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ハ ル サ メ の 理化学的性質 と食味特性

高　橋　節　子
＊

1． は じ め に

　澱粉麺 1〜6＞の一
種 で あ る ハ ル サ メ は ，中国で は 豆 pa7

−10 ）

と もい わ れ，約1000年前に 緑豆 の 粗製澱wa7・8・1°） を原料

と して ．中国北部 で 製造 された と い わ れ 2），「粉絲」

（fen−su ）また は 「粉条」（fen−tiao） と呼ばれ て い る
7ny1 °〉

，

日本で は，こ の 細 くて透明な 「粉絲」 が春雨 の 雨筋に 似

て い る こ とか ら 「ハ ル サ メ 」 とい う名称が つ けられ．昭

和12 （1937）年頃 か ら製造 され て お り．多 くの 場 合，甘

藷澱粉 に 馬鈴薯澱粉 お よび コ ーソ ス タ ーチ を混合 した も

の で ある
13）

。

　
一
方，ハ ル サ メ と同 じ く緑豆澱粉 を用 い た もの に 中国

で は 「粉皮」（fen−・pi）7）が あ り，日本で は こ れを 「水繊 」

また は 「くず釖 り」
14＞ とい う。「水繊」は 川上 行 蔵氏 に

よれば，約 900 年前に中国か ら伝わ り，「庭訓往来」
a） に

名前の み記され て い る。1350年，室町時代 に 料理 に使わ

れ て い る が ，当時 は 生 の もの で ，乾燥品 は 後に 作 られ た 。

水繊 は 水煎 ・水蟾の 字をあて る こ ともあ る
の

。 葛紛をね

り，砂 糖を入 れて 湯煮 し，冷や して 短冊形 に 切 り，黄白

二 色を ま じえて 水仙 の 花 の 色 に 似 せ た 菓子 で あ る 4）
。

　 ハ ル サ メ は．なめ らか な舌触 りと独得 の 食感が喜ば れ．

そ の 調理 法 も多様化 し，近年で は 大衆的食品 と し て 食生

活に 深 く根をお ろ して い る 。
ハ ル サ メ の 品質とし て は ，

外観が透明な美 しい 光沢 を もち．歯ごた え があり，煮と

けが少な く，膨潤倍率 の 高 い もの が よ い とい わ れ て い る。

ハル サ メ を調理 した 場合，緑豆澱粉を 原 料 とす る 中国産

ハ ル サ メ は ，日本産 ハ ル サ メ に 比 べ て透 明 で光輝度が高

く，
こ しがあ り．煮とけが 少 な い な どの 特性を もっ て い

る 。
こ の違 い ヵ源 料澱粉 の 性質 また は 製造方法の い ずれ

串
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2

に 起因す る もの か を 明らか に す る こ と に よ り，日本産 の

馬鈴薯や甘藷澱粉を 用 い て ，透明度 の 高い ．食感の よ い ．

独 自の 調理 特性 を もっ た ハル サ メ が得 られ るの で は な い

か と考え られ る 。

　 ハ ル サ メ の 製法は一般 に ．懸垂式と押出式
13）が 用 い ら

れ て い るが ， 近年で は作業能率や収率の 面か ら押出式が

採用されて い る場合が多い 。 懸垂式に よ る ハ ル サ メ の 製

法 は 貝沼
t5）に よれ ば ， 澱粉 の

一
部を糊 に し，こ れ に 残 り

の 澱粉を 加 え て ， よ くこ ね て もち状に す る 。
こ れ を トン

ビ ョ
ーとい う底部に 9mm 位 の 穴を多数あけた容器に 入

れて ，攪拌 しな が ら下部 の 穴 か ら糸状 に 落と し，下 の 沸

騰 して い る釜 に 入れ ， 瞬閻的に澱粉を糊化させ て水槽で

冷 却 し た の ち に ，− 7〜− 10°C の 冷凍室で 24時間冷凍 し．

冷水 中 で 戻 し て か ら天 日乾燥す る 。
こ の 冷凍 の 処 理 は，

麺の 澱粉を老化させ るため に行 うもの で ，
こ の よ うに す

る こ と に よ り調理す る 際の 「煮 くずれ 」 を防ぐ。 澱粉の
．

老化を利用 し た 食品 の 加工 法 の
一例 で あ る 。

Schoch16＞

は ，
こ の 凍結操作 に よ り，麺線内の 澱粉 は ミセ ル の 再配

列 が 行わ れ，凍結を行 わ ない もの は ミt ル が弱 く，水を

吸 っ て膨潤 しやす く， 溶けやす い と し，福場
8）

は こ の 操

作間 の 変化を模式的 に 示 した（図 1 ）。 緑豆澱粉 を 原料と

す る中国産 ハ ル サ メ の 場合 は ，一
般 に 冷凍処理 は 行わ な．

L、7，！2）o

　 ハ ル サ メ に 関す る 研究で 山村 ら1＞は，市販 ハ ル サ メ の ．

物理化学的性質 に つ い て検討 し，緑豆澱粉か らの ハ ル サ

メ は 膨潤倍率が 大 き く ， 澱粉の 溶 出 は 少な い と し，ハル

サ メ 製造時に 冷凍処理 を 施す こ とに よ り，麺 は白濁す る

が煮とけや付着性 が 低下 し，硬さと脆さが与え られ るな

どの 効果を示 した
17）

。 毛利
18）は 脂肪酸 エ ス テル の ハ ル ナ

．メ 分線へ の 効果に つ い て ，煮 くずれが遅 く，光沢，透賜

（2 ）
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図 1．ハル サ メ 製造工 程及 び調理 中の麺線内の 澱粉の 模式pa8・le）

