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デ ン プ ン の 種 類が 異 な る い ももちの 物性 と食味

Physical　Properties　and 　Sensory　Evaluation　of　Imo −mochi

　　　　　　　　　containing 　Various　Starches
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　The　physical　properties　were 　investigated　and 　a　sensory　evaluation 　was 　carried 　out 　on 　imo ・mochi

containing 　various 　starches 　and 　starch 　ge里s，

　Textural 　and 　tensile　rupture 　measurements 　were 　made 　with 　a　Rheoner，　and 　the　sensory 　evaluation

was 　rated 　by　the　scoring 　method ．

　The　physical　properties　of 　Imo・mochi 　containing 　a　starch 　gel　vary 　accordlng 　to　the　kind　of　starch ，

　Imo −mochi 　is　considered 　to　have 　a 　texture 　Iike　rice 　cake 　because　of　its　higher　elasticity 　than　that

of 　a 　starch 　geL

　The 　results 　of 　physical　measurements 　shQwed 　that　imo −mochi 　containing 　different　starches 　could 　be

classi 行ed 　into　two　groups ： it　had　higher　cohesiveness 　and 　extension 　when 　mixed 　with 　potato ，
tapioca ，

sweet 　potato 　or　kuzu　starch 　than　with 　com 　or　wheat 　starch ．

　The　former　group　of　imo−mochi 　is　considered 　to　be　preferable．

　The 　sensory 　evaluation 　clarified 　that　imo−mochi 　containing 　potato 　starch 　was 　the　most 　preferable

among 　four　in　the　first　group ，　having　high　transparency ，　extension ，　a　texture　like　rice　cake 　and 　low

stickiness ．

キ ーワー ド ：い も も ち imo ・mochi ； じ ゃ が い も potato；デ ン プ ン starch ；伸 び extension ；官能検査

　　　　　 sensory 　test ；物 理 的性質 physical　property

　 ゆ で た じ ゃ が い もを細 胞単位 と した もの に 生 デ ン プ

ン を加 えて加熱す る と， じ ゃ が い も と は 思え な い 弾 力

や 伸び が あ り餅 の よ うな食感 が あ る。こ れ らの 食感は ，

デ ン プ ン の 添加量 で 異な り，
い もの 重量に 対 しじゃ が

い もデ ン プ ン を 20〜30％ 添加す る と餅 の よ うな食感

が 得 られ る こ と が 明 らか に な っ た
1，。こ の 濃度は く

・ず

桜，わ ら び 餅 ， くず餅 な ど の デ ン プ ン で作る高濃度ゲ

ル とほ ぼ 同じで ある 。 デ ン プ ン が ゆ で た じゃ が い もの

つ なぎの 役割だ け で な く， 胡麻 豆 腐
2）

同様網 目構造 を

作 り，そ の 中に 裏 ご しい もが 存 在す るの で は な い か と

推測 さ れ ， 弾力や伸 び ， もち感 を生 ず るの に 寄 与 して

十文 字 学 園女 子 短期 大学

（Jumonji　Gakuen　Wornen
’
s　Junior　College，1W如 ・shi　352−8510）

い る の で は な い か と考 え られ る 。
い ももち は じ ゃ が い

もデ ン プ ン が 便 われ て い るが ，裏 ご しい もを主成分 と

した 混合ゲ ル で は 小 麦粉
s）’4｝

や 白玉 粉
5）が 使 われ．て い

る 。 じゃ が い もデ ン プ ン で な い 他の デ ン プ ン で こ の よ

うな 食感 が 得 られ る か 明 らか に され て い な い 。そ こ で

添加 した デ ン プ ン の 違 い が い ももちに及 ぼす影 響お よ

び 混合ゲ ル の構造 を明 ら．か にす るため に，デ ン プ ン ゲ

ル を作 る の に 使 われ る 6種 類 の デ ン プ ン を添加 した い

ももち と デ ン プ ン ゲ ル に つ い て ， テ クス チ ャ
ー特性 ，

伸長破 断特性 測定 を行 い 比較検討 した。さ らに ，官能

検査 を行 い
，

い ももち と デ ン プ ン ゲ ル の 比較お よび ど

の デ ン プ ン を添加 した い も もちが好 まれ．るか を検討 し

た。い ももち で は裏 ご し じゃ が い もの 水分でデ ン プ ン
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を糊 化 して お り，デ ン プ ン の 糊 化特 性温度 に つ い て 動

