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サ ゴ 澱粉 の 中華麺 へ の 利用効果

Effect　on 　Chinese　Noodles　of　Using　Sago　Starch
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　 Sago　starch 　was 　used 　as 　an 　ingredient　of　Chinese　noodles 　to　expand 　its　apphcation 　by　substituting 　part　of　the

required 　wheat 　flour　and 　for　sprinkling 且our ．　Increasing　the　substituted 　amount 　Qf　sago 　starch 　in　the　dough　of　the
noodles 　made 　the　bQiled　sago 　starch 　dough　firmer　and 　more 　stretchable 　than　with 　potato 　starch ．　It　became 　clear

that　the　 amount 　of 　solid 　 eluted 　in　the　sQlution 　when 　the　 noodles 　 were 　boiled　was 　dramatically　decreased　 when 　sago

starch 　was 　used ，　There　was 　no 　difference　in　the　amount 　of　eluted 　sQlid 　when 　compared 　with 　that　for　potato 　starch

when 　sago 　starch 　was 　used 　as　sprinkling 　flour．　A 　sensory 　evaluation 　indicated　that　Chinese　noodles 　substituting 　10％

or 　20％ of　wheat 且our 　with 　sagQ　starch 　were 　significantly 　more 　favored　than　the　contro ［sample 　without 　sago 　starch ．
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緒　　言

　世界の 人 口 増加に伴 い ，食糧難時代 が 懸念 さ れ る 中，可

能な限 り食糧供給 の 道 を探 る こ とが 必 要 に な っ て きて い る。

サ ゴ ヤ シ は他 の 作物が 栽培 困難 で あ る深 い 泥 炭質土壌 に お

い て も栽培が可能な唯
一

の 作物 で あ る と され，栽培 へ の 資

源 投 資 が 不 要 で あり，さ らに そ の 高い 澱粉生 産性か ら 21世

紀 の 環 境 保 全 型 澱 粉資源 作物 と して 研究 が 進 め ら れ て い

る
T）

。 サ ゴ ヤ シ は 主 に イ ン ドネ シ ア ，パ プ ア ニ ュ
ーギ ニ ア，

マ レ
ー

シ ア，タイ，フ ィ リピン，ソ ロ モ ン 諸島等 に生 育 し，

サ ゴ 澱 粉 は そ の 樹幹 か ら採取 され る
1）

。 日本 で は イ ン ドネ

シ ア お よびマ レ
ー

シ ア か ら輸入 されて お り，2010年財務省

貿易 統計 に よ る と，年間輸入量 は 18．632　t （イ ン ドネ シ ア

よ り 2，844t，マ レ
ー

シ ア よ り 15，788　t）で あ る。輸入 され

たサ ゴ 澱 粉 の 大 部 分 は 次 亜 塩 素 酸ナ トリ ウム で 酸化処理 さ

れ，低粘度 で 老化 しに くい ，白度の 高 い 酸化澱 粉 と して 加

工 さ れ，う どん ，そ ば，中華麺 な どの 麺 類や，餃 子 ・焼 売

の 皮などの 打ち粉 と して 使用 されて い る 。

　サ ゴ 澱 粉 は膨潤 ・溶解 しや す く，高 い 透明性 と優 れ た ゲ

ル 形成性を有 し
2）

ハ ル サ メ
3．／
，粉皮

4） ，ブ ラ マ ン ジ ェ
5．7］

，和

菓子
齢

，膨 化食 品
lo−1］）

，ビ ス ケ ッ ト
T2＞

等 へ の 利 用 が 報告 さ

れ て い る 。 サ ゴ 澱粉 の 特性 を生 か した 食 品 へ の 利 用 を研 究

す る こ と は サ ゴ 澱粉 の 需要 を拡大 させ る こ と に つ な が る。

こ れ は 発展途上国の 食糧不足解決へ の
一

助 と な り，ま た サ

ゴ ヤ シ産業 に 伴う経済開発へ の 貢献 に つ なが る もの と考 え
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られ る。