性 が あ る と し．また 本坊ら 19）は．ハ ル サ メ の 原料 と して

の 甘藷澱粉 の 粘性 に つ い て報告し，近 年，Garcia ら
2°）

は，フ ィ リピ ン に お け る澱粉麺の ＝ ニ ーク な作 り方と し

て ，コ ーン と緑豆 澱粉 （7 ：3） を オ ー
トク レ ーブ に て 完

全 に糊化させ た の ち．こ れを エ ク ス トル ーダ ーに て 麺線

を形成 し，そ の ま ま乾燥 して 仕上げ る こ と を報告 して い

る 。 調理 面か ら寺元
2D

は ，ハ ル サ メ の もどし方に よ る外

観や テ ク ス チ ャ
ーの 差異 に つ い て，膨潤度 ・溶解度，α

化度お よび顕微鏡観察などか ら報告し，杉本 ら
22 ）は 市販

ハ ル サ メ の 品質の 相違 に つ い て 検討し報告して い る 。

　
ハ ル サ メ の 原料 で あ る緑豆 澱粉に つ い て は ，川村 ら

23 ）
，

Schoch ら
24 ）

は ．豆澱粉 の 形状 お よび 性質 に つ い て ，Nai．

vikul ら
25）

は ，小麦澱粉との 比較に お い て 検討 し，　 Bili・

aderis ら 26 ）
は ，分子量 分布に つ い て報告して い る、しか

し．ハ ル サ メ に 関す る研究は少な く．ハ ル サ メ の 理化学

的性質 の 解明は まだ 十分な され て い ない。ハ ル サ メ の 性

質と調理 と の 関連，理化学的性質と官能評価と の 相関な

ど明 らか に す る こ とが望 まれ る 。
こ こ で は筆者 らが ハ ル

サ メ に関する基礎的研究 と して、各種澱粉の 構造な らび

に 蛋白質添加，ま た，そ の 製造方法などが，ハ ル サ メ の

物性お よび食味特性 や，調理特性な どに どの よ うに関与

す る か を検討 した こ とを 中心 に 述 ぺ させ て い た だ く。

2． ハ ルサメの原料と して好ま しい澱粉の 性質

　 市販 ハ ル サ メ は現在．種類も多 く，そ の 製造方法も多

様化 して い る が，比較の ため の 基準を得 る 目的で ，日本

産 は 懸垂式と押出式 の 2 種を，中国産お よ び台湾産各 2

種 の 計 6 種 に つ い て 物性測定を行 っ た ． 中国産 ハ ル サ メ

「龍 口 紛絲」 は市販 ハ ル サ メ 中 ． 最も透 明度が 高く ， 伸

び率が大 で t 溶解 しに くい などの 性質を示 した の に対 し．

日本産押出式は 付着性が 大 で伸び に くい 煩向を 示 し．日

本産懸垂式は こ れ らの 中間 の 性質を示 した
27）

（表 2 ）。 中

国産 ハ ル サ メ は
一

般 に 緑豆 澱粉 を用 い ，懸垂 式 に よ り作

られ て い る とい わ れ て い るが ，試料 と して 用 い た 市販 の

中国産ハル サ メ 「龍 口粉絲」 は，どの よ うな澱粉を用 い ．

どの よ うな方 法 で 製造 さ れ た もの か は 全 く不 明で あ る。

しか し，一
般成分，ア ミ P 一ス 含量 お よび ア ミ ロ ペ クチ

ン の 鎖長分布
28 ）

の 結果か らみ る と，主 と して 緑豆澱粉か

ら懸垂式 に よ り製造 され て い る と推察さ れた 29） （表 2）。

　緑豆澱粉を原料 として い る 中国産 ハ ル サ メ の す ぐれ

た 調理 特性 は，縁豆澱粉の ア ミ ロ ース 含量 h9　34％ と高

く
17・30）

， β
一
ア ミ ラーゼ ・プ ル ラナ ーゼ に よ る糊化度

31）
の

測定か ら も老 化 しや す い 性質を もつ こ とが 明 らか と な っ

た 32）
。 ア ミ ロ ース は優れた膜形成性 を示 し，それ に よ っ

て ハ ル サ メ の 表面 に 難溶性 の 被膜状 ゲ ル を 生 じる た め に ，

調理 で 加熱 した 際 に も麺 の 内部か ら澱粉 が溶 出 し に くく，

煮くずれせず ， 歯 ご たえ の ある食感を示すもの と考え ら

れ る。日本産ハル サ メ の 原料 で ある 甘藷や 馬鈴薯澱粉 は，
ア ミ ロ ース 含量 は豆澱粉 に 比べ て 10％も低 く， 離水量 も

少なく，老化 しに くい た め ，そ の 製造 工 程中．凍結処理

を行 っ て も．緑豆澱粉 の 老化性 に 及ばず，煮 くずれ しや

表 2．緑豆蚕豆 お よび 市販ハル サ メ 澱粉の
一

般成分

Sample Chemical　composition

Or 三gin
Method 　of 　preparation 　　 Moisture　Proteina）　 Fat
or　name 　of 　the　pr。duct　 　（％）　 （％）　 （％） 齲 戰

CommerciaI
　Harusame
　nQodles

Starch

　 preparatlon

｛；1：認 蠶

儲1：：1
｛
Dropping
Forced　 extrusion

‘‘Lungk 。w 　vermicelli
”

Alkali

｛Fermentation

｛
AlkaliFerm

  tation

ユ2．2111
．　5711
．4213
．1911
，8411
．2014
．10

O．ユ30
．130
．700
．31

ユ．250
，220
．94

0．050
．050
．050
，050
．　090
．100
．10

0．310
，230

．240
．ユ20
．150
．120
．ユ3

87、3088
．0287
．5986
，3986
．7488
．4484
．79

a ）　Protein　was 　determined　by　the 　Kjeldahl　method 　and 　6．　25　was 　employed 　as 　nitrogen −
prQtein　canversion

　 　 factor

b） Carbohydrate　content 　was 　obtained 　by　sttbtracting 　the　content 　of　moisture
，
　protein，　fat　and 　ash 　from ユOO％

（ 3 ） 3
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ハ ル サ メ の 理化学的性質と食味特性

