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　Egg 　noodles 　have　 characteristic 　eadng 　quality．　The 　physical　properties　 of　the　dough　 and 　cooked 　 rloodles 　pre−

pared 　with 　or 　wiLhout 　egg 　were 　examined 　by　a　ReQrneter ，　and 　the　tex 匸ure 　of 　the 　cooked 　noodles 　was 　evaluated 　by

asensory 　test．　The 　dough　kneaded 　with 　the　egg 　was 　easy 　to　prQduce 　and 　was 　required 　no 　resting 　time．　The　sen −

sory 　te＄t　indicated　that　the 　egg 　nood ［es 　were 　harder，　slightly 　more 　sticky 　and 　slightly 　more 　elastic 　than 　the　Japa−
nese 　noodles ．　The 　breaking　stress 　value 　of　the　egg 　noodles 　measured 　by　the　Reometer　was 　higher　than 　that　of　the

Japanese　noodles ．　A 　microscopic 　observation 　 revealed 　clearly 　recognizable 　endosperm 　cells　at　the　center 　of　bQth
the　egg 　noodles 　 and 　Japanese　 noodles ，　These　endosperm 　cells　around 　the　outside 　Qf 　the　boiled　Japanese　noodles

had　 swel ！ed 　and 　 crulnbled ，　while 　the　shape 　of　the　endosperm 　cells　in　the　egg 　noodles 　had　been　retained 　in　the

amorphous 　complex 　of　wheat 　proteins　and 　egg
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層
顕微鏡 観察

　卵を 用 い て作 る 小麦粉 の 麺 は 中国 の 伊府麺，イ タ リ ア の

パ ス タ な ど世 界中 で 広 く食べ られ て い る。日本 に お い て も

江戸時代 中期 に 中国か ら長崎 に 伝わ っ た麺 は 卵を用 い て 作

られ た もの で ，こ れ は 「浮き世 うど ん 」 とい わ れ て 好 ま れ

た
1）。こ れ まで に，小麦粉 に 水 と食塩 を用 い た 麺，か ん 水

を用 い た 麺，パ ス タ な どにつ い て 多くの 研究
Z｝一一7；

がなされ

た。ま た，中華麺 の 物性改良 に乾燥卵白を用い た実験 も報

告され た
8）

。 著者 ら も以 前 に 小 麦粉の こ ね水 として 卵水を

用 い た 研究
9’）．’ID

を行 い ，卵添加 の 麺 は卵を用 い な い 麺，

す な わ ち対照 の う どん よ りも硬 さが 硬 く，ま た，同 じ太 さ

で は ゆ で 時 間 が 長 く必要 で ある こ と な ど を報告 し た 。 しか

し，小麦粉に加える液は，卵だけ で は な く卵 に 同量の 水を

加えて 卵水 に した ほ うが 好 ま れ る な ど．実用 の 麺 の 食味 に

重点を置 い た もの で あ っ た の で ，硬 くな る原 因 まで は 明 ら

かに して い ない 。 そ こ で ，本研究で は，卵添加 が 生 地 お よ

び ゆ で 麺 の 物性の 発現 に どの よ うに影響 して い る か 調べ よ

うと した。

試料お よび実験方法

1． 試料

　小麦粉は手打ちうど ん 用 の 小麦粉 と して 販売 さ れ て い る

中力粉 （日清　手打 ちうどん の 小麦粉） を，卵 は実験 の 都

度，決 め た 小 売店で 産 地 が 示 さ れ て い る生産後 5 日以内の
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鶏卵 を購入 した 。 食塩 は 試薬 （和光　特級）を，対照麺の