　本研 究 で は ラ
ー

メ ン ，冷 や し中 華 焼 きそ ば な どサ ゴ 澱

粉 の 利用範囲が 広 い 中 華麺 を取 り上 げ た。酸 化 澱 粉 に 加工

したサ ゴ 澱粉 は 打ち粉 と して 製麺現場 で 用 い られ，湯 が 濁

りに くく茹で 汁の 取 り替え回数 を減 らす こ とが で きる と言

わ れ て い る が．こ れ に 関す る研究報告 は見当た ら ない 。 そ

こ で 中華麺 自体 にサ ゴ 澱粉を利用す る こ とで よ りその 効果

が 見 ら れ る の で は な い か，また 中華麺 の 物性 に 特徴的な効

果が 見出され る の で は な い か と考 え，サ ゴ 澱 粉 の 中華 麺 へ

の 利 用 特性，な らび に打ち粉 と して の 利用効果 に つ い て ，

打 ち粉 と して 用 い られ る こ とが 多い 馬鈴薯澱粉 と比較 し検

討 した。な お，中華麺 お よ び打 ち粉 と もに本研究で は，生

の サ ゴ 澱粉の 性質を捉 える た め に，酸化 して い ない 生澱粉

を用 い て 実 験 を行っ た。

実験方法

1． 実験材料

　サ ゴ 澱 粉 は マ レ
ー

シ ア連邦サ ラ ワ ク州産 （島田化学 工 業

（株））を用 い ，そ の 他 に強力粉 （日清 カ メ リヤ ： 日清製粉

（株）．タ ン パ ク質含量 12％ ）・薄力粉 〔日清 フ ラ ワ
ー

： 日

清製粉 （株），タ ン パ ク 質含量 8％），また 比較澱粉 と して 馬

鈴薯澱粉 （島 田化学 工 業（株）） を用 い た。

2．　 試料の 材料配合比 お よ び 調製方法

1）　 中華麺 の 材料配合

　中華麺 の 材料 として は準強力粉 また は何種 か の 小麦粉 を

配 合 し て使用 さ れ て い る が，一
般的 に は タ ン パ ク 質含量

10〜12％ 程 度 で あ る。本研究 で は 強力粉 50g お よび 薄力粉

50g の 計 100g （以 下 小 麦 粉 100g と記 す） を使用 し，タ

ン パ ク 質含量 を 10％ と した。ま た か ん 水 （炭酸 カ リ ウ ム

2．4％，炭酸ナ トリウ ム O、4％ ）の 添加 量 は予備 実 験 を行 い

40％ （40m ‘） と し，こ の 材料配合 を コ ン トロ ー
ル （澱粉置
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換率 0％ ）とした。サ ゴ澱粉お よ び馬鈴薯澱粉は小 麦粉 100

g に 対 して 10，20，30 お よ び 40％ 置換 と し，コ ン トロ ー

ル と比 較 した。

2） 物性および色測定用 の 生地 の 調製

　 ／J・麦粉 100g に か ん水 40　 mt （21士 2℃）を加 え 5分間菜

箸で 混合 した後，手 で生 地 を ま とめ て 10分間混捏 した 。 混

捏 ス ピードは 1 分間で 30 回 と した 。 そ の 後，ひ と まとめ に

した 生 地 を ラ ッ プ フ ィ ル ム で 包み 室温 （22℃）で 30分 間 ね

か せ，麺パ ン 機 （松下 電器産業 （株）MK −500U） を用 い て 厚

さ 1．1〜1．2mm に 圧 延 し，測定の 都合上直径 38　mm の 丸

型で 型抜 き した もの を試料と し，茹 で 時間 は蒸留水 12 の

沸騰水中 で 7分間 と した 。

3）　溶出固形物量測定お よ び官能評価用 の 中華麺 の 調製

　物性 お よ び色測定用 試料と同様 に 生 地 を調 製 した が，30

分 間 ね か せ た後 は 製 麺 機 （三 洋電 気 （株＞NM − G1） に て 直

径約 1mm ，長さ 30　cm の 麺状 と した。 調製 した中華麺 は

蒸留水 le の 沸騰水中で 2 分間茹で た 。

3．　 測定方法

1）　生地 の 形状お よび物性

　直径 38mm の 丸型 で 生地 を型 抜 き した 後，直径 お よ び

厚 さ を 計 測 後，ク リープ メ
ーター

（（株）山 電 RE −3305） に

よ り破断特性 を測定 した 。 プ ラ ン ジ ャ
ー

は 直径 5mm の 球

状，測定 ス ピー
ドは 1mm ／sec とした。測 定は，中央 に直

径 12mm の 丸 い 穴が 開 い た 試 料 台 に試 料 の 中 心 を合 わ せ

て セ ッ トし，球状 の プラ ン ジ ャ
ーで 生 地 を圧 縮 した。得 ら

れた破断曲線 よ り最大荷重 を硬 さ，破断 に 達す る ま で の 破

断歪を伸びと して 求め た。茹で 後 の 生 地 は，表面 の 水分 を

軽 くふ き と り，同 様 に 測 定 した。

2） 乾 麩 率

　調製 した 生 地 を ガーゼ に 包み ，澱粉が なくな る まで 流水

中で もみ 洗 い して，ガ
ー

ゼ の 中に 残 っ た グ ル テ ン の 重 量

（湿麩量）を測定 し，1／3 を乗 じて 乾麩率
T3）

を 求め た。

3） 色

　日 本 電 色 （株）簡易 型 色差計 NF333 型 を用 い て 直 径 38
mm の 丸 型 生 地 を茹 で た 後 に 色 を測定 した。色 は L＊a