的粘弾性測定 を行 い 検討 した 。

試料お よ び実験方法

1， 実験試料

　 じ ゃ が い もは ， 1999年北 海道 羊蹄産 男爵 （L．約 130

g） を用 い た 。

　デ ン プ ン は ゲ ル 食品 と して
一

般的に よ く使われ て い

る 6 種 類を選 ん だ。

　 じ ゃ が い もデ ン プ ン （（株）和光純薬）、と うもろ こ し

デ ン プ ン （（株）和光純薬），さ つ ま い もデ ン プ ン （（株）

和光純薬），小麦デ ン プ ン （（株）和光純薬），タ ピ オ カ

デ ン プ ン （タ イ産 の 市販 品，グリ
ー

ン フ ァ ミリ
ー

輸 入），

吉野本葛 （100％ ＜ず， （株）井上 天極堂 ）を用 い た。

2． 試料の 闔製

　 い ももちは じゃ が い もの 皮 をむ き 6等分 に し， ア ル

ミ製片 手鍋 （直径 15cm）に 入れ ， 蒸 留水 を じゃ が い も

が 完全 に か ぶ る くら い （い もの 最上 か ら 2．0〜2．5cm ）

入れ た 。 加熱は都 市ガ ス こ ん ろ リン ナイ RBR −450　CN

を用 い ，沸騰する ま で の 5 分 間は 強火 （4，100kcal／h）

と し，その 後 は 中火 （2，
300kcal／h）で 15 分 間 ， 竹 串

が 通 るまでゆ でた。い もは，直 ちに 20メ ッ シ ュ の 毛こ

し で裏 ご し し，い もの 重量 に 対 して 各デ ン プ ン を 30％

（い ももち全体 の デ ン プ ン 濃度は 23％）加 えて ， それ ぞ

れ手 で 40 回 ず つ こ ねて ま とめ た。デ ン プ ン 添加 量 を

30％ と した の は ，前報
i）

の 官 能検査 で 30％ が
一

番 好

まれ ， 適度な弾 力 とか た さ との び が あ り， もち感が 感

じられ た こ と に よ る。

　デ ン プ ン ゲ ル は 100mt ビ
ー

カ
ー

に デ ン プ ン 15g を

入れ ， 50mi の 蒸 留水 に 懸濁 し， ガ ラ ス 棒で 撹拌 しな が

ら中火 の ガ ス こ ん ろ上 で ， 型 に 入れ て 流 れ．な くな る ま

で 加熱 した。こ の 時の加熱時間 と温 度は じゃ が い もデ

ン プ ン は 1分 間 60℃ ， と うもろ こ しデ ン プ ン は 1分 20

秒間 65℃ ， さつ まい もデ ン プ ン 2分 間 70℃，小 麦デ ン

プ ン 1 分 間 58℃ ， タ ピ オ カ ア ン プ ン 1分 10秒 間 60℃ ，

＜ずデ ン プ ン 1分 30 秒間 65℃ で あ っ た 。 加熱終 了後，

蒸発分 を熱水 で補 い ，仕上が り量 65g に 調整 した。デ

ン プ ン 濃度は い も もち の デ ン プ ン 濃 度 と同 じ 23．IW ／

W ％ に した。

　 1）　 テ クス チ ャ
ー

特性 の 試料

　デ ン プ ン の 種類が 違 うい ももちの 各試料お よび デ ン

プ ン ゲ ル 10g をサ ラダ油 （（株）日清製油 ）を塗 っ たガ

ラ ス セ ル （直径 25mm ，高さ 18mm ）に 詰め，ク ッ キ

ン グ シー
ト （ア メ リ カ 製）で 上 下 ふ た をし，蒸 し器 （せ

い ろ）を用 い て 20分 間強火 で蒸 した 。 蒸 し上が っ た も

の を ， ヒ
ー

タ
ー

式 イ ン キ ュ ベ ー
タ
ー

（25℃ ）に 10 分 間

入 れ た 。

　2） 伸長破断特性の 試料

　デ ン プ ン の 種 類 が 違 うい ももち の 各試料 お よび デ ン

