
Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日本家政 学会誌　Vol．57　No．7　461〜467 （2006）

中華麺の 物性にお よ ぼすか ん 水の 影響

阿 部 芳 子 ， 市 川 朝 子
＊

， 下 村 道 子
＊ ＊

（相模女子大学学芸学部 ，

’

大妻女子大学 家政学部 ，

”

大妻 女子大学人間生活科 学研究所）

　　　　　　　 原 稿 受 付 平 成 18年 2 月 1 日 ；原 稿 受 理 平成 18年 6月 3 日

Effects　of
“
Kansui

”
（Alkaline　Solution）on 　Physical　Property　of　Noodle

Yoshiko　ABE，　Tomoko 　IcHIKAwA ＊

and 　Michiko　SmMoMuRA
＊ “

　 Facuめ凋 プ乙’わ召 r召 ’Arts，　Sagami　Wo η z8傭 Universめア，　Sagamihara，　Kanagawa 　228−8533

　
“Fac幽 ，　of 　Home 　Economics ，伽 μ脚 肋 鷹 η 苫 伽 レersity ，　ChiyodO−ku，　Tokyo 　JO2−8357

＊ ＊

Institute　ofHuman 　Living　5c’ence ，　Otsuma 　Vレ∂〃28π 否　しJnive
厂∫’勾ら　Chiyoda−ku，　Tokyo　102

−8357

　Chinese　noodles 　with 　a　specific 　texture 　different　from　Japanese　noodles ，　which 　were 　used 　as 　the　con −

trol，　were 　prepared ，　Chinese　 noodles 　consisting 　of　hard　 wheat 　flour　with 　45％ added 　water 　and 　1％

kansui　powder （35％ K ，CO3 十 55％ Na2CO3 十 10％ NaHPO3 ，12H　
，
，　O）were 　made 　with 　a　hand−powered

n 〔⊃Odle 　maChine 　and 　bOiled　in　Water 　f｛）r　1，3，5，7and 　9　min ．　The 　phySiCal　prOpertieS　Of　the　ChineSe　nOO −

dles　were 　examined 　 by　a　rheometer 　 and 　subjected 　to　a　sensory 　test，　The 　breaking　s しress 　 of　the

Chinese　noodles 　was 　higher　than　that　of　the　Japanese　noodles ．　The 　sensory 　evaiuation 　showed 　that　the

Chinese　noodles 　were 　harder　and 　rougher 　than 　the　Japanese　noodles ，　The 　degree　of 　gelatinization　of

the 　Chinese　noodles 　was 　lower　than 　that　of 　the　Japanese　noodles ，　The　addition 　of
“
kansui

”
resulted 　il1

伽 idity　of　gluten　as　observed 　by　an 　optical 　microscope ．　The　solution 　ratio 　of 　the 　protein 　in　wet 　gluten

stirrcd 　at　various 　pH 　values 　was 　higher　at 　pH 　2　and 　in　the　alkaline 　range （kansui，　p且 11．2）than　in　a 　neu −