すい と考え られた
鋤

。 また，緑豆澱粉 は 膨潤 ・溶解 しに

くく，糊化温度が高 く，熱安定性が 大 で あり，ゲル 形成

性がす ぐれ て い る な どの 特性 を示 した
3°）

。
こ の よ うな緑

豆 澱粉の 諸性質が ．
これ を 原料 と し て 作 るハル サ メ の 煮

くずれ し に くい 性質や ．こ しの 強 い 食感を与え る こ とに

大き く関与 して い る と考 え られ た
se＞

（図 2 ，図 3 ）。

　中国産 ハ ル サ メ は 元来，緑豆 の 粗製澱粉
7・8・10）を原料

図 2．各種澱粉の ア ミ P グ ラ ム

と して い る とい わ れ て お り，これ ら原料澱粉中に 含 まれ

る蛋白質や脂質が，ハ ル サ メ の 物性 に ど の よ うな影響 を

与え て い るか は興味あ る こ とで あ る 。 そ こ で，ア ル カ リ

法と発酵法
38）

に よ り澱粉を調製 して 比較した と こ ろ，発

酵法の もの は ア ル カ リ法 の もの に 比ぺ て蛋白含量 が 4 倍

と高 く，ハ ル サ メ の 透明度は低 く，伸 び弾性率が大 で 伸

」
。

葛
£
）

石
 
」

°ユ

　　 2 24 （．hr｝ 2 24 （hr｝
　　　　　　　 Storing　time 　at　 5

“
C

図 3．ヵ
一

ドメ ータ ー
に よ る澱粉 ゲ ル の 硬 さ及び破断力

表 3．澱粉 の 調製法が澱粉及び ハ ル サ メ の 性質に 及ぼ す影響

Preparation　 method 　of 　starches

Properties
Alkali　 Fermentation

Chemical　composition

ProteinFatAsh HHHく

く

く

LLL

Starches Photopastegraphy

Viscography
Transmittance
Visc。 sity

H 　 ＞　 L

L 　 く　 H

Laboratory　made

Harusame 　 noodles

Gel　texture Hardness

Breaking　force
H 　＞ 　 L

H 　 ＞　 L

Thickness　of 　no 。dles L　 く　H
Hardness H 　 ＝　 L

Noodles　texture CQhesiveness H 　 ＞　 L
Stretc琺 ng H 　＞　 L
Tenslle　strength L 　 く　 H
Elongation　eIasti6 　modulus L　 く　 H

Tran5parency
］i｛　 ＞ 　 L

Swd 洫 g 　power H 　≧　 L
Solubility H 　 ≧　 L
H ＝　High，　　L ＝ Low
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表 4．．緑豆 ・蚕豆及 び 馬鈴薯澱粉 の 理 化学的性 質

一

　Properties　starch 　and 　noodles

Starch Mungbean
謐

d
− ．難繃

A 皿 ylose　content 33．9 34．5 22．3 20．0

Gelfiltration　fraction　 of　debranched
　starch

Fr．　IIIFr．1 10 ，64 O．69 1．39＊

Fr．　IH／Fr．　II 1
Photopastegraphy

Temperature　of 　decrease　transmittance
　　　　　　　　　　　　　　　　（

°C）

Temperat ロre 　 of 三ncrease 　transmittance

　　　　　　　　　　　　　　　　（℃ ）

T
嬲

磁 eat
　
w 舳 v ’sc °sity

　
be
騰

゜

Viscographya） Maximum 　viscosity （B．U．）

2．74 2．20 2．05 ＊

61．O 49．O 56，0

6S．　O 56．O 61．0

72．5 68．O 62．5

560 380 2120

Cooling　viscosity 　at　25°C （B・u ・） ｝ 1770 1000 930

Gel　textureb ）

Hardness （d… 1  ・x … ） 16 ．4 2，6

Breaking　force 　　　　　　　　F（dyne／cm2xlO4 ）

Hardness （g！mm2 ）

Harusame 　 nood ヱese）

Stretching

Tenslle　strength （91mm2 ）

Elongation　61astic　modulus （dyne1  2
）

19．6 11．7

58．3 374 11，1 13，7

3（）．2 22．0 15．0 10．9

14．1 14．7 3．5 4．3

4．7 7．9 2．3 3．8

＊

）

）

）

abC

8 ．u ．

100Q

500

Sweet　potato

Starch　concentration 　was 　 8％ each 　all　measurements

Starch　gel　was 　prepared 　by　Viscograph，　cooled 　 at　5
°C 　for　3　hours

Harusa瓢 e　noodles 　texture 　was 　measured 　by　terlsi−pressure

8 ．u，

1000

500

Gel　texture 　was ．measured 　by　curdmeter

　　　　　　　　　 9Z5925 ． ． 55 ℃ 　
．

g25 ．g25 ．　 b： ℃

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　No 　protein

　　　　　　　　　　　　　　　
− 。一・− Isolated　soybean 　protein （10％ of　starch ）

　　　　　　　　　　　　　　　　・　　　　・Isolated　soybean 　prQtein （30％ of　starch ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ……’…一一・動Soybean　milk 　powder （30％ of 　starch ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　図 4．澱 粉の 粘度に 及ぼす大豆蛋 白質添 加の 影響

び に くい 麺と な る旗向を示 した。
．
こ の ごとか ら，

1
潴圧押　　　中薗産 ハ ル サ メ は 緑豆 澱粉 を 原料 と し．蚕 豆 や そ の 他

出成 型機 に よ り製麺
27 ）

す る際の 澱粉の 調製法 と し て は ，　　 の 豆澱粉 も使用 され るが ， 製品 の 品質は劣る 7） と い わ れ

ア ル カ リ で 除蛋白を行 う方法が発酵法 に比べ て効果的と　　て い る こ とか ら，緑豆 と蚕豆 の 澱粉お よびハル サ メ の 性

考え られた 27） （表 3）。 　　　
．
　　　　　　　　　　　 質に つ い て 比較 した。その 結果，蚕豆 澱粉の ア ミ n 一ス

　6　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（ 6 ）
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ハル サ メ の 理化学的性 質 と食味特性