プ ン ゲ ル 10g を麺 棒 で 厚 さ約 2mm に 伸 ば し， 丸 型

（直径 5cm ）で 抜 き ， ク ッ キ ン グ シ
ー

トで 上下 ふ た を

し， 15 分間強火 で蒸 した 。 その 後 ， ヒー
タ
ー式イ ン キ

ュ
ベ ーター （25℃）に 10 分間入 れ た 。

　3） 動的粘弾性の 試料

　前述 の 裏 ご し た じ ゃ が い もに デ ン プ ン を加 え手 で こ

ね た もの を試料 とし た。

　4）　 官能検査 の 試料

　 i）　 い ももち とデ ン プ ン ゲ ル の 比較 　 じ ゃ が い も

デ ン プ ン を使 い
，

い も もちお よびデ ン プ ン ゲ ル 10g の

試料 を ガ ラ ス セ ル に 詰 め ， ク ッ キ ン グ シ ー トで 蓋 を し ，

20 分 間強火 で 蒸 し た。

　 ii＞ 異な る デ ン プ ン を添加 し た い ももち の 比 較

デ ン プ ン の 種 類が 違 う 4 つ の 試料各 8g を手 で 丸め ，

中央を指で 押 し平 ら （直径 25mm ）に し，ク ッ キ ン グ

シ
ー トの 上に の せ ，20 分間強火 で 蒸 した。

　最 終水分 濃度 （ケ ッ ト赤外 線水分 計 FD −600で 測定 ）

はゆ で た じゃ が い も 81．6％ ，
い も もち 61．0％ ， デ ン プ

ン ゲ ル 76．5％ で あ っ た 。

3 ． 測定方法

　 1）　 テ ク ス チ ャ
ー

特 性 の 測定

　 レ オ ナ
ー

　RE 　3305（（株）山 電製）を用 い て 硬 さ ， 凝 集

性 ， 付着性の 測定を行 っ た 。

　プ ラ ン ジ ャ
ーは ，デ ィ ス ク 型プ ラ ン ジ ャ

ー直径 16

mm を用 い
， 圧 縮速度は 1mm ／sec と し，ク リア ラ ン ス

は 試料の 高さ の 50％ と した 。

　 なお 0分 の 測 定は，温度の 高 い 間は，バ ラ ツ キが あ

る こ と か ら 10分 後か ら の 測定 と し，そ の 時の 試料温度

は 42，5℃ で あ っ た 。

　測定値は ，同
一

実験 を 10 回繰 り返 しそ の 平均値 と し

た 。

　 2） 伸長破断特性 の 測定

　 レ オナ
ー RE 　3305（（株）山電製）を用 い て破断応力，

破 断 ひ ずみ ， 破 断 エ ネ ル ギーの 測定 を行 っ た 。
プ ラ ン

ジ ャ
ーは ， ス テ ン レ ス棒型 直径 8  （ス テ ン レ 矯 の

先に 直径 8mm ，厚 さ 1mm の 金属板が 固定）を用 い ，

圧縮速度 1mm ／sec，サ ン プ ル お さえ板 2枚 で試 料 を

固定 し圧縮後 ， サ ン プ ル お さえ板 の 穴 を通 して試料 を

伸長 させ
1）
試料 の 高さ の 900％ ま で ひ ず ませ た 。テ ク

ス チ ャ
ー

特性 の 測定 と同様 に 10 分 後 に 測定 した。

　測定値は，同一実験 を 10 回繰 り返 しそ の 平均 値 と し
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た 。

　 3）　糊化過程 の 動的粘 弾性の 測定

　 レ オ ロ グラ フ ゾ ル （（株）東洋精機製 ：S−IC）を用 い

て 測定 を行 っ た 。 試料 1．6ml を手 で セ ル に均
一

に敷 き

詰め ，周波数 3．OHz ，振幅 ± 50μm の 正 弦的変位 を与

え応力 を検 出し増幅検波後，貯 蔵弾 性率 （G
’
）， 損失弾

性率 （G ”