trai　solution ．
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　 1．緒　 　言

　小麦粉を原料 と した麺類に は，うど ん な ど の よ うに

中力粉に食塩 と水を加 えて 製造する麺 と，生 麺類 の 表

示 に 関する 公 正 競争規約 で 中華麺 に 分類 される小 麦粉

に 強 アル カ リ性 の かん水 （粉末かん水 を水 に 溶か した

もの ）を加 えて 作 る麺 （小 田 1994，116）な どが あ る ．

中華麺 に は原料の 強力粉ま た は準強力粉に対 して 0．8
〜1．2％ （日本食品工 業学会 1993＞の粉末か ん水 を使

用す る．また，中華麺 に準 じ て餃子，饅氈、焼売，春

巻 きの 皮などに，か ん 水が使用 され るこ とがある，

　小麦粉を用 い た 中華麺に か ん水を用 い る 効果 に つ い

て は，グ ル テ ン の 形成 が 速 や か に な り，生地が収斂 し

て 硬 くな り，弾力が強 くなる （長尾 1995），また，中

華麺 の 独特 の 風 味，すなわち腰の 強さともい う歯 ごた

え の あ る食感を生 じる （小田 1994，31） との 記述が

あ る．し か し こ れ ら の ほ か に 中華麺独特の 物性 発現 に

か ん水が どの よ うに作用 して い る か に つ い て の 研 究 は

見当た らなか っ た，

　 本研究 で は，か ん 水が 中華麺 の 物性発現 と食味 に与

え る影響を明 らか にする こ とを目的と し た，実験で は ，

強力粉 に かん水 を加え て ，か ん水麺 を作製 し，官能検

査 ，破断強度測定，か ん水溶液中へ の グ ル テ ン か ら の

粗 た ん ぱ く質溶出量 の 測定お よ び 光学顕微鏡 に よ る麺

組織の 観察な どを行 っ た ，

　2．試料お よび実験方法

　（i＞ 試 　　料

　小麦粉は強力粉 （日清製粉の 強力粉 ：水分 13，6％ ，

灰分 0．36％ ， 粗た ん ぱ く質 12．3％） を用 い た ．粉末

か ん水は炭酸カ リ ウ ム 35％ ，炭酸ナ トリウ ム 55％，

リン 酸二水素ナ トリウム 12水和物 10％ の 割合 （和光

純薬特級）で 混合 した．一
般 に食 品添加物 と して 扱 わ
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れ る かん水は炭酸 ナ トリウム 塩 と炭酸 カ リウ ム塩の混