＊b＊

表色 系色 度 に よ り表示 し た 。

4） 茹で 汁へ の 溶出固形物量

　調製 した 中華麺か ら 100g を量 り と り 12 の 沸騰蒸留水

中で 2分 間 茹で，茹 で 汁 を ホ モ ジ ナ イザ ー
に 5 分間 か けた

後 20g ずつ ビーカー
に 量 り と り，電子 レ ン ジ （松下 電器

産業（株）NE − AC50 ＞ に て 170　W 　30 分 間 お よ び 500　W 　3
分 間，蒸 発 乾固 させ 溶出固 形物量を測定 した。

5） 打ち粉 と して の 効果の 検討

　コ ン トロ ー
ル の 中華麺 100g に 5g の 打 ち 粉が 付与され

る よ うに，中華麺とサ ゴ 澱 粉 また は馬鈴薯澱粉 を絡ませ 105

g の 重量 に調 整 して茹で た 。 溶出固形物量 は 3−4） と同様

に 測 定した。

6） 官能評価

　評点法 を 用い 7段階評 価法に よ り，特性評価 お よ び 嗜好

に つ い て 官能評価を 行 っ た。パ ネ ル は 共立 女子大学学 生 お

よび 調 理 学研究室 員 11〜23名 と した 。 茹 で た 中華麺 30g
に 中華 ス

ープ （75℃ ）50m ‘を注 ぎ供 した。 サ ゴ澱粉置換

の 中華麺 の 官能評価は試料数が 多 い ため サ ゴ 澱 粉 0％ （コ

ン ト ロ
ー

ル ）．10％，20％ 置 換 の 3種 、サ ゴ 澱粉 20％ ，

30％，40％ 置 換 の 3 種 と 2 回 に 分 け て 実施 した 。 馬鈴薯澱

粉置換 の 中華麺の 官能評価 は，サ ゴ 澱粉置換麺 の 官能評価

にお い て 低置換 の 中華麺が好 まれた結果を鑑み，O％ （コ ン

トロ ー
ル ），10％，20％ 置換 の 3種 の 官能評価 の み 行 っ た。

7） 統計処理

　測定結 果 は統計処 理 ソ フ トExce1統計 2012 を用 い
一

元 配

置分散分析，Fisher の 最小有意差法 に よ る多重比較に よ り

5％ の 有意水準で 有意差検定を行っ た。た だ し ，官能評価 の

結果 は二 元 配 置分散分析に よ り1％ お よ び 5％ の 有意水準で

試 料 間 の 有 意 差 検定 を行 っ た 。

実験結果および考察

1．　 生地 の 形状 に 及 ぼす サ ゴ澱 粉置 換 の 影 響

　生 地 の 直径 お よ び厚 さ はサ ゴ 澱粉置換 を図 1 に，馬鈴薯

澱粉置換 を図 2 に 示 した 。 図 1 か ら澱粉置換率 0％ の コ ン

トロ ー
ル 生 地は 茹で る こ と に よ り，直径が 9．6　mm 大 きく

な り，厚 さは 0．3mm 厚 い 生地 と な っ た。サ ゴ 澱 粉 を 10〜

40％ 置換 した生地も同様 に茹で る こ とに よ り直径 ・厚み と

もに有意 に大 とな っ た。茹 で 生 地 の 直 径 は コ ン トロ ー
ル と

比 較 して 40％ 置 換 の み 大 と な り，厚 さ は 30，40 ％ 置換 に お

い て 薄 い 生 地 とな っ た。

　
一
方，馬鈴薯澱粉 を 置換 した茹 で 生地 は （図 2），澱粉置

換率が 高 い ほ ど直径 は大 と なり，厚 み は低下 す る傾向を示

した 。 特 に 置換率 20％ 以上 で は 生の 生地 よ り も薄くな り，
サ ゴ 澱粉置換 と異な っ た。澱粉 40％ 置換 で 比 較す る と，馬