）を得た 。7分 間 で 909C まで 温度を上げ，90

℃ で 3分 間恒 温保持 した。

　 4） 官能検査

　 パ ネル は 十文字学園女子短期大学調理科学研 究室お

よび 食物栄養専攻生 12名で行 っ た 。 調 製後直 ちに 白皿

に の せ ，順序効 果 が な い よ うに並べ 供 し た 。

　 i）　 い ももち とデ ン プ ン ゲ ル の 比較 　品質特 性 と

して の 「か た さ」「弾力性」「の び 」「もち感」「べ た つ

き」の 5項 目に つ い て 5段 階評価 尺度で評価 し，対応

の あ る平 均値 の 差 の 検 定で行 っ た。

　 ii） 異 な る デ ン プ ン を添 加 した い も もち の 比較

あらか じめ 予備実験 で い ももち として好 まれ る と思 わ

れ る
1，
適 度な か た さ と弾 力 ，

の び ， もち感 を中心 に 官能

検査を行 い
， じゃ が い もデ ン プ ン

， さつ ま い もデ ン プ

ン ， くずデ ン

’
プ ン

， タ ピ オ カ デ ン プ ン の 4 種類 を選 び

出 した。 こ の 4種類 の い ももち に 対 して 品質特性 と し

て の 「透明度」と嗜好特性 として の 「総合評価」を加

え 7項 目につ い て 5段 階評価尺度で，評価法に よ り評

価 した。

　検定は 二 次 元配 置法 で行 い
， 有意 な結 果 が 得 られ た

項 目 に つ い て各試料間の 有意差 をス チ ュ
ー

デ ン ト化 さ

れ た範囲の 表
6 ，

で 行 っ た。

実験 結果お よび考察

1． テ ク ス チ ャ
ー特性

　硬さ と凝集性 と付着性 を図 1 に 示 した 。 デ ン プ ン の

種類に よ り違 い が 見られ た。（以下 い ももち は 〜デ ン プ

ン と記す）

　硬さ は ，と うもろ こ しデ ン プ ン と小麦デ ン プ ン が 硬

くタ ピ オ カ デ ン プ ン は や わ らか か っ た。 い ももち は デ

ン プ ン ゲ ル よ りか な り硬か っ た 。

　凝集性 は じ ゃ が い もデ ン プ ン ，タ ピ オ カ デ ン プ ン ，

さつ ま い もデ ン プ ン ， くずデ ン プ ン で似 た値 を示 し，

とう もろ こ しデ ン プ ン ，小 麦デ ン プ ン に 比 べ て 凝集性

は大 きか っ た。 い ももち の 凝 集性 は い ずれ もデ ン プ ン

ゲ ル よ りやや低 い 値で あ っ た 。こ の ように 硬 さ と凝集

性の 傾向は，デ ン プ ン の 種類に よりい ももち と デ ン プ

ン ゲ ル で 同 じ傾 向を示 す と考 えられ た 。 前報に お い て

じゃ が い もデ ン プ ン の 添 加 濃度 を 10〜40％ と変 え た
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　 図 1．デ ン プ ン の 種類 が 異 な る い ももち とデ ン プ ン ゲ ル

　 　 　 　 の テ ク ス チ ャ
ー特 性

時 ， 凝集性 が 0．6 以上 で もち感 が あ っ た 。じ ゃ が い も

デ ン プ ン ，タ ピ オ カ デ ン プ ン
， さつ まい もデ ン プ ン ，

くずデ ン プ ン に つ い て も凝集性が 高 く O．6 以上 で あ っ

た こ とか らもち感が ある と考えられ る 。

　付着性 は い も もち の タ ピ オ カ デ ン プ ン が 大 き く， じ

ゃ が い もデ ン プ ン
， さつ ま い もデ ン プ ン ， くずデ ン プ

ン で は デ ン プ ン ゲ ル の 方が 高 い 値 で あ っ た。
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2． 伸長 破断 特性

　測定 経過 を観察 し，プ ラ ン ジ ャ
ーが伸長 し た 試料 を

破断 した点 を破断点 とし， 破断応力 ， 破断ひずみ ，破

断 エ ネ ル ギーを図 2 に 示 した。デ ン プ ン の 種 類 に よ り

違 い が み られ た。タ ピ オ カ デ ン プ ン ゲ ル は べ たつ い て

2mm の 試料 を作 るこ とが 出来な か っ た 。

　い ももち の 破断応 力は、と うもろ こ しデ ン プ ン が 大
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図 2， ア ン プ ン の 種 類 が 異 な るい も もち と デ ン プ ン ゲ ル