うどん を作 る 水 は蒸留脱 イオ ン水 を使用 した 。 実験 の
一

部

で バ タ
ー

（雪印乳業） を用 い た。

2， 麺 の 調 製

　卵麺 と対照 麺 の う どん を調 製 した。こ れ らの 材料 配 合 は ，

こ れ まで の 経験 か ら小麦粉重量 に 対す る加 水量 を 40％，

食塩 を 3．0％ と し，卵 は 卵黄 と卵 白に 分け て ，そ れ ぞ れ 2

回ず つ 裏 ご して後 卵黄 31％，卵 白 69％ の 割合 で 混合 し

て 全卵液 とした。そ の 全卵 の 水分を五 訂食品成分表 の 値 に

した が っ て 76．1％ と し，加水量 40％ に な る よ うに計算 し

て 加 え た。

　麺 の 調製方法 は ほ ぼ 前報
9）

に 準 じた。す な わ ち，小 麦 粉

100g に対 して加水量 40％ に な る よ うに全卵液 52，6　g （卵

黄 16．3g ＋ 卵白 36．3g）と食塩 3．Og の 混合液 ある い は水

40．Og と食塩 3．Og の 食塩水 を加 えて，箸 で 1分間そ ぼ ろ

状 に な る ように 撹拌 し，
一

定の 方法 （手 で 50回）で こ ね，

包装用 ラ ッ プ フ ィ ル ム に 包 ん で 室 温 （20〜23℃）に 30分

間保存後 製麺機 （イ ン ペ リ ア SP −50） で 圧 延 し た。一

部で ねか しな どの 実験を設定 した 。
ロ ー

ラ
ーは，最 も幅 の

広 い 1段 階 （幅 2．2mm ）で 1 回 伸ば し，三 つ 折 に して 直

角方向に 2 回伸ば した。そ の後，もう
一
段階幅が 狭 い 2 段

階 （幅 1．9mm ）で 同様 に し，さ ら に狭い 3段 階 （幅 1，6　mm ）

で そ の ままの 同 じ方向に 2 回伸 ば した。こ れ は，麺 の 圧 延

の 方向 に よ っ て ，ゆ で 麺 の 切断強度 が 異 な る こ とが報告
2）

さ れ て い る の で，
一
定の 方法 で 行 っ た もの で あ る 。

　 さ ら に，卵麺生 地 の 小 麦粉 100g に 対す る 卵黄 16．3　g の

油脂分 5．46g を バ ター5．54g （油脂 5．46g，水分 0．8g ） に

置 き換 えた油脂添加麺 （油脂入麺）を作製 した。

　麺 の 形，物性 を測定 しやす い よ う に，圧延 し た 麺 を幅

8mm ，長 さ 50　mm に 包丁 で 切断 し，生 麺 と した 。
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　麺 を ゆ で る 方法 は，麺重量 の 20倍 以上 の 水道水を沸騰