鈴 薯 澱 粉生 地 はサ ゴ 澱 粉 生 地 よ りも直径 は 3．8　mm 大きく

な り，厚 さ は 0．25mm 薄 くな っ た 。 こ の よ うに 馬鈴薯澱

粉 は サ ゴ澱粉 に 比べ て 薄 く，広が りや すい など形状 の 変化

が 大 きか っ た 。

　生 地 は混捏 に よ りグ ル テ ン の 網 目構造が 形成 さ れ，こ し

の あ る，茹 で 伸 び の 少ない 生地が 形成 され る。澱粉を置換

す る こ とに よ り，小麦粉量 の 減少 と と も に グル テ ン量 は 減

少 し，網 目構 造 は 弱 く な る と 考 え られ る 。ま た 澱粉 は 膨

潤 ・糊 化 しそ の 体積 を増す 。 馬鈴薯澱粉は サ ゴ 澱 粉 よ りも

膨 潤力が 大 きい 14〕
の で 茹で 生地 の形状の 変化 も大 きか っ た

と推察され る 。

2．　 生地 の 物性 に 及 ぼす澱粉置換の 影響

　生地の 硬 さに 及 ぼ す澱粉置換 の 影響を図 3 に示 した。最

大荷重す な わ ち生 地 の 硬さは 茹 で る こ とに よ り小 さ い 値 と

な り，軟 らか くな っ た。ま た 澱 粉置換率 が 増す に 従 い ，
生 ・茹で 生 地 と もに軟 らか くな っ た。

30 （94）
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　 　 　 　 図 1．　 生地 の 形状に 及 ぼ すサ ゴ 澱粉置換の 影響
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　 　 n ＝54−92
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　　　 図 2．　生 地 の 形 状 に 及ぼす 馬 鈴薯 澱 粉置換の 影響

匚：］ 生の 生地 （茹で 前） 一 茹で 生 地

a
−f ：異 な る文字 は試 料 間 に有 意差 の あ るこ と を示 す。〔pく0．05）．n ＝

　 　 22−92

　澱 粉 の 違い に よ る 差 をみ る と，サ ゴ 澱粉 生 地 は馬鈴薯澱

粉生 地 に 比 べ て，生 ・茹で 生地 と もに，い ずれ の 置換率 に

お い て も最大荷重 は大きく，硬 さの あ る 生 地で あ っ た。

　生 地 の 伸 び に 及 ぼす澱粉置換の 影響を図 4 に示 した 。 生

の 生地 に つ い て み る と，サ ゴ 澱粉を置換 した もの は コ ン ト

ロ
ー

ル よりも伸 び は有意 に 少なくな っ た が，置換率 に よる

差 は認 め られ なか っ た。馬鈴薯澱粉 は 10，20％ 置換 で は コ

ン トロ ール 生 地 と伸 び に 差 は な か っ た が ，30，40％ 置換 に

お い て は 伸 び に く くな っ た。

　茹 で 生 地 につ い て み る と，サ ゴ 澱 粉 は 置換率が 増す に 従

い ．伸 び が 大 と な り，そ の 傾 向は 顕 著 で あ っ た。こ れ に 対

し馬鈴薯澱粉 の 伸 び は少 な く10〜30％ 置換 は コ ン トロ
ー

ル

と同等 の 伸 び で あ り，40％ 置換 の み 大 とな っ た。

　こ の よ うにサ ゴ 澱 粉 置 換で は 茹で 生 地は 澱粉 の 置換量 と
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　 　 　 　 　図 4．　 生 地の 伸 び に 及ぼ す澱粉置換の 影響