合物，ある い は そ れ に リ ン 酸塩類を加 え て 調製 さ れ て

い る （小［H1994 ，32）．本実験は中華麺用 の 粉末かん

すい と し て ，文献 （小田 1994，220）に記載 され て い

たかん水販売業者 （視水麺工 業）に よ る調製方法を参

考に して 調製 した．

　（2） 麺 の 調製

　小麦粉へ の加水量は い くつ かの 文献 （ペ ッ ク 1984 ；

中谷 と辻 1993 ；大崎 2002 な ど〉 を参考に，予備実

験 を 行 っ て 小麦粉重量 の 45％ と し た，

　か ん水麺 の 調製 には ，小麦粉重量の 1％ の粉末か ん

水 を水 （30℃）に 溶か して か ん水 と し，こ れ を用い た．

対照麺 として強力粉に水の みを加 えた 水麺 を調製 した ，

麺は市川 等の 方法 （市川等 1982）を参考 に次 の よ う

に 調製 し た．すなわち，小麦粉に か ん水 また は水を加

え， 直ちに菜箸で 3 分 間撹拌 し て，そ ぼ ろ状に した後，

手 で 生地 を塊 にま と め ，手の ひ ら で押 しつ ける ように

強 く押 しなが ら，1 分 間 に 30 回 の 速度 で 60 回捏ね，

ま とめ て ，こ れ を ラ ッ プ フ ィル ム で包み，室温 （20〜

25℃）に 30 分間保存 した，そ の 後 ，包装 したラ ッ プ

フ ィル ム をゆ る め ，ラ ッ プ フ ィ ル ム 上か ら，縦方向に

表，裏 10 同ず つ 麺棒 を用 い て 圧延 し，さ らに ，ラ ッ

プ フ ィ ル ム を除 い て 製麺機 （イ ン ペ リ ア製）の No．1

（幅 2．2mm ）で 1 呵圧延 し，
　 No．3 （幅 1．6mm ）で，

同方向に 1回圧延 した，圧延 した方向に麺 の 長 さ．40

mm ，幅 5mm に 包丁 で 切 っ て 生麺試料 と した，

　生 麺 を沸騰さ せ た イ オ ン 交換水 （麺重量 の 50倍量）

の 中 に 入 れ ，98℃ を保ちなが ら，それぞれ 1，3，5，

7，9分 間ゆで た ，ゆで た 麺 を金網 の ざ る に取 り，1分

間流水 中 （20℃水道水）で 冷却 した後，ざる の 底に布

巾を当 て て 20 回 軽 く振 っ て 水切 りを行い ，ゆ で 麺試

料 と し た．

　3．測定方法

　（1） ゆで操作 に よ る麺 の重量と水分

　麺 の ゆで 前後 の 重量 を測定 し，ゆ で 上 が り倍率を求

め た．

　水分の 測定は，ゆ で た麺 を細か く刻 み，約 5g ず つ

を とり精秤し て ，恒温乾燥機 （ヤ マ ト科学 DS −64） を

用 い て 105℃常圧乾燥法で 測定 した減量分を水分量 と

した ．

　（2） 異な る pH 溶液へ 溶出 した粗たん ぱ く質 の 測定

　強力粉に そ の 重量 の 50％ の 水を加 えて作製 した ド

ウ か ら湿麩を常法に よ り採取 した．pH 　2．0，3．0，4，0，

5．O，6．0，7．0，8．0 の 緩衝液 （Mcilvaine緩衝液） と

pH 　9．0，10。O，11．O の 緩衝 液 （M ／5 炭酸 ナ トリ ウ ム ，

