Fa-11 嘸下した飯･かゆ･水の超音波による咽頭部の流速比較

　　　　　　○盛田明子゛大野真由子゛高橋淳子¨中沢文子゛

　　　　　　(゛共立女大,¨聖セシリア女短大)

〈目的〉嘸下障害者への供食の基礎データを得るために,嘸下した食物の物性によ

ってひとの咽頭部を通る流動速度がどのように変化するのかを超音波により求めるこ

とを目的とする。

〈方法〉試料は含水量を変えることで物性を変化させた飯～かゆ(全粥～3分粥)～

水の系列である。食物,飲み物は身体の成分に近いので,超音波のエコーを生じる。

医療用超音波診断装置SSA-3340A(東芝メディカル)に，リニアスキャン･プローブ

PLF-805STをつけて,咽頭部正面中央に水平に対して上方60°にプローブをあて，

超音波を送信,受信した。パルスドップラ法により，咽頭部を食道に向かって流動する

嘸下した食物の最高流動速度,平均流動速度を求めた。

〈結果〉最高流動速度は水が一番大き<, 0.2～0.9m/sとばらつきが大きいことが特

徴であった。最高流速が最も小さかったのが加水量85%程度のかゆで,最高流速の

平均値は, 0. 2～0. 3m/sであり,そのばらつきも小さかった。嘸下障害者には液体は

むせるので,適度のとろみのあるものが好ましいとされるが,食品物性による咽頭部

の流動速度が重要な鍵の１つであることを示すことができた。
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