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支部 だ よ り

は大 きく， 硬 く， 凝集性は大 きくな り， 離漿は 抑制さ

れ た。又，食塩濃度 O．6％ と 0．8％ の 茶碗蒸 しの 嗜好

性 は 0．8％ 濃度 が 好 まれ た 。加熱昇温速度 が 早い ほ ど

85℃ で の G「は 小 さ くな っ た が，90℃ で は違 い はなか

っ た 。

　 B −12． ね じり破壊試験 に よ る 乳清 タ ン パ ク 質加熱

ゲ ル の 物 性 評 価　 （大 阪市大 生 活科 学）池 田 新矢 ， 西成

勝好 　 80℃ で 30分間加熱する こ と に よ り調製 した

乳清 タ ン パ ク質ゲ ル の 力学物性 をね じり破壊試験 に よ

っ て 評価した。NaCl を添加 した 場合 ，
ゲ ル の 破壊応力

は NaCl 濃度と共 に 増加 し，0，1M 付 近 で 極大 を示 し

た 後低下 した。破壊歪 は NaCl 濃度増加 と共 に ほ ぼ 単

調に減少 した。こ れ らの 結果は，金属塩 が タ ン パ ク質

分 子 の 有す る荷 電 を遮蔽する た め に ， タ ン パ ク質分子

間の 凝集反応が促進 さ れ，ゲ ル 網 目の 網 目の 太 さや力

学的な基本単位 とな る凝集体の大 きさ が 増加 した た め

で あ る こ とが 示唆 さ れ た。タ ン パ ク質の 等電点 よ り低

い pH に お い て は，破壊 応力 ・破壊 歪共 に 小 さ い 脆 い

ゲ ル が形成さ れ た 。 しか しな が ら，こ れ らの ゲ ル の 貯

蔵弾性率は 比較 的大 きく，線形粘弾性の み に 基づ い て

ゲ ル の テク ス チ ャ
ー

を予測す る こ と は 困難 で あ り，破

壊試験に よる評価が必要 で あ る こ とが 確 認され た。

　B − 13． 中華麺の レ オ ロ ジ ー
的性質　（岐阜女 大 家

政）小川宣子 ， 伊奈千恵 了
L
　 【目的】粉末卵 自の 中華

獅 （以下麺 ）へ の 添加効 果 と冷凍貯蔵に 及 ぼ す影響に

つ い て物性 と構 造 か ら検 討 した。【方法】1）乾燥卵 自

を添加 した 麺 （以 下 乾燥），乾燥卵自をさらに乾熱 した

卵白を添加 した 麺 （以下 乾熱）に つ い て 破断 応 力，付

着力，瞬 間弾性率 （EO ）， 引 っ 張 り強度 に よ る 歪率か ら

卵 白無添加の 麭 （以下標準） と比 較 した。又 ， 麺 の 断

面構造 を走査電子顕微鏡 で 観察 し，嗜好性に つ い て は

3 点識別法で 調 べ た。2）標準 ， 乾燥 ， 乾熱 の 茹 で 麺 を

冷凍貯蔵 し，それぞれ の 麺 に つ い て 1）の他 ， 糊化度か

ら品質を調 べ た 。 【結果1 ］）乾熱 の 破断応力 ，
EO

， 引

っ 張 り歪率は 他 に 比べ 大 きく，付着力 は小 さ く，嗜好

的 に 好 まれ ， 断面 は密な網 日構造で あっ た 。 2）茹 で麺

を冷凍貯蔵する こ とに よ り糊化度 が 低下 した が ， 乾熱

の 糊化度 は最 も高い 値を示 した。

　 B− 14． 食感記述語 の 収集整 理 と食 品 の レ オ ロ ジ ー

的特性化 （第 1報）代表的食品の 食感記述語 と米飯の

評価法　 （奈良女大生活）勝田啓子，丸山悦子　　1999

年刊行の 「新食感事典」掲載 の 29 食品 に対 して 「お い

しさ」「まずさ」を表す言葉 と，お い しさを左右す る要

因 と して 考 えられ るもの を記述 して もら い ，物理 的要