M ／5炭酸水素ナ ト リ ウ ム か ら調製 し た緩衝液）お よ

び前述 の 1％か ん水 （pH 　ll．2）を各 50　ml ずつ ，ビー

カ ーに と り，中に湿麩 （た ん ぱ く質 32．1％）を 5g ず

つ ，ち ぎっ て 入れた．マ グネチ ッ クス タ ラ
ーで 8 時間

（常温）撹拌後，遠心分離 （10，000　rpm 　IO 分 間） した

上 澄液中の粗た ん ぱ く質をケ ル ダール 法で 測定 した．

　〔3） 糊化度の測定

　生麺お よ び ゆで 麺をエ チ ル ア ル コ
ー

ル で脱水後，麺

の 内部 と外部が等重量 に な る よ うに削 り分け，ア セ ト

ン で 処理 して 乾燥 粉末 に し，60 メ ッ シ ュ の 篩に通 し

て試料を得た．生麺お よびゆ で 麺 の で ん ぷ ん の 糊化度

をβ一ア ミ ラ ーゼ ・プル ラ ナ
ーゼ法 （松永と貝沼 1981）

に よ り測定 した ．

　   　物性測定試験

　 生麺 お よび ゆ で 麺 の 物 性 を み る た め に物性測定機

（ク リ
ー

プ メ
ー

タ　山電 　RE 　3305）を用 い て ，破断

強度解析を行 っ た，プ ラ ン ジ ャ
ーは ク ロ ム 製直径 3

mm の 円筒型を使 い ，破断解析 は歪率 90％ で 最 大荷

重値，破 断荷 重 値 ， 破断応力値を測定し た．

　 ｛5） 顕微鏡観察

　 ゆで 麺 をホ ル マ リ ン 緩衝液 （pH 　7．0＞で 固定し，常

法に よりパ ラ フ ィ ン 包埋 して ，8
μ
m の パ ラ フ ィ ン 切

片を作製し た．切片を PAS 反応染色 して 光学顕微 鏡

で 観察 し写真撮影を行 っ た．

　 〔6） 官能検査

　 かん水麺 と水麺の それ ぞ れ の麺が 好ましい 硬 さに な

る 最適 ゆ で 時間 を知 る た め に ，3，5，7，9 分間加熱

し た ゆ で 麺に つ い て 順位法に よる官能検査 を行 っ た，

パ ネル は相模女子大学食物学科 の 女子学生 20 名で ，

検定は Newell＆ Mac 　Far且ane の Jlfi位 デ
ー

タ の 検定表

（畑江 1996＞で行 っ た．

　 また，か ん水麺 の 特徴を知る た め に，水麺 を基準に

して ，か ん 水麺 の 物性 に 関す る 要因 に つ い て 評 点法

（古川 1994）で 評価 した．評価項 目は ，外観の なめ ら

か さ，硬さ，弾力，付着性 ，歯切 れ，食べ た と きの な

め らか さの 6 項 目と し，パ ネル は前述 の 女子学生 15

名と した，官能検査の評点は ，それぞれ の項目が水麺

と 同 じ場合 に は 0 点 ， 水麺 よ り強く感じ る 場合 に は，

プ ラ ス （＋ ）方向に．弱 く感 じる場合に は マ イナス （
一
）

方向に ，感 じた程度 で 1 か ら 3を選択す る 7段階評点

法で行 い ，分散分析法 （古川 1994）で 検定 した．
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　4．結果 お よび考察