さ せ，麺 を入 れ て 95〜98℃ に 保ち な が ら 4〜14分 間 加熱

した。加熱中は，2分間隔で 取 り出 し，直 ち に緩 や か な 流

水 （水道水 20℃）で 30秒間冷却 して ，金 網の ざ る に 上 げ

て水切 りし，乾燥 し ない よ うに密閉容器 に 入れて 実験 に供

した 。

3． 測定方法

　重量，水分 の 測 定 を常 法 で 行 い ，ゆ で 麺 の 長 さ，幅 を ノ

ギ ス で 測 定 し，厚 さ を物 性 測 定機 （山 電 　レ オ メ
ータ

RE　3305）の 厚 さ 計で 測定 し，麺 の ゆ で に よ る 形状変化 を

調べ た 。

　麺 の 物性測定 は前述 の 物性測定機 を用 い て，破断強度解

析，テ ク ス チ ャ
ー
解析 を行 っ た 。 麺 の 生地をテ ク ス チ ャ

ー

解析 に より圧 縮率 80％ と 40％ で 硬 さ と凝集性を調べ ，生

地 の べ たつ きや す さ を付着性 か ら調べ た。測定時の プ ラ ン

ジ ャ
ーは ク ロ ム 製直径 5mm 円筒形 で あ る 。 また，ゆ で 上

げた 麺の 表面 中間，中心部の 硬さを調べ る た め に破断強

度解析 に よ り破断最大荷重値を，圧 縮率 （歪率）95％ で

測定 し，80％ お よ び 50％ で 再解析を行っ た。麺 の 3 点 の

測定を行 っ た の は，破断強度解析の カーブが 卵麺 と対照麺

で 異 な り，麺 の 中間部 に 荷 重 値 の 差が 見られ た の で ，3点

を 測定す る こ と に よ っ て 表面 か ら 中心 に 至 る 硬 さ の 違 い

を，卵添加 の 有無 か ら検討し よ うと した。

4．　 官能検査

　 こ の実験 に 用 い た 2種類 の 麺そ れ ぞ れ につ い て ，日常食

べ る食品 と して 最 も適 した硬 さに なる ゆ で 時間を設定す る

た め に 順位法 に よ る 官能検査 を行 っ た。パ ネル は 大妻女 子

大学 の 女 子 学生 10名 で，検定 は Newell＆ Mac 　Farlane
の 順位 データ検定表に よ っ た。ま た，卵麺 と うどん の 特性

の 比 較 は，評点法 に よ りパ ネル は 前述 と 同 じ学 生 10名 を

含 む 20 名で ，う ど ん を基準 に して 卵麺 の 硬 さ，歯切れ や

す さ．もちもち感の 強 さを評価 して もらっ た 。 官能検査 の

評点 は，卵麺 の 硬 さが うどん と同 じ を 0，や や 硬 い を ＋ 1，
か な り硬 い を ＋ 2，や や 軟 らか い を 一L か な り軟 らか い を

一2 に した。歯 切 れ や す さ，も ち もち 感 に つ い て も 同様 に ，

うど ん と 同程度 を O，強 く感 じる に つ れ て ＋ L　＋ 2，弱 く

感 じる に つ れ て
一1，− 2 で 評価 した 。 検定 は 分散分析 に

よ り行 っ た 。

5， 糊化度 の測 定

　βア ミ ラ
ーゼ ープ ル ラ ナーゼ 法

跏

に よっ て 測定 した。

6， 顕微鏡観察

　試料 の 麺を凍結 し，麺線 の 8μm の横断切片 をク リ オ ス

タ ッ ト （ラ イカ CM 　1850） に よ っ て 作成 し，で ん ぷ ん を

ヨ
ー

ド ヨ
ー

ドカ リ染色，また，タ ン パ ク質を ア ク ロ レ イ ン

シ ッ フ 染色 を行っ て 光学顕微鏡で 観察 した 。

結果および 考察

1， 卵麺生地 の特性

　卵麺 の生地 は うどん の 生 地 と比較 して，調製操作中に ま

とま りやすく，均
一に な りや すい もの で あっ た 。 生 地 の 物

性 に つ い て 物性測定機 を用 い て テ ク ス チ ャ
ー

解析 を行 っ た

測定値を 表 1 に 示 した 。

　 テ ク ス チ ャ
ー

解析 で は，圧 縮率 80％，40％ の い ずれ の

測定 に お い て も，卵麺生地 は 碩 さ荷重値が うど ん生 地 よ り

も低 く，A1 エ ネ ル ギ ーも小 さか っ た。し か し，圧 縮率 40

％ で 測定 した 凝集性 は 卵 麺 の ほ うが 高 い 。 こ れ は 後 で 述

べ る卵 と小麦粉 を 混合す る こ とに よ っ て 牛 じた 気泡 の 影響

が あ る の で は ない か と 考えて い る。卵麺生 地 は 付着性 が う

ど ん 生地 よ りもや や 大 き く，べ た つ く軟 らか い 生 地 で あ っ

た が，ば らつ きが 大 き く有意差 は み ら れ なか っ た 。 また，

麺 の 厚 さは 製麺機 の 3段階 （幅 1．6mIn ） を通過 させ た 後，

卵 麺 の 平 均が 3．01〜3．07　mm ，う ど ん の 平均 が 2．03〜2．53
mm で あり，卵麺生地 は う どん 生地 よりも厚 くで きあが る