　 　 の 伸 長 破 断 特 性

き く， タ ピオカデ ン プ ン ，小麦デ ン プ ン は 小 さか っ た。

そ して デ ン プ ン ゲ ル に 比べ ，い ももち の 応力は 大 きい

値 を示 した 。

　破断ひ ずみ は ， 試料 台 の 穴 を通 して い ももちを伸長

させ 破 断して い るの で
“
伸 び の 大 きさ

”
と考 えられ る。

じゃ が い もデ ン プ ン とタ ピ オ カ デ ン プ ン は伸 び が 大 き

く， さつ まい もデ ン プ ン ， くずデ ン プ ン が 次 い で 伸 び ，

と うもろ こ しデ ン プ ン ，小麦デ ン プ ン は，ほ ぼ 同 じく

らい で他の デ ン プ ン に 比 べ て小 さか っ た。い ずれ もデ

ン プ ン ゲ ル の 方が 少 し伸び が 大 きか っ た。

　破断 エ ネ ル ギ
ーは じ ゃ が い もデ ン プ ン が最 も大 き

く，次 に タ ピオカデ ン プ ン，さ つ まい もデ ン プ ン
， く

ずデ ン プ ン が 大 きか っ た が ，小麦デ ン プ ン の 値 は小 さ

か っ た 。
い ももち の 破 断 エ ネ ル ギ

ーは デ ン プ ン ゲ ル の

2〜3倍 と大 きい 値 で あ っ た 。 破断 応力，破断ひずみ ，

破断 エ ネ ル ギーは い ず れ もデ ン プ ン の 種類に よ り， い

ももち とデ ン プ ン ゲ ル で ほ ぼ 同 じ傾 向 と思 わ れ る。

　 とうもろ こ しデ ン プ ン は ， 伸 びは小 さ い が 硬 く，破

断する の に 大 きな力 が い る 。 と うもろ こ しデ ン プ ン ゲ

ル
7］

は ，
ゲ ル 形成が よ い と い われ て お り， 本 実験 で も硬

く，破断 に 強 か っ た。い ももち に お い て もデ ン プ ン の

性質が 強 くで て い る と考え られ る。他の デ ン プ ン に つ

い て も，
い ももち の 物性 の 相 違 は デ ン プ ン の種類に よ

る ゲ ル の 相違に よる と考え られ ， デ ン プ ン の 網 目構造

の 中に裏ご しい もが 存在する と考 えられ る。

　 次 に い ももち の 物性 と して凝集性 と破 断 ひ ずみ に着

目 し， 図 3 に 示 し，相関係数 を求め た と こ ろ 0．819で

1

o．e

0，6

OA

 

0
　 0

小翼 ●

　 　 　 　 　 　

，
さ， 凱 」も じやれ 喝 ・ 蛇 勃

《ず

（245）

●
とうもる二し

200 400 　　 　600　 　　800

櫨断ひ ずみ （鴨 ）

図 3． い もも ちの 凝集 性 と破断 ひ ずみ の 関係
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あ っ た 。 凝 集性 と破 断 ひ ず み が大 きい じゃ が い もデ ン

プ ン
， タ ピ オ カ デ ン プ ン

， さつ ま い もデ ン プ ン ， くず

デ ン プ ン の グ ル
ープ と ， 小 さ い と うもろ こ しデ ン プ ン

，

小 麦デ ン プ ン の グル
ープ に分 けられ た 。 前者は 官能検

査 の 予 備実験 で い ももち と して 好ま れ た グ ル
ープ と

一

致 し， じゃ が い もデ ン プ ン ，タ ピ オ カ デ ン プ ン ， さ つ

ま い もデ ン プ ン ， くずデ ン プ ン が い ももち に 適す る と

思 われ る。

3． 動的粘 弾性定数

　 じゃ が い もデ ン プ ン 添 加 の い も もち の 貯蔵 弾 性率

（G
’
）， 損失弾性率 （G

”

）の 記録 曲線 を図 4 に示 し， 表

1 に G〜G ”