　（1〕 ゆ で 操作に よ る 麺 の 水分量 と重量 の 変化

　かん水麺，水麺 の 水分量 とゆ で ヒが り率を表 1 に示

した．加熱時間が長くな る に つ れて 水分，重量 ともに

増加した，しか し，各時間 におけるかん水添加 の 有 無

で は ，ゆで 操作 中 の 麺 の 吸水量 ，重量には，ほとんど

差が み ら れ ず，分散分析 の 結果，か ん 水麺 と水麺 の 間

に有意差はなか っ た．

　〔2） 麺 の食味評価に よる テ クス チ ャ
ー
特性

　か ん水麺 と水麺の そ れ ぞ れ の 最適ゆ で 時間 に つ い て

順位法で 調 べ た結果 を表 2 に 示 した ．か ん水麺 で は 3

分間ゆで 麺が 最 も好まれなか っ た ．5，7，9分 間 ゆ で

た か ん 水麺 で は ，5 分 間ゆ で 麺 の Jrl頁位合計値が最 も低

値 で あ っ たが，有 意差が み られず同 じ程度 に好まれ て

い た．水麺 で は 7分間ゆ で 麺 が好まれ る結果 で あっ た，

表 1．麺 の 水分 と ゆ で 重量

（％ ）

加熱時間 （分）　 水　　分　　重　　量

か ん水麺

013

匚
」

79

41．0　　　　　　 100．0

52．3± 0．4　　　127，3± 0．6

58，4±O，2　　　137．3± 1．2

60．2± 0、2　　　152，0± 2．0
61．9 ：ヒO．2　　　157．3± 1．2

64．5±0，1　　　160．7± 0，6

　 そ こ で両麺 の ゆ で 時間を 7 分間に して ，水麺を基準

に して行 っ た か ん水麺の 評価の 結果 を図 1 に示 した．

か ん水麺の 外観 の なめ ら か さにつ い て は 一1．09で 外

観が な め ら か で な く，硬さ は 1．09 で 硬 い と され，と

もに危険率 1％で 有意 に 差があ る こ とが示された，弾

力お よび付着性に つ い て は有意差が認め られなか っ た．

食べ た ときの な め ら か さ に は有意差 が あ り，か ん 水麺

は水麺 よ りなめ ら か で ない こ とが 示 され た．すな わ ち，

か ん水麺は水麺 よ りも硬さが 硬 く，外観，食味 と もに

な め ら か で ない 麺 で あ る と判 断 で きた．ゆ で 上 が り重

量 ，水分 には差が み られなか っ た に もかかわ らず，か

ん 水麺 が 水麺 よ り硬 い こ と は水分 の存在状 態と麺 の 組

織に違い の ある こ とが 考え ら れ た．

　（3） 麺の加熱時間 に よ る物性変化

　官能検査に お い て か ん 水麺 が 硬 い こ と が認め られ た

の で，物性測定機 で 測定 した結果をゆ で時間，3，5，

7，9 分 間 の 試料 に つ い て表 3 に示 した．か ん水麺，

水麺 ともに ゆ で 時間が長 くな る に つ れ て J
い ずれ も，

値は低 くな っ た，水麺 で はふ れ が み られ た ．また ，両

麺の 比較で は，最大荷重値は 3，5 分 で ，か ん水麺が

高 く，
7，9分 で は 水麺 が高 く，ゆで時間に より異な っ

クト観 の なあらか さ

硬さ

水麺

01357QV 41．052

．4±0．1

58．9±0．3

61，3± 0．8

62．0± 0．2

64．5±O．4

100．Ol21

．7± 3．5

138．3± 1，5

147．7± 1．2

158．3± 1．2

170．3± 0．6

測 定 回数 ：3 回 の 平 均値 と 標 準 偏 差．加 熱 時 間 0分 の 水

分は 使用 した 試料か ら算出．

弾力

歯切 れ

なめらか さ

付着性

基準

一L5 　　　
−1　　　 −0．5　　　　0　　　　0．藷　　　　11 ．5

　　　　　　　　　　 　 評点 平均値 　　　　　
＊＊

ρ〈O．Ol

図 1．か ん水麺 の食味評価に よ る テ ク ス チ ャ
ー特性

表 2，好 まれ る硬 さの 最適 ゆ で 時間の検討

加熱時間 （分）

3 5 7 9

か ん水添加麺 （順位合計）

　　　 検定

7ユ

a

36b
”

44b
＊1

49b
”

水麺 （順 位合計）

　　　 検定

65a 50a

，b

39b
”

46a

，b

検定 は Newell ＆ MacFarlane の 順位法 の 検定表 に よ る ．パ ネル 20 名．異な

る 英字間に 1％ （
＊＊

）ない し 5％ （つ 危険率 で 有意差 が あ り．
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表 3．加熱時間 に よ る か ん水麺 と水麺の破断強度解析 の 比較