もの で あ っ た。こ れ も卵添加 に よ っ て 生 じた安定した気泡

の 影響 と卵 白 が 持 つ 粘 弾 性 に よ る もの で は な い か と考 え

る。以 前 の 研 究 で 卵 麺 生 地 は う どん生 地 よ りも硬 さ の 値 が

低 く，フ ァ リ ノ ラ フ ィ
ー

に おい て 生地形成時間が は る か に

短 い こ と を報告 して い る
9／．H ）

。 こ の よ うに生地形成 の 時 問

が 短 い こ とは 生地が まとまりや すい こ とを示 して お り，こ

の 卵麺生地 で ま とま りや す か っ た の は，小 麦粉 に 卵液 を添

加 して もグ ル テ ン 形 成 が され に くく，こ れ に は水分 だ けで

な く卵黄中の 脂質 も影響 して い る と考えた 。 脂質が 小麦粉

生 地 の 物性 に 影響す る こ と につ い て は，和 田 も伸展性が よ

くなり，なめ らか に な る と述 べ て い る
13／。そ こで ，うど ん

生地調製時 に卵液中の 脂質と同重量 の 油脂 をバ ターで 加 え

て み る と生 地 は ま と ま りや す く，表 1の 油脂入麺 の 値 に な

表 1．卵麺生地 と うどん生地の テ クス チ ャ
ー測定値の 比較

圧 縮 率 生 地
かた さ荷重

　　　〔gf）
凝集性

　　付着性

（x102J ／m3 ）

A1 エ ネル ギ
ー

（× 103J／m3 ）

サ ン プル厚 さ

　　　（mm ）

80％
卵麺

うどん

786．5 ± 108．5
1136．1 ± 86．4宰事

O．45 ± 0．080
．50 ± 0．04101

．8± 66．1
116．4 ± 492130

．6± 15．0
197．4 ± 17．2畔

3、Ol± O．08韓

2．50± 0．08

40％
卵麺

うど ん

147．5 ±　12．5
229．1± 20．8僻

O．46± 0．04脚

0．29± 0．σ222
．8 ± 10、91L6

± 5821

．9 ± 23．2
35．6 ± 34．6韓

3．07 ± 0，09騨

2．53 ± 0．04

80％ 油脂入麺 726．4 ± ll3．20 、42 ± 0．0632 ．7 ± 14．4107 土 11．72 ．75± 0，08

値 は 15−一’20個 の 平均 値 ± 標 準偏 差 で あ る。畔は 1％ の 危険 率で 有意 差 が あ る こ とを示す。
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表 2．　卵 麺生 地 にお け る ね か し操作 の 影響

ね か しの

　有無

か た さ荷 重

　 （gf｝
凝集性

　 付着性

〔x102J 〆m3 ）

A
、

エ ネル ギ
ー

（× 10勹／m り

サ ン プル

　 r

　 kmm

ね か しな し

ね か しあ り

72〔｝．9 ± 90．1
782、1 ± 106、50

．49士 0．070
、49 ± O．0774

．6± 32．170
．6± 29．6106

．6± 12、4
107．3± 14．23

、OO土 03

．23 ± 0

、

テ ク ス チ ャ
ー解析，圧 縮率 80％ ．ね か し時間 30 分，値 は 15−一・2〔〕個の 平均 値 ± 標 準偏

差で ある 。

っ た。付着性は 卵麺 よ り小 さ い が ，そ の 他 の 数値 は 80％

圧 縮 の 卵麺 に 近い もの で あ っ た。した が っ て 生地の まとま

りや す さ に は，油脂 が 影響 して い る と考え られ た。

　 うど ん は ねか し操作 を しな が ら数時間か けて 生 地 を こ ね

て い くの が 普通 で あ り，加水量 40％ の ね か し な し で は，

硬 すぎて 測定が で きな か っ た 。しか し，卵麺 で は こ ね て す

ぐに 測定で きた の で ，ね か しの 有無に よ る差をみ た の が 表

2 で ある 。 30分間の ね か し操作 を行 っ た 生 地 の 硬 さの 荷重

値 は ねか し無 しの もの よ りやや大 きい が，有意差 は な く，

ね か しの 効果 は み られ なか っ た。実際に パ ス タ ，卵麺 を作

る 方法 を 記 した 調 理 書 に は ，ね か し時 間 を 30分間程度 と

る もの
14 ／’