匚 生 の 生地 （茹 で 前 ） ■ 茹で 生 地

a
−
e ： 異な る 文字 は試料 間に 有意差の あ る こ とを示 す。（p＜0．05），

　 　 n ≡23−80

と もに 軟 らか く，伸 び や す い 生 地 とな っ た 。こ れ は サ ゴ 澱

粉 の 置換率が増す に 従 い グ ル テ ン の 網目構造 が弱くな る と

と もに，澱粉が糊化 し生 地 に 軟 ら か さ，しな や か さ を 与え

た ため と考えられ る 。 また馬鈴薯澱粉 の 茹 で 生 地 はサ ゴ 澱

粉 よ りも軟 らか く伸 び が少ない 。 こ れ は 図 1 お よ び 図 2か

ら明 らか に な っ た よ うに，馬鈴薯澱粉生 地 が サ ゴ 澱粉 よ り

茹 で る と 薄 い 生 地 に な っ た た め と考え ら れ る 。さ ら に サ ゴ

澱 粉 の ゲ ル は 馬 鈴薯 澱 粉 に比 べ て ，凝集性すなわ ち内部結

合力が 強 い
15 ／

こ とか ら，馬鈴薯澱粉よ り も硬 く伸 び の あ る

生地を形成 した と考え られ た 。

3． 生地中の グル テ ン 量

1）　生地 の 乾麩率

　生 地 の 物性 に は グ ル テ ン 量 が 影響 して い る と推察 され る

こ とか ら，コ ン トロ ール ．な ら び に サ ゴ 澱 粉 また は 馬鈴薯

澱粉 を置換 した 生 地 の グ ル テ ン 量 を 測 定 し，生 地 の 乾麩率

と して 求 め た 。 また か ん水の 影響をみ る た め に，コ ン ト

ロ
ー

ル の 材料配合比 の か ん水 40　ml を蒸留水 40　 mt に 置 き

換え，同様 に 乾麩率 を求 め 比較 した 。 結果 は 表 1 に示 した

通 りで ある、本来乾麩率 は小麦粉 100g あた りか ら得 ら れ

（95＞ 31
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表 1． 生 地の 乾麩率

澱粉置換率（％） 0 0　（Control） 10 20 30 40

蒸留水 か ん水

　　　強力粉 （9＞

材　　薄 力 粉 （9＞

料 サ ゴ 澱粉又 は

配 　　 馬 鈴薯澱 粉 （9）

合 か ん 水 （mt ）

　 　 　蒸留水 （mt ）

005
冖
D0

40

0055040 5
匚
」

441040 00442040
尸
DFD333040 0033

40

乾　　 強力粉 ＋ 薄力粉

肇　 サ ゴ 灘

（％ ）　　馬鈴薯澱 粉

9．7ft 5．8b
4 ．8こ　（5、3）　　 4、Oe　（5、0）　　 3．2f（4．6）　　 2．69　（4，3）
5 ．P 　（5 ．6）　　 4．4己

　〔5、5）　　 3．5「

（5．0）　　 2．6只 　（4 ．3）

乾麩率は 実測の 湿麩量 に 1／3 を乗 じた 値。〔 ） 内 は小 麦粉 100g 当 た りに 換 算 した値。
a
−
g ／異 なる文字は試料間に 有意差 の ある こ とを示す。（p＜0．05），n ＝3−6

たグル テ ン量 （湿麩量） に 1／3 を乗 じた 値で あ る が，本研

究 に お い て は 澱 粉 置換 を行 っ た た め 小麦粉お よび澱粉 の 計

100g あた りの 値と （ ）内に 小麦粉 100　g あた りに換算 し

た値 を乾麩率 と して 示 した。

　小麦粉 100g （強力粉，薄力粉各々 50g）に 蒸留水 40m ‘

を混合 ・混捏 した 生 地 の 乾麩率 は 9，7％ と算出され た 。 粉

の タ ン パ ク質含量 は 強力粉 12％，薄力粉 8％ で あ る こ とか

ら計算値は 10％ の タ ンパ ク 質含量 となる が，実際の 測定結

果 も こ れ に 近 い 値を示 した。一
方，コ ン トロ

ー
ル で あ る か

ん 水 で こ ね た生 地の 乾麩率 は 5．8％ と な り，蒸 留 水 で こ ね

た 場合 の 約 60％ に 低下 した 。こ の こ と か ら，か ん水 を用 い

る と グ ル テ ン量 が 減少す る こ とが わ か っ た 。

　澱粉置換 に よ る影響をみ る と，サ ゴ 澱粉，馬鈴薯澱粉 い

ずれ に お い て も置換率 が 増す に 従 い ，乾麩率 は減少 し，
40％ 置換 にお い て は い ずれ も 2，6％ と コ ン トロ ール の 1／2
以 下 の 値 となっ た 。 澱粉置換率 が 増 す に従 い 小 麦 粉 の 量 が