ゆ で 時間

　（分）

最 大荷 重

　（gf）

破断荷重

　（gf）

　破断応力　　　サ ンプル の厚さ

（× 10iN ／m2 ＞　　　 （mm ）

か ん 水麺

3
匚

e79

350．5± 31．7
324．4± 40，5

225．3± 34．8

210．9± 15．7

31．0± 15．1

20．  ±　0。0

18．8±　3．3

17．3± 　4，6

42．9±21．0

27，7±　0．0

26．1± 　4．6

23．9± 　6．3

2．4± 0，12
．6± 0，12

．7± O、22

．7± O．1

水麺

つ

」

尸
b70

ノ

269．0± 64．8

294．2：ヒ29．2

296．7：ヒ31．0

230．0± 19．8

53．0± 22．7

51．6± 19，2

35．6±　9．3

38．5± 12，2

73．5± 31．5

71．6± 26．6
49．3ゴ：12．9

53．3± 17．0

2．5± 0．22

．8± 0．22

．9± 0，22

．8± O．1

測 定歪率 90％ ，荷重 20　kg，プ ラ ン ジ ャ
ーP4，3mm φ．

て い た，　
・
方，破断荷重値，破断応力値 はかん水麺が

各ゆ で時間 とも低 い 値を示 した こ とか ら，水麺 よ り圧

縮 の 初期 に破断 が 生 じ る こ とが考え られ た．さらに，

かん水麺 と水麺 の 物性 の 違い をみ る た め に，ゆ で 時間

3，5，7 分間の 麺 の 代表的 な 破断応力 曲線 （図 2） の

比較を した．歪率 20，40，60％ の 応力 を比較す る と，

か ん水麺の 各応力 （a ），（b），（c）に対 して ，水麺 の

各応力 （a
’
），（〆），（c

’
）の 値は い ずれ も低値 を示し

た．か ん水麺は ，こ の よ うな低歪率の部分，す なわち

プ ラ ン ジ ャ
ーが麺を圧縮する初期に麺 の外層部で ，水

麺 よ り硬 さが硬 い こ とが判断 で きた． しか し，歪率

80％以降は両 麺 の 応力値の 差が少な くな っ て お り，か

ん水麺 の 中心 部の 硬 さ と水麺 の 中心部 の 硬 さ は，同 じ

ように硬い もの であ り，差は ほ とん どな い とい え る．

　か ん水麺 と水麺の 破断応力曲線 の 傾 きに 違 い がみ ら

れ た の で 破 断曲線を 歪 率 1％ 当た りで 差分 して 差 分曲

線を作成 し，応力変化率 を図 3 に 示 した ．応力変化率

の 圧 縮過程 で の 増加 は，咀嚼過程で 力 を入 れ続ける こ

とを意味 し，硬 さお よび噛み切 りに くい テ ク ス チ ャ
ー

で ある こ とを表し，低下 は咀嚼過程 で 力 をかけな くて

も よ い こ と を意味 し，軟ら か さ，もろ さ の 感覚を表す

（四宮 2000）こ と か ら，応力変化率か ら は ，ゆ で 麺 の

物性 的特徴 が うか が える．図 3 の 1，3，5，7 分間の

ゆ で 麺 の 比較か ら，破断 開始値 は か ん水麺が 水麺よ り

高 く，表面が硬 い こ とが示 され た，両麺 と もに歪率

40％付近で 応力の 僅か な低下 がみ られ るが ，歪率 60

％以後再 び 高い 応力値を示 して お り，中心 に 近 づ くに

従っ て 硬い こ とが判断で きた．全体に か ん水麺 の 応力

値が高い こ とは水麺 よ り硬い とい え る，

　 （4） ゆ で 麺 の 糊化度 の 比較

　か ん水麺 と水麺 の 外 部 と内部 の 硬 さ に 違 い が ある こ

応

力

（Pa ＞

応

力

（Pa ｝

xlO510

　

　
　
　

D

× 105

歪 率 （％ ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 歪 率　（％ ）

　　　　図 2，ゆ で 麺 の 破断応力曲線 の 比較

荷重 20kg ，プ ラ ン ジ ャ
ー円柱 3mm 　li　，歪 率 90％ ，

とが み られた （図 2＞． こ の 硬さの 違 い に で ん ぷ ん の

糊化度が 関係する の で はない か と考え ，
ゆ で 麺 の 外 部

と内部を分けて ，で ん ぷ ん の 糊化度 を測定 し，表 4 に

示 した ．麺 の 外部 と内部の 糊化度 は，両麺 と もに 外部

で 高値 を示 し，内部 は ともに低値を示 し た．こ れ は，

ゆで 加熱 中の 麺 の 外部 で は，水が吸収さ れ や すく，糊

化が進み ，外部の 粘稠度 の 高い 糊 が 内部 へ の水の浸透

を抑制す る ため に，内部 の 糊化度が低 くな っ た もの と
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　 かん水麺 1分 ゆで

　 XID 4^　EP●〆崎

　 　 D．8
　 　 D6

　 　 MA

　 　 O2

　 分

　 　
一
〇 2

　 　
−04

　 　 一06
　 　 一口 B

　 　 −1
　 　 　 0　　　　　　　 2D　　　　　　　 40

　 かん水麺 3分ゆ で
　 Xl 『耳 ［Po醐

　 　 08

　　：：
　　。2

　募
　　コ：

　　：：：
　 　

−1
　 　 　 0　　　　　　　 pa　　　　　　　 40

　 か ん 水麺5分ゆで
　 XlO

冖
4 『a 凋

　 　 m8

　 　 0G

　 　 口、4
　 　 n2

　 分
　 　 一〇2
　 　 一04
　 　 −06
　 　 −m8
　 　

−1
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 40

　 かん水麺7分ゆ で

xIO4

　 　 1
　 　0．8
　 　0．6

微
O・4

分
O・2

（Pa） 0
　

−0．2
　

−0．4
　 −0．6
　 −0．8
　 　 −1
　　　0　　　 20

中華麺の 物性 にお よ ぼすか ん水 の 影響

　　　　　　　　 水麺1分ゆ で

　 　 　 　 　 　 　 　 xle
’
4 ［Pd衂

歪　率

歪　車

80

　 　 OB

　 　 o6

　 　 脳

　 　 a2
　 搬

　 分

　 　
一D2

　 　
−D4

　 　
−06

　 　 −os
　 　 　

−11DOX1
鬪

　 　 0．日
　 　 0δ

　 　 04

　 　 02

歪　車

田 BO

20

でゆ分ヨ

が

。

麺
輪

水
灯

1

でゆ分　

れ

D

　