の ピークに な る温度 を示 した。10％ 濃度 の

デ ン プ ン 液 で 温度上昇 に よ り懸濁液 か らペ ー
ス トに 移

行 する際 G ’
，G

”
の値が 急激に 上昇す る 。 こ れ は デ ン プ

ン の ミ セ ル 配列が 乱れ る 点 で ある
8｝

。 相 川 ら
9 ）

は 糊化 開

始 点 とみ な し，じゃ が い もデ ン プ ン は 58．2℃ で あ り，

デ ン プ ン 濃度は異 な る が，本実 験 の G ”
の ピー

ク温 度

と近 似 して お り， 糊化開始温度 とみ なせ る。高橋 ら
10｝

　 　 　 　 　 　 　 　 　 xloa
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図 4， い も もち （ヒや が い も

　　　デ ン プ ン ）の 貯蔵弾 性

　　 率 （Gり と損 失 弾性率

　　　（G”）

衷 1， デ ン プ ン の 種類 が 異 な る い も もちの 糊 化特 性 温 度

（246）

デ ン プ ン の 種 類 G’の ピ
ー

ク温 度（℃ ） G ”の ピ
ー

ク 温度（℃ 〉

じ ゃ が い も 64ユ 60．3

タ　 ピ　 オ　 カ 63．8 59．6

さ っ ま い も 66．4 58．2

く　 　 　 　 ず 72．0 66．5
と う も ろ こ し 70．4 65．7

小 　 　 　 　 　麦 67．5 58．0

や 山田 ら
11）

は数種 の デ ン プ ン に つ い て示 差熱分 析 計

を用 い て 吸熱 ピーク パ ター ン ，ア ミ ロ グラ フ ィ
ー

お よ

び フ ォ トペ ー
ス トグ ラ フ ィ

ーに よ る 糊化 特性 温度を比

較 検討 し，吸 熱開始温 度が フ ォ トペ ース トグ ラ フ の変

化 点，吸熱 ピ
ー

ク温 度が ア ミ ロ グ ラ ム の 立 ち上が り温

度 と おお む ね近 似 して い た との 報 告 が あ る。吸 熱開始

温度 は じゃ が い も 58．9℃，と うもろ こ し 63．1℃ ，小麦

56．2℃ で本実験 の G ”

の ピ
ー

ク温度 と近似 して い た。

吸熱 ピ
ー

ク 温 度 は じ ゃ が い も 65．2℃
， と うも ろ こ し

70．1℃，小麦粉 64．2℃ と G 〆

の ピ
ー

ク温度 と近似 して

い た 。 か ま ぼ こ で は 魚 肉す り身に 添加 した デ ン プ ン （10

％） の 糊化開始温度は 通常行 われ るデ ン プ ン を多量 の

水 と共 に 加熱 して 求 め たデ ン プ ン 糊 の 糊 化開始 温度に

比 べ て 8〜15℃ 高 か っ た の は デ ン プ ン を静止 状 態で加

熱 し， 糊化す る と き周囲の 水 の 量 が 少 な い こ とが 関係
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デ ン プ ン の 種類が 異 な る い ももち の 物性 と食味