減少す る の で グ ル テ ン 量 が 減少す る こ とは 当 然 の 結 果 で あ

る 。 しか し，小麦粉 100g 当 た りに 換算 した 数値 をみ る と

澱粉置換率が 増す に従い 乾麩率 が 減少 して い る傾向がみ ら

れ た こ とか ら，小 麦粉 量 ，か ん水添加 の 有無以 外 に 澱粉そ

の もの の 影響が あ る か に つ い て 検討 した 。

2）　 グル テ ン 形成 に 及ぼ す澱粉 の 影響

　 グ ル テ ン 形成 に及 ぼ す澱 粉 の 影響 を 表 2 に示 した。

　蒸留水 で調 製 した生 地 につ い て み る と，小 麦粉 60g （強

力粉，薄力粉各々 30g），澱粉無添加生地の 乾麩率は 5．7％，

小麦粉 100g あた りに換算す る と 9．5％ と表 1の 小麦粉 100

g あた りの 乾麩率 9．7％ に 近 い 値 を示 した。澱 粉添加生 地

の 乾 麩 率 は サ ゴ 澱 粉 5，5 （9．1）％ ，馬 鈴薯 澱 粉 5，6

（9．3） ％ と澱 粉無添加生地 と大き な違 い は 認 め られ な か っ

た。一
方，か ん 水で 調製 した生 地 に つ い て み る と，澱粉無

添加 生 地 の 乾麩率 は 3，5％，小麦粉 100g 当 た りに換算す

る と 5．8％ と蒸留水 で 調製 した生地 5．7 （9．5） ％ の約 60％
の 値 と なっ た 。 また，澱粉 を添加 し，か ん 水を用 い た 生地

の 乾麩率はい ず れ の 澱粉 に お い て も 2．6 （4．3）％ と，澱粉

無添加生地 よ りも 0．9％減少し た 。 こ の こ と よ り蒸留水生

地 に お い て は澱粉の 影響 は 見 られ なか っ た が，か ん 水を用

い る と澱粉 は グ ル テ ン 形成 を妨げる こ とが わ か っ た。

　以 上 ，小麦粉 の
一

部 を澱粉 に 置換す る こ と に よ り，茹 で

た生地は コ ン トロ
ー

ル よ りも軟 らか くな り，伸び は 増す傾

向 に あ っ た。こ れ らの 結 果 を考察す る 目的で グ ル テ ン 量 を

測定 したとこ ろ，か ん水 お よび 澱 粉添加が グ ル テ ン の 減少

に関与す る こ とが 明 らか とな り，澱粉の 増加 が 軟 らか く伸

びの 大 きい 生 地 に な っ た要因の
一

つ と考え られ た。

表 2． グ ル テ ン形成 に及 ぼ すか ん 水お よび澱 粉 の 影響

澱粉置換率（％ ） 0 40 0 40

墓 留水 かん 水

材
料
配
合

強 力 粉 （9）

薄力粉 （9 ）

サ ゴ 澱 粉又 は

馬鈴 薯 澱 粉 （9）

か ん 水 （mt ）

蒸留水 （ml ）

00330

24

003DO40

40

0033024 00334040

乾 　 　 強力粉 ＋ 薄力粉　　5．7u （9．5）

攀 サ ・ 醐 　 　 　 　 5．・・　 （・．1）
（％）　　　、馬歪令薯澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　　5．6z　（9，3）

3．5b　（5 ．8）
2．6c　（4．3）

2．6c　（4．3）

乾麩率 は実測 の 湿麩量に 1／3 を乗 じた値。（ ）内は小 麦粉 100g 当た りに 換算 した 値。
a
−
c ：異 な る文字 は試 料間に 有意差 の ある こ と を示 す。（p＜0．05＞．n 三3−6

32 （96）
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サ ゴ 澱粉 の 中華麺へ の 利用効果

