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2 Fa-12　　　超音波による嘸下した食品の咽頭部での物性評価

　　　　　　○長門石亮、野口修、伊藤千枝子、辻宏明、中沢文子＊

　　　　　　　（日清製油、＊共立女大）

　【目的】囃下障害者の安全な食品噺下のために、超音波を用いて健常者が噫下した食品の

咽頭部での流動速度を測定することと。この測定値によって食品を評価し、食品の囃下障

害者への物性適応を推定することの可能性を明らかにする研究を行った。

　【方法】誤嘸しやすいとされる食品（ｳｰﾛﾝ茶、寒天ｹﾞﾙ（0.8%、ｽﾌﾟｰﾝでｸﾗｯｼ１したもの））

と嘸下しやすいとされる食品（ｾﾞﾗﾁﾝｸﾞﾙ（2%、ｽﾌﾟｰﾝでｸﾗｯｼｭしたもの）、ﾌﾟﾘﾝ（舌で押し潰

して飲む）、増粘剤（3%）液、ﾖｰｸﾞﾙﾄ、全粥・5分粥（咀珊して飲む））について超音波診断装

置を用いた超音波a"ﾙｽﾄﾞｯﾌﾟﾗ法で嘸下した食品の咽頭部を通過する速度（平均速度、最高

速度）。速度の散らばり度合い（スペクトル面積）及び通過するのに要した時間（嘸下時

間）を測定し、ｳｰﾛﾝ茶との比を求めた。

　【結果】平均速度比、最高速度比、スペクトル面積比は嘸下しやすいとされる食品のほう

が誤嘸しやすいとされる食品より、有意に小さかった（pくo.oD。嘸下時間比には特記すべ

き違いはなかった。また、これら４つの測定項目をﾊﾟﾗﾒｰfｰとしてｸﾗｽﾀｰ分析すると誤嘸し

やすい食品と嘸下しやすい食品は異なるｸﾗｽﾀｰに区別された。この結果は、本測定法が、

健常者によって、嘸下障害者の食品物性の適応を推定できる可能性を示唆していると考え

られる。
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　伝統的な米発酵食品中の風味と微生物について

○長野宏子≒中尾泰子＊,安藤純子＊,加藤みゆぎ,峯戸恵竺阿久沢

　さゆりXt3トウ･キム･アイン“（冰岐阜大ノ氷香川大丿3東京農大,“ハノイ工

　科大）

　【目的】東南アジアの米伝統食品の発酵麺は､湿潤な地域で3～4日間の浸漬を経て作ら

れている。製造中の微生物の関与が、米の成分にどのような影響を及ぼしているのかをモ

デル実験を通し明らかにすることを目的とした。

　【方法】インディカ米を一晩浸漬後、｢しとぎ｣を用い､微生物との関わりを①米麺形成②電

子顕微鏡によるしとぎの観察③pH値の測定④ニンヒドリン法による遊離アミノ酸含量測定

⑤SDS電気泳動法によるタンパク質の挙動⑥アミノ酸組成分析⑦ＲＡＳＴ抑制率を検討し

た。

　【結果】①微生物を添加したしとぎは対照区と比較して､全体的にコシがあり切れにくく､ま

た､浸漬日数が経つにつれ麺の長さも増す傾向がみられた。②微生物添加のしとぎは酸の

生成が促進され、③対照区と比較して遊離アミノ酸含量の増加が著しかった｡④浸漬直後

と浸漬3日目のタンパク質の電気泳動パターンを比較すると、直後の25kD付近のバンドが3

日目では見られず、また、３日目の対照区で見られる30kDから43kDのバンドが微生物添加

(3日目)では薄<なっており、低分子化されていた｡⑤米伝統食品中のタンパク質のRAST抑

制率より、1/10程度の低アレルゲン化が明らかになった。
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