と，ね か し の な い もの
［）’15 ）

が あ り，卵麺 の 製作

で は こね操作回数 を多 くす る こ とで ね か し時間は省略で き

る もの と考え られ る 。 こ ね とね か しに つ い て はす で に松元

ら
16）

が小麦粉 ドウ で 報告 して お り，こ ね回数 を多くす る

こ とに よ っ て ねか しの 効果を補 うこ とがで きる と考え られ

る。しか し，本 実 験 に お い て は卵 添 加 で グル テ ン の 形成 が

さ れ に くく，ドウの 硬 さ，伸 び に対 す る グ ル テ ン の 影 響 は

ほ とん ど ない と判断 した 。 した が っ て こね 回数 を多くして

ドウ材料 の 小麦粉 と卵液をな じませ る こ とで ドウが で き，

ねか し を必要 と しない と推察 した 。

2．　卵麺 の食味 の特徴

　卵添加の 有無に よ る ドウ の 性質に差 が み られ た の で ，ゆ

で 麺 の 性質 の 違 い を 知 ろ う と して 食 味 に よ る評 価 を行 っ

た 。 前’WIUIに も述 べ た よ う に 卵 入 り麺 は 卵 を 入 れ な い 麺

に 比べ て硬 さが 硬 く．ゆ で 時間を長 くす る こ とが必要 で あ

る こ とが知られ て い る。今回 実験 に 用い た太 さの そ れ ぞれ

の 麺 につ い て 最 も好 ま しい 硬 さ に な る ゆ で 時間 を調べ た と

こ ろ ，卵麺 で 12〜14分 間，うど ん で は 8 分 間 前後 で あ る

こ とが 示 さ れ た （表 3）。 こ れ ら の 選 ば れ た 2 種 の 麺 は後

で 述 べ る が，い ず れ も水分 が 62〜64 ％ 程度 に な っ て い る

もの で あ っ た 。

　そ こで，そ れ ぞ れ の 麺 で 最 も好まれ た もの ，2者を比較

表 3．好 まれ る硬 さの 卵麺 ま た は うどん の 最適 ゆで 時間の 検討

硬 さ

歯切 れ易 さ

もちもち感

　の 強 さ

図 1．

茹 で 時 間 （分 ） 6810 　 　 　 12　 　 　 14

卵麺 U順位合計値） 39h　　　30b　　　　14a　　　　17ab

うどん 〔順 位合計値）　　28ab　　l4a　　27a．b 　　3P

検 定 は Newell＆ Mac　Farlaneの 順 位 デ
ータ 検 定表 に よ る ．異

なる英字の 間に 5％ 危険率 で 有意差あ り，パ ネル 10名

一1 0 1

牌

評点 平均 値 （うどんを基 準 と して ）

卵麺の 食味評価に よ る テ ク ス チ ャ
ー特性

（＊ ＊ 　1％ の 危 険率で 有意 差 あ り）

2

し，卵麺の テ ク ス チ ャ
ー特性 を知 ろ うと した。ゆ で 麺 の 時

問 を卵麺 は 12分間，うど ん は 8分 間の もの を官能検査 パ

ネル に 提供 し，う ど ん を 基準 に し て 卵麺 の 物性す な わ ち，

硬 さ，歯切 れ の よ さ，もちもち感 に つ い て 評価 して も ら っ

た。韓 国 冷麺 の 特徴 づ け の 報文
⊥η

に お い て テ ク ス チ ャ
ー

を 表現す る用 語 が 挙げ ら れ て い る もの を参考に して ，な る

べ くわ か りや す く3 点 に絞 っ て 比 較 した 結果 で あ る。

　うど ん と比 べ て 卵麺 は硬 さが 有意 に 硬い と認め られ，歯

切れ に は差がみ られなか っ た が，もちもち感が 少 な い 麺 で

あ る こ とが示 された （図 1）。もちもち感 は 弾力 の あ る粘

り と解 釈 で き よ う。した が っ て 卵 を用 い た麺 は ，水 と食塩

だ けの うど ん よ り も，硬 さが 硬 く，粘 りが 少 ない 麺 で ある

とい える 。

3．ゆで操作 に よる麺の 水分および 形態の 変化

　卵麺 と うど ん で は物性が異なる こ とが官能検査 で 示 され

たの で ，麺 の ゆ で 操作中の 重量 と水分な ど を測定 した 。 主

として 麺 の 調 製 過 程 で水分を加え る とグ ル テ ン が ゆ で 過