　ま た か ん水に よ り生 地 は ア ル カ リ性 に な る こ とか ら ，生

地 中の 澱粉は 糊 化 しや す い 状態に な る
161。そ の た め今回 の

研究 で 生 地 に 置換 した サ ゴ 澱粉 ま た は 馬鈴薯澱粉は 十分 に

糊化 し，そ れ ぞ れ の 特徴 が 現 れ や す くな っ た の で は な い か

と考え ら れ る。す な わ ち，サ ゴ 澱粉 の 凝集性 の 大 きい 性質

か ら馬鈴薯澱粉生 地 よ りも硬 く伸び の あ る生 地 に ，ま た馬

鈴薯澱粉の 膨潤
・
糊化 しや す い 性質か らサ ゴ 澱粉生 地 よ り

も形状 の 変化が大 きい 生地 に な っ た の で は ない か と考 え ら

れ た。

4． 茹 で生 地 の 色

　茹 で た 後 の 生 地 の 色 を 図 5 に示 した。L
’
値 に つ い て み る

と，サ ゴ 澱粉 30％，40％ 置換 に お い て の み 有意の 差 が 認 め

られ，コ ン トロ ー
ル よ りも明度 が 減少 した 。 a

’
値 に つ い て

は，サ ゴ澱粉，馬鈴薯澱粉 と もに 置換率が増す に 従い ，緑

系が 薄 れ 赤系 の 方向へ 移行す る 傾向 に あ り，特 に サ ゴ澱粉

はそ の 傾向が 強か っ た。b
’
値につ い て は，馬鈴薯澱粉 は 置

換率が 増す に 従 い 黄色 み が 減少す る傾 向に あ っ た が，サ ゴ

澱粉 で の 有意 の 差は 認 め ら れ な か っ た 。

　サ ゴ 澱粉置換生地 は サ ゴ 澱粉 自体の 色が グ レ
ー

がか っ た

ピ ン ク 色で ある た め，置換率 の 増加 に伴 い 色が変化 した と

考え られ た。また 中 華麺生地 は 小麦粉中の フ ラ ボ ノ イ ド色

素が か ん 水の ア ル カ リ性 に よ り黄色 に 発色す る こ とが 知 ら

れ て い る が、澱粉 を置換す る こ と に よ り小 麦粉の 割合が減

る た め に 黄色 み が 薄れ ，特 に馬鈴薯澱粉 は 透明性 が 高 い た

25
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め，黄色 み の 減少 が は っ きり現れた と 考えら れ た 。

5．　 ゆで 汁 へ の 溶出固形物量

1） 中華麺の 溶出固 形物量 に 及 ぼす サ ゴ 澱粉 ・馬鈴薯澱粉

　　の 影響

　中華麺 の 溶出固形物量 に 及 ぼす サ ゴ 澱 粉
・
馬鈴薯澱 粉 の

影響 を図 6 に 示 した 。 サ ゴ 澱粉置換 中華麺 は い ずれ の 置換

率にお い て もコ ン トロ ール に 比べ て 値 が小 さ く，茹で 汁中

へ の 溶出固形物量 の 低下 が 明 らか で あ っ た。一
方，馬鈴薯

澱粉 の 場合は 置換率の 増加 に 伴 い ．コ ン トロ ール よ り も溶

出量 の 増加が 認 め られ た 。 サ ゴ 澱粉 は馬鈴薯澱粉 に 次 い で

膨潤 ・溶解度 は 大きい が ，優 れ た ゲ ル 形 成 性
2〕

を持 つ た め

中華麺 に 添加 した場合，茹で 汁中へ の 煮溶けが 少ない の で

は ない か と考え られ る。
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40

　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 5．茹で 生地の 色

一 Control（置換率 0％ ）　■ サ ゴ 澱 粉　挧 馬鈴薯澱粉

a
−
e ： 異 なる 文字は 試料間 に 有意差 の ある こ と を示す。（p く0．05），

　 　 n ＝25−49

図 6．　 中華 麺 の 溶 出 固 形 物 量 に及 ぼ す サ ゴ 澱 粉 ・
馬 鈴薯澱 粉置換 の

　 　 　影響

匚 Control（置換 率 0％） 一 サ ゴ澱粉 　嬲 馬鈴薯澱粉

a −d ：異 な る 文 字は 試 料 聞 に 有 意 差 の あ る こ とを 示 す。（p ＜0、05）、
　 　 n ＝3

2）　中華麺 の 溶出 固 形 物 量 に 及 ほ す打 ち粉 の 影響

　打 ち粉 と して 澱 粉 を使用 した 場合，澱粉 の 種類 に よ る差

異が 認 め られ る か 否か を検討す る 目的で 中華麺 100g にサ

ゴ 澱粉 ま た は馬鈴薯澱粉 5g を打 ち粉 と して 使 用 し，溶 出

固形物量 を測定 した 。 その 結果 は 図 7 に 示す とお りで あ る。

　打 ち粉無添加 の 場合の 溶出固形物量 は 9．7％ を示 した が，

打 ち粉 をす る こ とに よ り溶出固 形物量 は約 3％ 増加 した。

しか し澱粉の 種類 に よ る差 は 認め られ ず，サ ゴ澱粉 の 打ち

粉 と して の 有用性 は 認め られ なか っ た。こ れ は，今回 打ち

161412108642
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図 7．　 中華麺の 溶出固形物量に 及ぼ す打 ち粉の 影響
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粉 を使用 しな くて も中華麺 を調製 で きる 配合で あ っ た た め，