表 5．大豆蛋白質の添加が澱粉の性質に及ぼす影 響

　 　 　 　 　 　 　 　 　 Starchヘへ

。，．羸 ここ＿
P・ t… S・g ・ C ・ m 誕器・

’
Viscosity 、 　 　 ／　 　ノ　 　 、

Swelling　POwe τ 、　　＼　　／ 　　＼

・・1・ bili・y 　 　 　 lN ＼ ／ ／

　 　 　 　 　 　 lnitialDegree　 of

9 ・1・ ti・ i・ ati・n　 L 、t，r

N 　　＼ 　　／　　／

＝　 　 ＝　　＼ 　 　 ＼

　Lρe ’ノ
●

ぜ

Gel　texture

　　　　 60　70　80　90　　60　70　80　90
　　　　　　　Temperature（

°
C）

　　　　　　　 Potato　 starch

　 　 　 − No 　 addition 　 　……Addition

図 5．馬鈴薯 澱粉の 膨 潤力 ・溶解度 に 及ぼす分離大豆

　 　 蛋 白質添加 の 影響

’　　＼　　N 　　s

SyneresisIsolatedsoybean
　protein

Sdybeann
ユilk　powder

／ 　　／　　 声

＼ 　　／　　 ／

含量
29 ・34・35 ）

は緑豆 澱粉 と近似値を 示 し た が ，粘度お よ び

ゲ ル の テ ク ス チ ャ
ーは緑豆澱粉 の 1／3〜1／2 と低 く

29 ），・・

ル サ メ の 硬さや伸び率も同様低い 傾向を示 した
27）

（表 1 ，

表 4 ）。しか し透明 度 の 高い ，細 い 麺が得られ ， そ の テ

ク ス チ ャ
ーは 緑豆澱粉か らの ハ ル サ メ と，馬鈴薯 と甘藷

澱粉 （1 ： 1） ハ ル サ メ の 中間の 値を示 し，官能評価で は

緑豆澱粉 ハ ル サ メ よ りもの み こ み や す い な ど．む し ろ好

まれ る傾向を示 した。こ の よ うに 日本産の蚕豆 か ら澱粉

を調製して ，加圧押出式に よ り製麺す る こ とに よ り，光

沢 の あ る ，し なや か な麺が 得 られ る こ とが 明らか と なっ

た 27）
。

　次 に 馬鈴薯や 汁藷澱粉 を用 い て 透明度の 高 い 食感 の よ

い ハル サ メ を 得 る た め の 方法 とし て ， 大豆蛋白質添加 に

つ い て 検討 した 。 澱粉 を 糊化す る際 に ，大豆 蛋白質を添

加す る と．馬鈴薯澱粉 は 粘度 35＞，膨 潤 力 ・ 溶解度が 低下

し （図 4 ，図 5 ），糊化の遅れ が認め られた 。さらに 低

温保存時に お け る糊化度 の 低下が大 きく， 老化 しや す く

な りe2），ゲ ル の 硬 さ破 断 力は 大 と な る こ とが 明 らか とな

っ た 37）
（衷 5 ）

3s ）。 こ れ らの こ とか ら．馬鈴薯澱粉 に 大

豆蛋白質添加 は，よ り緑豆 澱紛の 性質 に 近似 の 傾向を 示

す と考 え られ た こ とか ら，馬鈴薯澱粉に 大豆蛋白質を 添

加 した 場合 の 製麺適性 を検討 しtc89）。

　馬鈴薯澱粉 に 分離大豆蛋白質を澱粉重量 に 対 し 5　％ec
加 し て 製麪 し，直接乾燥 に よ り仕上 げた ハル サ メ は ，透

明度が高 く．対照に 比べ て 引張 り強度，伸び弾性率と も

に 大 とな り，付着性は低下 して べ た つ きの 少 な い 麺 と な

り，溶解度も低下す るな ど，大 豆 蛋白質の 添加効果 は 明

らか で あ っ た。製麺時の 温度を 80°C か ら 120°C に 上

か

な
り
き

ら

い

や

や単
蕁・
り

い

国← Pernarkab！e　 change

→ Slight　change

＝　Same 　 level

や

や

す

き

ど

ち

ら
と

も

い

え
な
い

か

な
り

す

き
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　 　 　 　 　 −，　
−i
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光 　　　　 　 沢
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光 　 　　 　　　沢
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の み こ み や す さ
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こ　し の 強 さ
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つ
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き
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価
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評
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歯
こ
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総

一］

O　 十1 十2

茹 麺

酢 の 物

口

零

寧

＊

＊

＊ ＊

＊

＊

＊

＊

＊

＊

十 ÷2

一
！　 −I　　o　 十1　 十2

サラ ダ

ス ー
フ

○ 馬鈴薯澱 粉 十 大 豆 蛋白
O 馬鈴 薯澱粉 や 大豆蛋 白 ＋ a 化ハイア ミ n 一ス コ

ー
ン ス タ

ー
チ

ム 馬鈴薯澱 粉 ＋ α化 ハ イ ア ミ ロース コ ーン ス タ
ー
チ

＊＊　 危 険率 1％
＊　　　〃　 5％

図 6．研究室調製 ハ ル サ メ の 食味特性

昇させ る こ とに よ り，さ らに こ しが強 く，歯 ご た え の あ

る麺と な り．付着性 は 無添加 に 比べ て低 下 の 傾 向を 示 し．

直接乾燥 に お い て も分線性 の よ い ハル サ メ が 得 られた。
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こ の よ うに 分離大 豆 蛋白質添加 の ハ ル サ メ は ，冷凍に 匹