程で で ん ぷ ん粒 が 水分 を 吸 収 して 見 か け の 重 量 が 増 加 す る

こ とは よ く知 られ て お り，本実験 に お ける ゆ で 操 作 中 の 麺

の 水分 を図 2 に 示 した 。

　卵麺，うどん ともゆ で 時間を長 くす る に つ れ，水分が多

くな っ た。重量 は こ こ に は示 して は い ない が，ほ ぼ水分 と

同様の 傾 向で 加熱時間 を長 くす る と増加 して い る の が み ら

れ た。卵麺 の 水分 は う ど ん と比 較して 4〜5％ 低値に な っ

て お り，卵 が 吸水 を抑制 して い る と考 え られ た。

　 さ ら に，麺 の 形 は （図 3），そ の ま ま，両麺 と もに ゆ で

操作 に よ っ て 長 さ，幅ともに 大きくな っ て お り，とくに う
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図 4．卵麺の 加熱時間，保存に よ る 硬 さの 変化

　 　 　実 線 　ゆ で あが り後の 測定値，破線 　24 時間後の 測定値

　 　 95，80，50 は測 定 にお け る圧 縮 率

ど ん で は 変化率 が 大 きか っ た 。 卵麺が うどん と比べ て 膨潤

しに くか っ た の は ，卵添加 に よ っ て 水分 の 吸収が 抑制 され

た もの と考える。こ れ は，加熱 に よ っ て卵た ん ぱ く質が 変

性 し，小 麦で ん ぷ ん の 吸 水 を 阻害 して 膨潤 しに くくなっ て

い る と 考え る。

4，ゆ で時間の 違い に よる麺の 硬 さの 変化

　卵麺 と う どん の 生麺を 4〜14分間ゆ で て，室温 に もどし

て ，物性測定機 で 破断 強 度 を測 定 し，圧 縮 率 95％，80％，

50％ に お け る最 大荷 重 値 を測 定 した結 果 を図 4，図 5 に 実

線で 示 した 。 さ ら に 24 時間後 に 測定 した 値 を破線 で 示 し

た 。

　ゆ で 時間 4 分間か ら 14分間で は，加熱時間を長 くす る

1000　

：：：
400

200

　　　　　
一
1

擁
…

0
　 246 　 　 　 8　 　 　 10

加 熱 時 間 （分 ）

1214

図 5．　 うど ん の 加熱 時間，保 存 に よ る硬 さの 変 化

　 　 実線　ゆ で あが り後の 測定値，破線　24時間後の 測定値

　 　 95，80，50 は測 定 にお け る圧 縮 率

に つ れ て 最大荷重値 は低 下 して い た。また，全 体 的 に卵 麺

（図 4） よ り もうどん （図 5） の ほ うが 値 は か な り低 く，う

どん は卵麺 の お よそ 50％ 程度 で あ っ た 。 卵麺 で は 圧縮率

50％ と 80％ との 差が大 きく，う ど ん に お い て 80％ と 95

％ との 間 の 差が大 きか っ た。 こ れ は 卵麺 で は硬 い 芯 の 部

分がや や 太 く，うどん で は 細 い こ とを示 して い る と解釈 し

た。す な わ ち，うど ん で は水分が浸透 しや す く表面 の 軟 ら

か に な っ た 部分 が 多 くあ り，卵 麺 で は水分が 浸透 し に くく，

で ん ぷ ん が 糊化 し難 く，圧縮率 50 ％ で も硬 く，さ ら に 硬

い 中心部分が多い の で は ない か と考 え られ た。

　卵麺へ の 水分 の 浸透が 少 なか っ た こ とが で んぷ ん の 糊 化

を遅 らせ て い る の で は な い か と考えて，卵麺 と う どん の 糊
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表 4．　 ゆ で 麺 の 糊化度

（％）

加熱時間 〔分 ） 卵 麺 うど ん

0 5．8 ± 1．3　（6） 5．8 丈 1．3　（6）

4812 55ユ ± 7．2　（6）　　　　62．3± 7，2　（6）
63．8 ± 5．0　（7〕　　　　65．1 ± 5．5　（10）
65．4 ± 6、5　（10）　　　77．6 ± 5．9　（10）