して い る と報告 して い る
12｝。い ももち で もか まぼ こ と

同様 な状態か と思 われ たが ， 通常 の 糊化特性 温度 と近

似 して い た こ とか ら特殊 な状 態 で な い と考 え られ る 。

4． 官能検査

　1）　い ももち とデン プ ン ゲ ル の 比較

　図 5 に 官能検 i査の 評定平均値 を示 した 。
べ た つ き以

外 の 項 目で 有意差 が認 め られ た 。 か た さ は い ももち の

方 が か た く，の び は デ ン プ ン ゲ ル の 方が 大 きく，物性

測定 の 結果 と
一致 した 。 凝 集性 はデ ン プ ン ゲ ル の 方が

大 きい の に 対し弾 力性は い ももち の 方 が大 きか っ た の

は ， じゃ が い もと合 わ せ る こ と で よ り硬 く強 くなるか

らと考えられ る 。 もち感に つ い て はデ ン プ ン ゲ ル で は

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 衷 2．

感 じられ ず，い ももちは弾 力 が 増すた め ，感 じられた

と考 え られ る。

　2） 異 なるデ ン プ ン を添加 した い ももちの 比較

　い も もち と して 好 まれ る と思 われ る，4 種類の デ ン

プ ン を添加 した い ももちに お け る官能検査 の 評 点平均

値 と検定の 結果 を表 2に示 した 。

　透明度は ， さつ ま い もデ ン プ ン と くずデ ン プ ン の 間

以外は試料間で 有意差が 認め られ た。 じゃ が い もデ ン

プ ン が
一

番透 明 度が あ り，タ ピ オ カデ ン プ ン は 透明度

が な か っ た。本来 タ ピ オ カ デ ン プ ン ゲ ル は透 明度が 高

い
9》

と言 われて い るが ， じゃ が い もに 添加 す る とい も

もちは少 し赤茶色 っ ぽ い 色に な るの で，透明 度が な い

デ ン プ ン の 種 類 が 異 な る い も もちの 官能 検査 結 果

試料 間 の 有意差検定

項 目 デ ン プ ン 　 評点平 均値 　じゃ が い も　タ ピ ォカ　さ つ まい も　くず

透 明度　　じゃ が い も　　　 1．42

　 　 　 　 タ ピ オ カ 　 　 ー1．00

　 　 　 　 さつ ま い も　　 　0ユ 7

　 　 　 　 　 くず　 　 　 一
〇．08

＊ ＊

＊ ＊

寧 ＊

＊

＊

＊

＊ n．S

か た さ　 じゃ が い も

　 　 　 　 タ ピ オ カ

　 　 　 　 さつ ま い も

　 　 　 　 　 くず

D．420
，170

．000
．25

n．Sn
．Sn

．S

q冒

Snn n．S

弾 力性 　 　じゃ が い も　 　 　 O．58

　 　 　 　 タ ピ オ カ 　 　
ー0．50

　 　 　 　さつ まい も　 　　0．50

　　　 　　 くず　　　　 1．25

SSSnnn

SSnn

n ，S

の び 　 　じゃ が い も　 　 1．08

　 　 　 　タ ピ オ カ 　 　 　 1，67
　 　 　 さつ まい も　 　

一1．17

　 　　 　 くず　　　
一

〇．92

n．S
＊ ＊

＊ ＊

＊

＊

＊

＊ n ．S

もち感 　　じゃ が い も

　 　 　 　 タ ピ オ カ

　　 　 さつ まい も

　 　 　 　 　 くず

1．420

．500

，080
．50

＊ ＊

＊

＊ ＊

SSnn

n．s

べ た つ き　 じゃ が い も　 　 0．42

　 　 　 　 タ ピ オ カ 　 　 　 1，75

　 　　 　 さ つ まい も　　　O．OO

　 　 　 　 　 くず　 　 　
一D．67

＊ ＊

n．S
＊ ＊

＊ ＊

＊ ＊ n．s

総合　　じゃ が い も　　 1．50

　 　 　 　 タ ピ オ カ 　 　
ー0．67

　 　 　 さつ ま い も　　 　0．08

　　 　　 　くず　　　　 0，33

＊

＊

＊

＊

＊

＊

n．Sn
．S n．S

n ＝12

評 点 　非常 に あ る．良 い （＋ 2）〜非 常 に な い ，悪 い （− 2）

＊ 　　 p く 0．05
＊ ＊ 　 p く 0．01

n．s 　 有意 差 な し

（247｝ 15
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と評価 され た 。 こ の こ とは タ ピ オ カデ ン プ ン が 他の デ