　

　

。

麺
輪

−

a8

° 6

 

 

・

燗

加

燗

燗

門

馨

　

　

水
燗

　

微

分

m

でゆ分フ

。

麺

2

鵬

嵎

　

　

き

　

　

　

む

　

　

　

ヨ

　

水
畑

α

α

翻
卿

 

亳
丸

　

　

　

　

　

譜

飼包

40

歪　車

60 EO
．11曷

歪　事
8D

． 11鴇

4e
歪　率

40　　　　　60　　　　　80　　　　　　　　　　 0　　　　　　　0　　　　　40

　 歪 率　　 　 　　 　 　　 　　 　 　　 　 　　 　 　　 　　 　 　　 　歪率

図 3，破断過程 に おける 歪　あた りの ゆ で麺の応力変化率

a ：破断開始値．

6D EO
。櫑

60 80100
（96）
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表 4．ゆ で 麺 の 糊化度

（％ ）

ゆ で 時 間 （分 ）

1 3 5 7 9

か ん水麺 外部

内部

46，4± 1．8

34，1± 1，761

．0± 1，7

40．7± 3，762

、7± L2

41，4±3．566

．5：ヒ3．0

42．8±3．569

．1：ヒ2，1

46．4± 0．8

水麺 部

部

外

内

51．9：ヒ2．3

40．4± 5、664

．0± 1．9

47．1±3．967

．2ヨ：2．5

50．4ゴ：1．969

．7±2．0

52．7±9．176

．O± 2．6

55．3± 4．1

糊 化 度 の 測 定 4 − 5回 の 平均値，標準偏差で 示 した．

A 　かん水麺 B 　水麺

　　　　　　　　　図 4．麺 中心部 の 光学顕微鏡写真 PAS 染色

A ：か ん水麺，B ：水麺．バ ー
の 長 さ O．05　mm ．　 g ：グ ル テ ン ，　 s ：で ん ぷ ん粒 （胚乳細胞〉．

考 えられ る．また ，か ん水麺の糊化度は外部，内部 と

もに 水麺 よ り低値 を示 した ．内部 の 糊 化度は 5〜9 分

間加熱の 水麺で は約 50〜55％ ，か ん水麺 で は約 41〜

46％ で あ っ た．官能検査 に お い て ，かん水麺 の 硬 さが

水麺 よ り硬い と判断さ れ て い た こ とは，こ の こ とに 対

応して い る と考えられた．

　（5） 麺 の 組織構造 の 観察

　ゆ で 加熱麺 の 外部 と 内部 で 糊化度 に 違 い が あ っ た の

で ，ゆ で 麺 の 組織を顕微鏡 に よ り観察 した ．加熱麺の

切片を PAS 染色 し て，中心 部を 400倍 で 撮 影 した写

真を図 4 に示 した．PAS 染色で赤紫色に染ま っ た大 ・

小 の で ん ぷ ん粒 （s）が 観察さ れ た．か ん 水麺 に や や

大 きくな っ た で ん ぷ ん粒 の 存在が あ り，水麺 に は グ ル

テ ン （g ）が は っ きりと した 線状 に伸び て い る の が み

られた．か ん水麺 で はグ ル テ ン が薄 く広が っ てみえた ．

　水麺で は ゆ で操作中に外層部 の で ん ぷ ん粒は膨潤 し

て お り，こ れ が硬さ の低下 に な り，内部の で ん ぷ ん粒

1O

．98

　

　

7
　
　ρ
0
　
　

5
　
　

4亠
　

　
3
　

　nノ凵

0
　
　

0
　

　

0
　

　　
0
　

　

0
　
　

0
　
　　
0

（
訴）
儺
ヨ

麌
餌
〉

麺
弋

紀

奧

0．1

　 　 0
　 　 　 　 234567891011
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 pH

図 5．異な る pH 溶液中へ の グ ル テ ン か らの 粗 た ん ぱ

　　　く質溶出率
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中 華麺 の 物性 に お よぼ すか ん 水の 影響