各試料の 測定
’F均値 と標準偏差

（　 ） 中の 数 字 は 試料 数

化度 を測定した の が 表 4 で あ る 。 ゆ で 時間 4，8，12分 間

で は，卵麺 が 55〜65％ で あ り，うどん で は 62〜78％ で ，

卵麺 の 方が う どん よ りも低か っ た。また．官能検査 に 用 い

た試料 の 糊化度 は，卵麺 12分 間ゆ で で 65．4％，うどん 8

分 ゆ で で 65．1％ で あ り，ほ ぼ 岡 じ くら い で あ っ た。そ れ

に もか か わ らず卵麺が 官能検査で 硬 い と評価 さ れ，破断強

度解析 で 高値で あ っ た こ とは ，卵 の 凝固性，麺 の 中の 部分

的な差 と くに 卵麺 の 表面近 くが 硬 い こ と，な どが 官能評価

の 結果 に影響 して い る と考え られ る。

　ゆ で た麺 をさらに 1 日間室温 に保存 して，そ の 硬 さ を測

定 したの が 図 4，図 5の 破線 で あ る。24時間後 に測 定して

も卵 麺 の 値 は ほ とん ど変 わ ら なか っ た が，うど ん は か な り

値 が 高 くな っ て い て ，硬 く変化 して こ とが 示 さ れ た 。 卵麺

が保存 に よ る硬 さの 変化 が小 さか っ た の は，ゆ で あが り後

か らうどん よ りも水分が少 な か っ た こ とか ら，
一

目後の 変

化が 非常 に小 さ か っ た と考 えら れ る 。 丸山 ら
18：

の 報告で，

ご飯 の 老化を油脂が 抑制す る こ と を示 して い る の で，卵 に

含 ま れ る脂肪 の 影響もあ るの で は ない か と推定 した が 今

後の 検討課題 とす る。

5．　 麺 の 組織構造 の 観察

　卵麺 とうどん の ゆ で 麺の 硬 さに 組織 の 違 い が 関係 して い

る の で は な い か と考え，凍結切片を用 い て 顕微鏡観察 を行

っ た （図 6，図 7）。麺生地 の ドウ の 切片をア ク ロ レ イ ン シ

ッ フ 染 色 し て み る と，卵麺 （A ） で は濃 い 紫色 に染色 され

て い る 部分 が 多く，卵 と小 麦粉の タ ン パ ク質が
一

緒 に なっ

て，
…

面 に 隙間な く広が り，そ の 中 に 大 小 の 小 麦 粉胚乳 細

胞 （c ）が 分散 し て い た （染色 され て い る部分，w
・e が タ

ン パ ク質）。うどん で は，染色され て い る部分 は 卵麺 よ り

も少 な く，小麦 タ ン パ ク質で 形成 さ れたグル テ ン （w ） が

染色 され て い る と考え られ，こ れ が 引 き伸ば され た状態で ，

そ れ に 大
・
小 の 胚乳細胞 が 絡 ま っ て い る の が み られ た 。 ま

た，卵麺 で は 空洞 の 部分 （a ）が 丸 い 形 を して お り，卵 を

こ ね る こ とで で きた 泡 で あ る と考 え られ る （図 6，A ）。

　 8分 間茹 で た麺の 表面近 くを 観察 し た の が 図 7 で ，A ，

B と も．ヒ部が 端 で あ り，下 が 中心 の 方向で ある 。 卵麺の 方

が濃 く染色 され た 部分が多 く，こ の 部分 は加 えた卵 と小麦

粉 の タ ンパ ク質 とが混ざっ て い る もの で，そ の 中 に胚乳細

胞 が 存在 して い る状態で あ る 。 B は表面 近 くの 胚乳細胞 は，

崩壊 して で ん ぷ ん が流出して お り，多くの 細胞 で は，そ の ，

形 は 明確に 観察で きなか っ た 。

　卵麺 で は表面 か ら 0，05mm （矢印 11の 長 さ） くらい 内部

まで は胚乳細胞が崩れ て い た が そ れ よ りも内部で は，は っ

きりと形 の まま存在 して い る の が 見 ら れ た。しか し，う ど