敵す る テ ク ス チ ャ
ーの 改良効果が認め られた 39）

。

　馬鈴薯や甘藷澱粉 に ア ミ P 一ス を添加 して ア ミ 卩 一ス

含量を 高め た 場合 の ハ ル サ メ の 性状 を検 討 した と こ ろ，

ハ イ ア ミ P 一ス コ ーン ス タ ーチ
ao）

は ハル サ メ の ア ミ P 一

ス 含量を高め た 効果が認 め られたが，ハ ル サ メ 調製中の

糊化度 の 低下が著 し く．糊化さ れに くい こ とを示 し．ま

た ，
ハ ル サ メ の テ ク ス チ ャ

ー改良効果 は僅少で あ っ た 。

こ れは ハ イ ア ミ P − Jk ＝ 一ン ス タ ーチ が加熱に よ っ て も

糊化せ ず，粘性が 出な い た め と考え られた こ とか ら，α

化
41）ハイ ア ミ n 　一一ス コ ーン ス ターチ 添加 に つ い て 検討 し

た 42＞。大豆蛋白質添加 の 馬鈴薯澱粉ハル サ メ に ，α 化 ハ

イ ア ミ Pt　一ス コ ーソ ス タ ーチ 5 ％添加区 は ，引張 り強度

の 大 きい ，こ しの 強い 麺とな り，付着性 は低下 し，官能

評価に お い て も高い 評点を示 した （図 6）
43＞。一

方，透

明度を高め る 目的 で は ，ヒ ド ロ キ シ プ ロ ピル 化 ハ イ ア ミ

ロ ース コ ーン ス タ ーチ 爆 5＞
添加麪 は，テ ク ス チ ャ

ーを改

良す る 効果を 示 し，添加量 2％を限度と して ，ア ミ 卩
一

ス 含量 の 高い もの 程，添加効果 は大 で あ っ た
42）

。

　以上述べ た よ うに．馬鈴薯や甘藷澱粉を原料 として ．

単独 また は 種 々 の 澱粉の 組合 せ に よ っ て ，加 圧押 出 式 に

よ り製麺し ， 冷凍工 程を行わず，直接乾燥 に よ り ハ ル サ

メ 状に 仕上げた 場合，テ ク ス チ ャ
ーお よび官能評価 に お

い て よ い 値を 示 した 麺 は，馬鈴薯澱粉に 分離大豆 蛋白質

を 5％添加 した もの ，また．馬鈴薯澱粉 に分離大豆蛋白

質 を 添加 し，さ らに α 化 ハ イ ア ミ ロ
ー

ス コ
ーソ ス タ

ー
チ

を 5％添加 した もの で ある 。 本稿に 採用 した 加圧押出成

型機に よ る製麺方法は ，馬鈴薯澱粉の粘度を抑え ，透明

性 の 優れた 麺が得 られ る など，糊化温度が低 く，粘度 の

mg ／m と

国o．8
莖
三
壱 0．6
謂
二D．4
詈
←

　 O．2

　 　 　 20　　　　　　30　　　　　　4Q　　　　　　sO　　　　　　50

　　　　　　　　　　5言
一

煎 輔 F … ti。 n

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 nurnber

　 　 　 　 Products　of 　Japan
　 　 　 　 　 　 　 　 　 Dropping
　 　 　 　 　 − ・一・− Forced　 extrusion

　 　 　 　 Product　 of 　China

　　　　　・一一・…・・“ Lungkow 　vermicelli
”

図 孔 イ ソ ア ミ ラ ーゼ で 枝切 りした市 版 ハ ル サ メ の ゲ ル

　 　 炉過溶 串曲線

高い 馬鈴薯澱粉を原料と したハル サ メ の 製造に 効果的 と

考 え られ た。

　上 記の よ うな組合せ に よ り馬鈴薯澱粉 を 原料 と して，

緑豆澱粉か らの ハ ル サ メ に 近い 外観や，テ ク ス チ ャ
ーを

示 す ハ ル サ メ が 得 られ た こ とか ら，澱粉 の 構造 と ハ ル サ

メ の 物性 と の 関係を 結 び つ け よ うと して ，Pseudomonas

イ ソ ア ミラ
ー

ゼ で 枝切 り し，Toyopearl−・HW50 に よ る ゲ

ル 炉過法 に よ リア ミ ロ ペ ク チ ン の 鎖長分布を求め た
E9 ）

e

　緑豆 と蚕豆澱粉また は豆澱粉 とい も澱粉 の 物性 の 違 い

を ，ア ミ ロ
ース 含量お よび ア ミ 卩 ペ ク チ ン の 鎖長分布 か

ら検討し （表 6 お よび 図 7 ）
29）

に 示 した
。 緑豆お よ び 中

国産ハル サ メ に つ い て ア ミ ロ ペ ク チ ン の 長鎖 と短鎖の 比

を求め る と Fr．　M　IFr．　 ll　46 ・47 ＞

は 2．8 と高い の に対 し，甘

表　6．緑豆 ・蚕豆お よび 市販 n ？レサ メ 澱粉の ア ミ ロ ース お よ び ア ミ v ペ ク チ ン の 鎖 長分布 （Toyopearl　 HW −50）

Sample
Amylose2 ）

Gel 丘1tration　fractien　of 　debranched　starch
　 　 　 　 　 and 　starch 　product

Origin

Method 　of

preparation
or 　 name 　 of

the　product

contents 　　 Fr．1

（％） （％）

Fr．五　　 Fr，皿b）　　 Rat孟o 　 of

（％） （％）　　 Fr．皿1Fr．正

Cha呈n　length
of 　peak 　 of

Fr．∬ and
Fr ．皿

Comn ユercial

　 Harusame
　 noodles

Starches

｛
Product　 of

　 JapanProduct
　 of

　 ChinaMung
　bean

Broad　bean

Dropping

｛・臨
‘‘Lungkow

　 vermicel 三i”

AlkaliAlkali

Sweet　potato 　 Bleached

19．620

．030

．133

．234

．521
．4

18，620

．931

．5

工

91

029331

28．429

．1

17，918

．721
．026
．5

53．O50

．O50

．651

．246
，154
．4

1．871

．722

．832

．742
．202
．05

57，　 2255

，　 2246

，　 2151

，　 2工

62，　 1858

，　 20

Starches　debranched　by 三soamylase 　fQr　18　hrs　at 　40°C
a ） Amylose 　content 　was 　measured 　by　iodine　amperometric 　titratiQn，　and 　iod 正ne 　a鶯 nity 　of　potato　amylose 　was

　　 18．9mgl2！10Gエng 　amylose

l〕）　The 　unit
−chain 　profile　was 　divided　into　three 　fractions（Fr．1，ll、皿） as 　shown 　in　Figure　7

8 （ 8 ）
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  Vertical　sectlon （Outer　layer　of 　noodles ）× 1000
  〃 　〃 （Mlddle　part　of 　noodles ）x1000

（Ch 皿 ese 　product
“Lungkow ”

）　　　　　　　　 1
（Japanese　predttet，　Forced　extruslon 　method ）　H
図 8 市販 ハ ル サ メ の 走査型 電子顕 微鏡に よ る観察

藷お よひ 日 本産 ハ ル サ メ は 17 〜2．0と低く，蚕豆澱枌 は

その 中間 の 値を 示 した。これ は澱粉 ケ ル お よ ひ ハル サ メ

の テ ク ス チ ャ
ーと同様の 傾向て あ る こ とか ら，Fr　 I匠！Fr

E は 澱粉の 物性 とな ん らか の 関係 が あ る の て は な い か

と考え られ
27）．従来ア ミ ロ

ース 含量 に つ い て 考え られ て

きた が ．ア ミ ロ ース お よ ひ ア 、ロ ペ ク チ ソ の 微細構造に

つ い て の 検討か 必 要 て あ る こ とか 示唆 された。また，豆

澱粉に つ い て 長鎖長と短鎖長の 鎖 の 数 の 比 を 求 め て み た

と こ ろ，緑豆澱粉は 165 ，蚕豆澱粉は 170 を示

し．165 〜170 位あ る もの がハル サ メ と して よ い

物性を示 す と考 え られ た 。 ま た，ア ミ ロ ース とア ミ ロ ペ

ク チ ン の 長鎖 の 比を 求 め て み た と こ ろ，Fr 且！Fr　 I は ，
甘藷澱粉は 139 と緑豆澱粉G64 ，蚕豆澱粉069 に 比 較 し