ン プ ン に 比べ 精製度が よ い とは思 われ な い の で，不純

物 に よ る影 響 と考 えられ る 。

　 か たさ と弾力性 は有意差が 認め られ なか っ た。

　 の び は タ ピ オ カ デ ン プ ン と じゃ が い もデ ン プ ン が ，

くずデ ン プ ン とさつ ま い もデ ン プ ン に 対 して 有意差が

認 め られ た 。 タ ピ オ カデ ン プ ン が
一

番 の び る と評価 さ

れ，さつ まい もデ ン プ ン と くずデ ン プ ン が 一番 の び な

い と評価 され ， 伸長破断特性 の 破 断ひ ずみ の結果 と
一

致 した。

　 もち感 は 4種 と もに あ る と評価 され ， じゃ が い もデ

ン プ ン は タ ピ オ カデ ン プ ン
， さつ ま い もデ ン プ ン ，く

ずデ ン プ ン に対 して有意差が 認 め られ た 。 じゃ が い も

デ ン プ ン が 一
番 もち感 が あ る と評価 さ れ た 。 タ ピ オ カ

デ ン プ ン は
一

番 よ くの び た の に もち感が 少 し しか な い

と評価 され た の は ，べ た つ きが 大 きすぎて もち感 を弱

め て しま っ た と考 えられ る。

　 べ た つ きは ，タ ピ オ カデ ン プ ン が 他 の デ ン プ ン に対

して 有意差 が 認め られ た 。 タ ピ オ カ デ ン プ ン はべ たつ

きが あ り， くずデ ン プ ン は べ た つ きが な い と評価 され ，

テ ク ス チ ャ
ー

特 性 の 付 着性 の 結果 と一致 した。

　 好 ま しさは ， じゃ か い もデ ン プ ン が他 の デ ン プ ン に

対 して有意差が 認 め られ た 。 じゃ が い もデ ン プ ン が
一

番好 まれ た 理 由は透 明度が よ く，
の び ， も ち感が あ り，

べ た つ きが 少 な い か らと考 え られ る 。 こ の こ とは，他

の デ ン プ ン に比 べ
， 粘度が高 く，粘着性が あ り，曳糸

性が 高 い
14｝15，16）

とい う性 質が伸 び や 弾力 性 に 影 響 す る

と考 え られ ， ゲ ル 形 成性が悪 い こ とが 適 度な硬 さを保

つ の に関与 して い ると考えられ る。タ ピ オ カ デ ン プ ン

が 好 まれ なか っ た 理 由 と して
， 良 くの び るが べ た べ た

しす ぎで 色が 赤 茶 っ ぼ か っ た ため だ と思 われ る 。

　以上よ D，い ももちは伸び が あ り，
べ た つ か ず適 度

な硬 さ と破断 に 対 す る強 さが 必 要 と思わ れ る。ゆ でて

つ ぶ した じ ゃ が い も と合 わ せ る こ と で 適度に硬 く，破

断 に 強 くな り， 弾力性 が 増 し，デ ン プ ン ゲ ル の み で は

得 られ な い もち の ような独特 の 食感 を与える と思 われ

る。デ ン プ ン の 中で も， じゃ が い もデ ン プ ン が
一

番好

まれ る こ とが 明 ら か に な っ た 。

要　　約

　デ ン プ ン の 種類 が 異な る い ももち と デ ン プ ン ゲ ル に

つ い て ， テ ク ス チ ャ
ー特性の 測定 ， 伸長 破断特性 の 測

定 ， 官能検査 を行 い ，比較 ・検討 した結果 を以下 に要

約 す る e

　1．い ももち の 物性 の 相違 はデ ン プ ン ゲ ル の 物性 の

相違に よる と考え られ る。ゆ で て つ ぶ した じゃ が い も

と デ ン プ ン と合 わせ る こ と で 硬 く破 断 に 強 くな る た め

弾力性 をよ り強 く感 じ， デ ン プ ン ゲ ル の み で は得 られ

な い 餅 の ような独特 の 食感 を与 え る。

　2．物性測定 の 結果 か ら， 似 た 傾 向を示 す 2 つ の グル

ープ に分 け られ た。 じゃ が い もデ ン プ ン ，タ ピ オ カ デ

ン プ ン ，さつ ま い もデ ン プ ン
， くずデ ン プ ン の グ ル

ー

プは ， と うもろ こ しデ ン プ ン ，小麦デ ン プ ン の グル
ー

プに比 べ 凝集性 が 高 く，伸び が ある傾 向を示 した。じ

ゃ が い もデ ン プ ン ，タ ピ オカデ ン プ ン
， さ つ まい もデ

ン プ ン ， くずデ ン プ ン は ，
い も もち と して 好 まれ る と

思われ る。

　3．い もも ち と して好 まれ る と思わ れ る じ ゃ が い も

デ ン プ ン
， タ ピ オ カ デ ン プ ン ，さつ まい もデ ン プ ン

，

くずデ ン プ ン の 官能検査 か ら， じゃ が い もデ ン プ ン が

一番好 まれ た。こ の 理 由 は透 明度が良 く， の び ，もち

感が あ り，べ た つ きが少 な い か ら と考 えられ る。
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