ん で は 表面か ら 0．2mm （矢印 12の 長 さ）く ら い 内 部 （卵

麺 の 4 倍く らい の 深 さ） まで 胚乳細胞 の 形 が 崩 れ て い た。

卵麺で は卵液が 胚 乳細胞 の 闇辺 に あ っ て，加熱凝固 し，細

胞へ の 水分 の 浸透 が抑制 され て，細胞 の 膨潤
・
崩壊が抑え

られ て い る とみ る こ とが で き る。この こ とが 麺 の 表面近 く

の 硬 さ に 影響 して い る と考 え られ る。

　 こ こ に は 示 さ な か っ た が，麺 の 切片 を ヨ
ード ・ヨ ードカ

リ染色 を して観察する と，麺 の 中心部 の 胚乳細胞 は い ず れ

の ゆ で 時間で も青紫色 に染色 され，細胞 の 形はくずれない

で 残存 して お り，その 間 に黄色 くタ ン パ ク質が 存在 して い

る の が み られ た。

　以 上 の こ とか ら，ゆ で た 卵麺 で は卵液 の 凝集が水分の 侵

入 を 阻 害 して ，表面近 くの 胚乳細胞 は 大 きく膨潤 せずに 形

を残 して お り，麺 の 表面 の 崩れ が 少 な か っ た 。 こ れ ら の こ

とか らで ん ぷ ん の 糊化が 抑制 され て い る こ と，また 卵が そ

の 間に あ っ て 凝固 して い る こ とに よ り，うど ん よ りも硬 さ

が 硬 い もの と考え られ た 。

要　 　約

　中華 麺 の うち 卵 を用 い て調 製 した ドウ と そ れ を製麺 して

ゆ で たゆ で 麺 の 性質 をう どん と比 較 し，結果をまと め る と

次 の 通 りで ある 。

1． 卵で 調製 した麺 の ドウ は，加水率 40％ で は ほ と ん ど

　　ね か し時間を必要 としない ほ ど こ ね操作中 に ま と ま り

　　や す く，か つ ，軟 らか か っ た。

2

3

4

5

官能検査 に よ る 麺 の テ クス チ ャ
ー評 価 で は，卵麺 は う

ど ん よ りも碩 さが 硬 く，もち も ち感 が 少 な い と評 価 さ

れ た。

ゆ で 時間 の 同 じ卵麺 と う どん の 硬 さを物性測定機 に よ

り比 較す る と，卵麺 はうどん よ りも硬 く，と くに 中心

部 の 硬い 部分が うど ん よりも多く残 っ て い た 。 卵液 に

よ り水分 の 浸透 が 抑制 さ れ て い る こ とに よ る と考 え ら

れ る。

卵麺 の 糊化度 は ，ゆ で 時間 4〜12 分 で 55〜65％ で あ

り，うどん で は 62〜78％ で ，うどん よ りも低 い もの

で あ っ た。

卵麺 と う どん の 顕微 鏡観察で，中 心部 の 胚乳細胞 は い

ず れ も形が 残存 して お り，周 辺 部 の 胚乳細胞 は うどん

で は膨 潤 して 形が ほ と ん どみ られ な い 部分が 多か っ た

が，卵麺 で は表面近 くまで 胚乳細胞 が 卵 と小 麦 粉 タ ン

パ ク 質 の 混合物に 包 まれ て 残 っ て い る の が 観察 さ れ

た 。
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　図 6．　 麺生 地の 顕 微鏡 写 真

A 　卵麺生 地，B　うどん 生 地

バ ーの 長 さ　 0．05mm
a 気泡，c 胚乳細胞，　 W

・
e 小麦粉 と卵の タン パ ク質，　 w 　小 麦粉の タ ン パ ク 質

ド　匸

　 　

　
　　

　 　 　 　 　 図 7． ゆで 麺周 辺 部 の 顕 微 鏡写 真

　 A 　卵麺，B　うどん

　 上 が 麺 の 端．バ ーの 長さ　0 ．05mln

　 矢 印 11，12 胚乳 細胞 が 大 き く崩れ て い る 部分 を示す 。

　 他 の 記 弓
．
は 図 6 と同 じ
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