て 大ぎな値てあ っ た 27）。

　研究室調製ハ ル サ メ の 内，好ま しい 物性を示 したハル

サ メ に つ い て ゲ ル 演過 を行 い ，ア ミ n ペ ク チ ン の 鎖 長 分

布を求 め た 結果，分 離大 豆 蛋 白質添加 の 馬鈴薯澱粉に
，

α 化 ハ イ ア ミ ロ ース コ ーソ ス タ ー
チ 添瀚区 は ，毎添加区

との 間 に十分な差 か認 め られなか っ た。こ れ は ア ミ ロ ー

ス の 洛加量 が 少な い た め，ゲル 源過溶出曲線に そ の 差 が

現 わ れ なか っ た もの と考え られ た 。

3　 ハ ル サメ の 組繖 と理 化学的性質

　
ハ ル サ メ の 性質は 原料澱粉 の 性質 とともに ，麺の 調製

法 に 大きく依存す る こ とか 明 らか に な っ た こ とか ら，本

稿 に 採用 した 加圧押出成型機に よ り調製27）s9）
さ2tるハル

サ メ の性質を．組織 の 観察お よひ 澱粉 の 糊化 の 面 か ら検

討 しta4B）。

　
ハ ル サ メ 調製工 程中の 糊化度 は ， 緑豆澱粉 ハル サ メ は

再鈴薯と甘藷澱粉 （11 ）ハル サ メ に 比へ て 5 〜16％低

い 糊化度を示 し．糊化され に く く，老化 しや す い こ と が

明らか と な っ た 。 市販 ハ ル サ メ の糊化度 は ．日本産押出

（ 9 ） 9
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表 7．SD 法 に よ るハル サ メ の官能評価票

　　　　　　 Date 　　　　　Age 　　　　Name

On 　the 　f。rm 　below ，　write 　d。 wn 　sc 。res 　using 　the　scale （fr。m

．了est 。f　appea ・ance 　and 　taste

Evaluation　sca ｝e

　　　　− 3　　　 − 2 一1 0 十 1

一・3to
．
÷3｝

十 2 十 3

Very Quite FaiAy 　　　　Not　　　　Fairly．

　　　　distin
’
guishabie

Quite Very

Sample

A8ClD
’
EFRaw 　　　　　　　　 Evaluation　i七em

§
1・°pa・ue

　
透 嚇 が な し一 透 明 感 が あ ボ 「anspa 「ent

§
2・D ・“

　　 光 沢 が な い 就 沢 が あ る　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 Lustrou5

　巴　　3．丁hick　　　　　　太 　　　　　　　い 一 細　　　　　　　し、

　Thin
　 亀

く　　4．
幽
U 膽6ven　　　 形状が均一で な い

一
形状が均

一
である　 εven

．．　．　　．　．．　　　　　　　　　　　　　　．　　．　．　　　　　　　　　．　［　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　「
Boiled
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7

　　　　　5．OP ・gue 　　 透 明 感 が な い 一 透 明 感 力楠 る T ・a・・pa・ent

§ 6．Ddl 　　 光 沢 が な ・
・一覗 沢 が あ る L ・… 。・・

§　λ Thi・k　　 太 　　　い r 囲　　　い Thl・

　註　　8．Uneve 冖 　　　 形状 が均
一

で ない
一

形状が 均
一で ある　ξven

く

　 9，Ydbwi 。h　 黄 色 つ ぽ い 　白 つ （ま い Whitl。h ．

噛

．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．　−　　　　．　　　　　　引　　」　．　　　F　　　「　　　　　　　　P

F

　晝　 10。Bland 　　　　　こ　く　が な い 　　こ　く　が あ　る　 Rich

暈 IL ・・・ ・・… 幡 ・・ く せ が な ・・ く せ が あ …　 cu ・・… 覯

聖『
　｛2．『くosmell ．　　 匂　　　　　　　　　　　　　　る　Smell　exls 鴬

　　　　13．So仕　　　　　 や わ　ら か　　　　　　　た　　 い 　Hafd

　　　　l4．　 Weak 　　　　　 こ　し が な　　　　　 し が あ　る　 Sヒrong　　　　　　　　層

　　　　15。Not 　chewy 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 Chewy

書
！6・R 。 ・ gh　　　　　　　　　　　

S 田 ゜°th

蕃 17・H・・dt。 ・W ・li。・ 　　　　　 　　　　　 　 εお yt。 ・W ・II。 W

　
ト
　　18．Glu石nou5 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Nonr9掬 tiロ ous

　　　　I9●　Thlck　and 　rough 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Thiq　and 　5π100th

　　　　20．Not 　elas 之ic　　弾 力 が な　　　　　　　　　　る　 匸las之ic

　　　　21　．　　Unap ρe 士iz…ng 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Ap ρ兮tizlng
　 　 ⊂　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　　 　　 　　

’