は膨潤度が低い 状態で残存 して い た の で ，中心部がか

ん水麺 と同様 に 硬 くな っ て い た と考えられ る ．

　 （6） 湿麩 か ら の 粗 た ん ぱ く質の 溶 出

　 顕微鏡 による組織観察か ら，か ん水麺の グ ル テ ン の

一
部が溶解 して い る ように観察 さ れ た の で

，
か ん水の

ア ル カ リ性に よ っ て グ ル テ ン が溶解する か ど うかを確

認す る こ と に し た．小麦粉 ド ウ生 地 か ら採取 した湿麩

を異な る pH の 溶液中 で 撹 拌 し，溶出 した粗たん ぱ く

質量：を図 5 に示 した．湿麩 中の たんぱ く質 （32．1％〉

の 溶 出率 は pH 　2 の 溶液中へ の 溶出が高 く，約 O．90％

で あ っ た ．pH 　3 で は 0，16％，　 pH 　4 か ら pH 　8 の 溶液

中へ の 溶出率は低 く，0．1％ 以下 で あっ た．pH 　9 か ら

pHl ユの 溶液で は溶出率は 0．10−− O．22％ に 上昇 した，

か ん水 （pHll ．2＞へ の 溶 出率は 0．64％ で，　 pHU の

緩衝液へ の 溶出 よ りもは るか に高値で あ っ た．こ の こ

と は，グ ル テ ン 浸漬後 の 溶液 の pH を測定す る と，ほ

とん ど変化 して い ない こ とか ら，緩衝液の緩衝能が低

下 した こ と に よる の で はなく，無機成分の 影響が主で

あ る と考え ら れ る．

　以上 の こ とか ら，か ん水麺 で は グル テ ン の
．
部 が ア

ル カ リ性 で ある か ん水 で 溶解 し，こ の 溶解 し た グ ル テ

ン が で ん ぷ ん粒 の 間 に 広が っ て い た．その 結果，で ん

ぷ ん粒 の 膨潤が妨げ られ て，かん水麺の外層部の硬さ

が水麺 よ り硬 くな り，糊化で ん ぷ ん の 流出 に よ る な め

らか さが少な く，独特の 食感が 生 じ る もの と推論 した．

　 5，要　　約

　中華麺の 独特 の テクス チ ャ
ー

発現に対する，か ん水

の 作用 を調 べ る ため に，強力粉 に 1％ の 粉末か ん水 を

含 む 45％ の か ん水を加え て 麺を作製 し，か ん水 を加

えない 水麺 と比較 して ，次の結果を得た．

　 1） かん水麺 と水麺で は，ゆ で加熱中の 水分量お よ

び重量に は ，ほ と ん ど 差がみ られなか っ たが ， 食味評

価で は か ん水麺は水麺よ りも硬 く，外観 （麺表面）が

なめ らか で ない と判断 された．また，破 断強度解析 に

お い て，加熱 7分 間まで ，かん水麺 は水麺 より破断強

度 の 最大荷重値が高く，破断応力曲線の 解析で は破断

開 始値お よ び 歪 率 60％ ま で の 応力変化 率が 高 か っ た

こ とか ら衣面近 くが 硬 い 麺 で あ る と 判断 された．

　2） 糊化度は かん水麺 ，水麺 とも に 内部 より外部で

高値を示 した．か ん水麺 の 糊化度は外部，内部 ともに

水麺 よ り低値を示 した．

　3）　異 な る pH の 緩衝液で湿麩を撹拌する と pH 　2

か らpH 　3 ，pH　9 か ら pH 　11 で た ん ぱ く質が溶 出する

こ とが示 され，また，か ん水中 で は高 い 溶出率 を示 し

た麺 の 組織観察 に お い て ，水麺 の グ ル テ ン が線状 に み

える の に 対 し，かん水麺 の グル テ ン は薄 く広が っ て い

る の が PAS 染色 で確認で きた．
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