因 を表す言葉 の 頻度を算出 した とこ ろ， 物理的要 因 の

頻 度が 高 か っ た の はシ ュ
ー

， 餅 ， 素麺 ， うどん，米飯，

食パ ン ，団子 の 順 で あ っ た 。

　そ こ で ，魚沼産 コ シ ヒ カ リ新米 ・占米 ， 市販 カ リフ

ォ ル ニ ア 米 ， 農業セ ン ター栽培 の 日本晴を用 い ，米飯

の 品種間 の 差 を識別 し得 る 力学測定法 を確立す る こ と

を 試 み た 結果，圧 縮 （50％）変形下 で の 回転ず りに よ

り測定で も品種聞の 差を識別で きた が，よ り簡便 で 適

切 な評価 が 出来 る の は，
一

軸圧縮 に よ る力を圧縮に よ

っ て 変化す る 面積 で 徐 した 応力
〜
変位 曲線 を得 る こ と

で あ っ た。

　 B −15． 熱源の波長特性に よ る 冷凍食晶 の 加熱条件

の 検討　（松下電器産業 （株〉）黒 田美智子，宮井真千

子，米野範幸　　遠赤外線線放射率 の 高い ミラ ク ロ ン

ヒー
タ 〔ピ

ー
ク 3μm 〕と近赤外線放射率の 高い ハ ロ ゲ

ン ヒータ 〔ピーク 1，3μm 〕を用 い ，冷凍 食品 の 加熱条

件 の 検討 を行 っ た。試料 は，冷凍食パ ン と市販 の 冷凍

グ ラ タ ン を用 い
， 温度変化 ・表面の 焼き色の測定，食

味評価を行 っ た tS

　冷凍食パ ン を
一
定時間加熱 した場合， ト

ー
ス ト表面

で の 温度上昇 ミ ラ ク ロ ン の 方が早 く，焼 き色 も濃 くな

り
， 内部 の 温 度上昇 は ハ ロ ゲ ン の 方が早 い 傾向が み ら

れ た。また，冷凍食パ ン を
一

定 の 焼 き色 に な る まで加

熱 した場合，ハ ロ ゲ ン は 高い 内部温度を示 した 。冷凍

グ ラ タン を用 い た場合 も同様 の 傾 向 が み ちれ た。さ ら

に ハ ロ ゲ ン と ミ ラクロ ン を併 用 する こ と に よ り単独 で

加熱 した場合 よ り，良好 な結果が得 られ た。

　B−16， フ ラ イパ ン 使用 時に お け るハ ン バ ーグス テ

ーキ の 焼 成 条件 に 関する 検討 （腸 管出 血 性 大 腸 菌

0157 に 関連 して）　（焼 く分科 会）安田 直 子 ， 阪上愛

子，殿畑操子，中山伊沙子，山本悦子 ， 石 村哲代 ， 大

喜 多祥 子 ， 大 島英 子 ，樋 上 純 子 ， 福本 タ ミ 子 ， 由 口 美

代子 ， 米 田泰子 ， 渡辺豊子　　牛ひ き肉を用 い て ハ ン

バ ーグ を焼成す る場合 ， 0157 食中毒 を予防する た め

に は，内部全体が ，75℃ 以上 に 到達す る加 熱 が 必 要 と

さ れ る。ア ン ケー ト調査 よ ワ家庭 で よ く使用 され て い

た フ ッ 素樹脂加工 フ ライパ ン を用 い て ハ ン バ ー
グを焼

成 した 場合，衛生上 の 75℃ 以上 を 1分以上加熱 の 条件

に 達 して い る か ど うか を知る目的で 焼成時 の 温度履歴

と出来上 が りの 検討を行なっ た。ふ た をしな い で 焼 く

場合，充分 な内部 温度上昇 が得 られず， 消火後の 余熱

温度保持 も期待で きず，安全性 を欠 く可能性 が 大 きい

と考 え られ た 。

　C−1， う す く ち 醤 油 の 利 用 と 関西 の うす味 ・うす

色文化 の 形成 に関 す る研 究 （第 1報）江 戸期 の 料理 本

に 見 る し ょ うゆ の 表記 と 出現頻度　（日本調理 科学会
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