　　　　22．U 自palatabie　 ま　　ず 　　　　　　 い 　 し　 い 　Palatable
q」 ．9

籌 23．
。、。、、ke　 き　 ら　　　　　 き L ・k。

舞吾・・・・ ・・… ve わ ・　　　 ・ ・・・ ・… e

｛L 　　25．Artificiai　　　　　　　　　　　　　　　 然 な 感　じ　 Na 竃ural

幽

　　い が な
ー

い 一 匂
1

い が あ

　　　　　　　　　 い
一

か

　　　　　　　　　 い
一

二

歯 ご たえ が な い
一 歯 ご た えが あ る

ロ あたりがあらい
一一

ロ あたりが なめ らか

の み こ み に くい
一 の み こ み や す い

べ た っ きが あ る一 べ た つ き が な い

ぼ っ て り して い る二 さ らっ と して い る

　　　　　　　　　い 一 弾 力 が あ

食欲をそそらな い一 食欲をそそる感 じ

　　　　　　　　　 い一 お

　　　　　　　　　 い 一
す

　　　　　　　　　 い 一 よ

入 工 的 な 感 じ一 自

−　層　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　．

i

…

；

ユ0 （10 ）
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透

過

率

傷〕7060504e3020IO

一2 一1 　 0　　　　 十 1

透 明 度

十2

P ’…’…’
馬鈴薯澱粉 十 大豆蛋 白

PPa …・・
馬鈴薯澱紛 ＋ 大豆 蛋 白＋ a 化ハイア ミ ロ

ー
ス コ

ー
ン ス タ ーチ

P α ……
馬鈴薯 澱粉十 α化 ハ イア ミ ロ

ース ＝
一

ン ス タ
ー

チ

（1：D …馬鈴薯澱粉 ：甘 藷澱 粉（1 ： ！）
M ’・’……

緑豆 澱 粉

D ………
日本 崖 懸垂 弍

F ………
　 〃 　押 出式

C ………
中圖産 （龍口 粉 絲）

凝

集

性

引

張
り

強

度
（
oq
＼

ヨ
ヨ博
V

o

0

O

歯切れ

一ffしの 強 さ ※ 5 ％

P’……・・馬鈴 薯澱 粉 十 大 豆 蛋 白
・（1：1）…馬鐘薯 澱 粉 ：甘藷 澱粉 （1 ：1）
M − ・…

緑 旦 澱粉
D…・・…・

日本産懸垂式
F ’鹽……・

　 〃　　才甲出式
C ………

中国産 （龍 口 粉絲 ）

図 9．官能評価と機器測定 との 相 関関係

式が42％ と高 く，懸垂式34％，そ して 中国産 「龍 口粉絲」

は36％ で あ り，研究室で調製した 緑豆澱粉 ハ ル サ メ の 6
ケ月後 の 糊化度は39％ と， 日本産押出式 に 近 い 値であっ

た。また，ハ ル サ メ の 調理後の 食べ 頃 の 糊化度 は，馬鈴

薯と甘藷澱粉 （1 ： 1） ハ ル サ メ の 場合65％であっ た 。

　中国産 ハ ル サ メ は 透 明で 輝 きが あ るが ，日本産 ハ ル サ

メ は 白色 で不 透明 な外観を呈 して い る 。 そ の 原因として

澱粉 の 老化 の 差が考えられ ．市販 ハ ル サ メ の 糊化度 の 測

定を行 っ た が ，中国産ハル サ メ の 糊化度が 特 に 高い こ と

は 認 め られ ず，ハ ル サ メ の 製造方法 の 違 い に よ る糊化度

の差が認め られた 。

　顕微鏡観察か ら，緑豆 澱粉
ハル サ メ の 組織 は 糊化度の

測定結果と よ い 一致を示 し，加圧押出成型機に よ り調製

した緑 豆 澱粉ハル サ メ は．糊化が十分 に 行わ れず，未糊

化 の 状態の 粒 が 残存す る不均一な 組織 が観察され た ， 市

販 ハ ル サ メ 3 種の 組織 は，澱粉 の 種類や麺の 調製法 に よ

る差が明らか で，中国産 「龍 口 粉絲」 は表層部 に 繊維状

の 配向が み られ ，こ の 組織は 中国産 ハ 〜レサ メ の 物性を支

配 し，麺 の 透 明 性や 光沢 に も関与して い る と 考 え られ

た 48）
（図 8 ）o

　 ハ ル サ メ の 透 明度や光沢 は外観の 品質評価と して 重要

である 。 従来．こ れ らは 粉末 ゲ ル また は茹麺の ハン タ ー

白度や濁度21
・
22 ），また は フ ォ トペ ース トグ ラ フ ィ

ーで の

透光度 49）
などか ら判定されて きた 。 麺線の ま ま測定す る

目的 で ，ヘ
ッ ドオ ン 型光電子増倍管 を付した 日立 330 型

自記分光光度計を用 い て ．透 過積分減光度 （pEt ）
se）を散

乱光の 反射率 と して 測定 した結果，得 られた値は官能評

価と高い 相関を示 し，透 明度や 光沢 の 有用 な 測 定 法 と考

えられた 27）。

　現在．麺の物性 の とらえ方 に つ い て の 研究は 殆 ん ど見

当 らず，また，麺全般 に つ い て の 測定条件，測定方法お

よび 解析方法は 標準化 されて い ない 。一
方．麺の 食味は ．

歯切れ．歯ご たえ．舌ざわ り，の み こ み やすさなど食感

的な もの が 多 く，麪の 品質評価 に は 物理 的なテ ク ス チ ャ

ー
の 測 定 が 主 に 行 わ れ て い る 。 本稿 に お い て は ， イ ン ス

ト ロ ソ 型 の 試験機
51・52 ）

テ ン シ プ レ
ッ サ ー−53 ）を 用 い て ，圧

（11 ） 11
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硬

さ
（
° q
＼

ヨ

ヨ
」

le

50i

D 2　　　 4　　　 6　　　 8

　 付 着 性 （gZsec ．）

引
張
り

強

度
（
ミ
ヨ

∋・）

伸び 率

○
……

馬 鈴薯 澱 粉

e ……
馬 鈴薯 澱 粉 十 大豆 蛋 白

◎……馬 鈴 蕚澱 粉 ＋ 大豆 蛋 白＋ α化 ハ イア ミ n 一ス コ
ー

ン ス タ
ーチ

o ・一・
馬 鈴 薯澱 粉 ：甘藷澱 粉 （1 ： 1＞

◎
……（1 ： 1 ）＋ α化 ハ イア ミ ロ

ー
ス コ ン

ー
ス タ

ーチ

▲ M ・…緑豆 澱粉

AS ・…
蚕 豆 澱 粉

口 　　 日本 産 懸垂式

圏　　　 〃　押 出式

△ L 　 中国産 （龍 口 粉 絲）

△ s 　　 lt　 （上海 粉締）

図 ｛0．ハ ル サ メ の 硬 さと付着性 との 関係

縮お よび引張 り試験を 行 っ た e
ハ ル サ メ の 付着性 は微少

で ある た め 従来の 機器 で は
， そ の 差は 確認で きなか っ た

が，テ ン シ プ レ ヅ サ ーを用 い る こ と に よ り，また ，連続

圧縮試験 に よ り 口 中で の べ た つ ぎの 状態を と らえ る こ と

が で き．微少な差を 明 らか にす る こ と が で きた e こ れ が

食味と結び つ い た と考え られ，物性測定に お い て付着性

は 品質評価の 重要な因子 と考えられた 。 また．引張 り強

度 は官能評価 の こ しの 強 さ と対応 で ぎ，伸 び率や 引張 り

強度は付着性 と と もに 品質評価の 重要な 因子 と し て あげ

る こ とが で きた 。

4．　 ハ ル サ メ の 食味特性

　馬鈴薯澱粉 に大豆蛋白質や α 化 ハ イ ア ミ ロ
ース コ ーン

ス タ ーチ を添加 して製造した ハ ル サ メ は，テ クス チ ャ
ー

．が改良 され，新しい 食品素材 と して 期待で きる と考え ら

れた こ と か ら，研究室で 調製 し た これ らの ハ ル サ メ の 食

味特性を知 り，嗜好性を把握する 目的で ，
セ マ ン テ ィ ッ

ク ・デ a フ ァ レ ン シ ャ ル （SD ）法54）
に よ る 官能評価を

行 っ た （表 7 ）。
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図 li．ハル サ メ の 引張 り強度 と伸び率との 関瞳

　 SD 法 に よ る官能評価の 結果 か ら生麺の 外観，茹麺の

外観，風味，食氈 お よび嗜好的イ メ ージ などに 関す る 25

項目の 形容語句を用 い た食味特性 の プ ロ フ ィ ル で は ，馬

鈴薯澱粉に 大豆蛋白質添加．さ らに α 化 ハ イ ア ミ P 一ス

コ ーン ス タ ーチ 添加 の
ハル サ メ は，食感や嗜好的イ メ ー

ジ に お い て 高い 評点を得．形状が均一
で ，こ くがあり，

こ しや歯 ご たえ の あ る，口 あた りの なめ らか な麺 で ，よ

り好 まれ る傾向を 示 した 。 中国産 ハ ル サ メ は 外観，食感，

嗜好的イ メ ージ と もに 高い 評点を 示 した が，こ し が 強過

ぎて 呑み こ み に くい な ど，好 ま れな い 傾向もみ られ た
。

　食味特性の 特徴を因子分析 に よ り抽出 した結果，第 1

因子 は 嗜好的 イ メ ージ となめ らか さの 因子 で 寄与率37．0

％を得， 第 2 因 子は外観の 因子 で寄与率30．7％．第 3 因

子 は食感 の 因子 で 寄与率19．3％，そ し て 第 4 因子 は 風味

の 因子で 寄与率 13．0％ で あ っ た
。 各因子 に つ い て ．2 群

の 比較 に よ る試料間の 有意差検定を行 っ た結果．馬鈴薯

澱粉 に 大豆蛋白質を 添加 した ハ ル サ メ は ，無添加に 比 べ

て ，こ し や 歯 ご た えの あ る食感 の よ い 麺と な り，さ らに

α 化ハイ ア ミ n 一ス コ ーン ス タ ーチ を添加 した ハ ル サ メ

（12 ）
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ハ ル サ メ の理化学的性質と食昧特性

は ，嗜好的 イ メ ージを 向上 させ る効果 が 認め られ た 。

　 官能評価と理 化学的性質に つ い て は ，官能評価 と器機

測定 との 相関関係を 求め た と こ ろ，透明度 と透過率，歯

切れ と凝集性 ， そ して，こ しの 強さと引張 り強度 の 3 項

目に お い て 有意 の 相関が認め られ，こ れ らは ハ ル サ メ の

品質特性を 特黴づ け る有用 な測 定 方法 と考 え られた （図

9 ）
59）。また ，器機測定 の 硬 さ と付着性，引伸 び 率 と張

り強度 との 関係か ら．各 ハ ル サ メ の 位置づ けを明らか に

した （図 10，図 11）6°）
。 す な わ ち 研究室調製 の ，大豆蛋白

質お よび a 化ハイ ア ミ ロ ース コ ーン ス タ ーチ添加の 馬鈴

薯澱粉ハル サ メ は，緑豆澱粉 ハ ル サ メ と，日本産市販 ハ

ル サ メ と の 中間の 諸特性 を もつ ．新 しい タ イ プ の ハル サ

メ と し て 位置 づ けす る こ とが で き る 。 こ の 麺 は 特 に 食感

に お け る評点が高 く，官能評価 の 上 か らも新 し い 食 品 素

材 とし て ．調理 ・ 加工 上 有用 な ハ ル サ メ と考え られ る 。

こ の 際．大豆蛋白質添加 の 役割 は ，テ ク ス チ ャ
ーの改良，

官能評価 の 向上 に 加 え，澱粉質食品 で あ る ハ ル サ メ の 栄

養的価値 を 高め る 上 か ら も，有効な方法で ある と考えら

れ る。さらに製造面 か らは ，冷凍 に 匹敵す る テ ク ス チ ャ

ー
の 改良効果が得られ た こ とか ら．作業性の 向上 が 期待

で き，経済性 に 結び つ くと考え られ る 。

5．　 お　わ　 り　 に

　本稿で は．筆者 らが 行 っ たハル サ メ に 関す る基礎研究

と し て ，加圧押出成型機 に よ り単独 ま た は 種 々 の 澱粉 の

組合 せ に よっ て ハ ル サ メ を調製 し，澱粉の構造 お よび物

性 に つ い て ．理化学的，調理科学的な らび に 官能評価な

どの 諸手法 を用 い た 結果 に つ い て 述 べ た 。 澱粉ま た は ハ

ル サ メ め物性 と食味と の 相関，ハ ル サ メ の 性質と調理 と

の 関連を明らか に し，ハ ル サ メ の 概念 に つ い て は 因 子 分

析 に よ り 4つ の 因 子 を 抽出す る こ とが で きた 。 澱粉 と蛋

自質 との 組合 せ に よ る相互の 影響 に つ い て は，物性お よ

び酵素被分解性 に よ る糊化 度 の 測 定 か ら 明らか に し
， そ

の テ ク ス チ ャ
ーの 改良効果 を 製麺 に 利用す る こ とを試み ，

馬鈴薯澱粉を原料 と して 調理 。加工 上有用 な ハ ル サ メ を

調製し うる こ とが 明 らか とな っ た。

　
ハ ル サ メ に関す る ア ン ケート調査か ら．ハル サ メ の 嗜

好度 は60％と高 く．また ，ハル サ メ の 調理 へ の 利用 は 他

の 細麺に 比 べ て 1幅広 い
。 そ の 中 で酢の 物，サ ラ ダ な どの

冷製調理 は 約 60％を占め，加熱調理 は30％，そ して 揚物

調理 は 10％ で あ っ た 。ま た，ハ ル サ メ の 品質 に 関す る 要

求 度 は ．こ し の 強さ ， 歯 ご た え．味や透明性 ， 経済性が

あげられ．特 に 若年層 ほ ど， 経済性を重親す る傾向が認

め られ た 。 調理 に際 して は．ハ ル サ メ の 性質を知 り，目

的に 応 じた ハ ル サ メ を 使用す る こ とに よ り，ハ ル サ メ の

（ 13 ）

特性を い か す こ とが出来，ハル サ メ の 利用拡大 に つ なが

る と考 え られ る 。

　本稿を ま とめ る に あた り御指導賜わ りま した東京大学

名誉教授中村道徳博士 に 感謝の 意を捧げます 。
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