打ち粉 と して 使用 し た澱粉 の ほ とん どが 中華麺 に付着す る

こ となく茹で 汁 中 へ 溶出 され た た め と考 え られ た 。

6．　澱 粉を置換 し た 中華麺の 官能評価

　 サ ゴ澱粉 を 0，10，20％ 置換 した 中華麺 の 官能評 価 を 図

8 に 示 した 。 特性評価で は 色 （黄色み ），透明 度 ，べ た つ き

の 項 目に 有意 の 差 が 認 め られ，サ ゴ 澱 粉の 置換に伴 い コ ン

トロ
ー

ル よ りも黄色み が 減少 し透明度 を増 し，べ た つ きが

ない と評価 さ れ た。嗜好に お い て は，べ たつ きお よ び 総合

評 価 にお い て 10％，20％ サ ゴ 澱粉置換中華麺が コ ン トロ
ー

ル よ りも有意 に好 まれ た。こ れらに つ い て はべ たつ きが 少

ない た め ，つ る つ る と した 喉 ご しの 良 い 中華麺 と い うコ メ

ン トが 多か っ た。図 に は示 して い な い が サ ゴ澱粉 20，30，

40％ 置換 の 3種の 中華麺 に つ い て も同様 に官能評価を行 っ

た と こ ろ，置換率 20％ の 中華麺が最 も好 まれた 。

　馬鈴薯澱粉 を 0，10，20％ 置換 した中華麺の 官能評 価を

図 9 に示 した 。 特性評価 で は色 （黄色み ），透明度，硬 さ，
こ し，歯切れの 良さに有意 の 差が 認 め られ，置換率が 増す

ほ ど黄色 み が 減少 し，透 明 度 が 高 く，軟 らか く，こ し，歯

切 れ の 良 さが な い 中 華麺 と評価 され た 。 嗜好 に お い て は 色

の 項 目で 置換率が増す ほ ど好 まれ ず，総合評価 で は有意の

差 は 得 られなか っ た。

　以上の 研究 に よ り，小麦粉に サ ゴ 澱粉 を置換 した 茹 で 中

【特 性評価 】
　 　 　 　 　 　 色僻

べ た つ

歯切

こし

【嗜好】

　 　 総

透明度象

べたつき零

硬さ

色

歯切れの 良さ　　　こし

図 8．　 サ ゴ 澱粉 を置換 した 中華 麺 の 官能 評価
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図 9．馬鈴薯澱 粉を置 換 した 中華 麺 の 官 能 評価
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華麺生 地 は，軟 らか く，よ く伸 び る茹 で 生地 と なり、嗜好

にお い て は 10，20％ 置換す る こ とに よ り透明感の あ る，つ

るつ る と した喉 ご しの 良い 中華麺 で 官能評価 にお い て も好

まれ る こ とが 明 らか とな っ た。また サ ゴ 澱 粉 を置換 した 中

華 麺 は 茹 で 汁 へ の 溶 出 固形 物量 が 少 な く，茹で 汁 の 取替え

回 数 を 減 らす こ とが 可 能 と考 え られ，作業効率 を上 げ る こ

とが で きる と と もに 環境保全 に も繋が る と考えら れ た。

要 　　約

　サ ゴ澱粉 の 利 用 拡大を図 る 目的で ，ラ
ー

メ ン，冷 や し中

華，焼 きそ ば な ど利用範囲が 広 い 中華麺 を取 り上 げ，小麦

粉 の
一

部 をサ ゴ 澱粉 に 置換 した場合の 物性 や 食味特性につ

い て ，また サ ゴ 澱粉 を中華麺 の 打ち粉に用 い た 場合 の 効果

に つ い て研 究を行 っ た。

1）　茹 で 生地 の 形 状 に及 ぼ す澱粉置換の 影響 は，澱粉 の 置

　換率が 増す に従 い 薄 く，大 きくな る傾向を示 し，特 に 馬

　鈴薯澱粉に お い て 形状 の 変化が 顕著で あっ た。

2） 茹 で 生 地 の 物性 は 澱粉 の 置換率 が 増す に 従い 軟 らか さ

　 を増 し，伸 びや す い 生地 とな る傾 向を示 した 。 ま た サ ゴ

　澱 粉 の 生 地 は馬鈴薯澱粉 よ りも硬 さが あ り，伸 び の よい

　性質で あっ た 。

3）　茹 で 生 地の 色 は，サ ゴ澱粉 を置換 した生地で は置換率

　が増す に 従い 赤 み が 増 した。また 馬鈴薯澱 粉 を置換した

　 生 地 は 黄 色 み が 薄 れ，馬 鈴 薯 澱 粉 は透 明性 が 高 い た め ，

　 黄色み の 減少が は っ き り と現 れ た と考 え られ た。

4）　茹で 汁中 へ の 溶出 固形物量 はサ ゴ 澱粉 を小麦粉 に 置換

　す る こ とに よ り，明 らか に低下が認 め られ，こ の こ とか

　 ら，茹 で 汁 の 取替え回数を減 らす こ とが可能 と考え られ

　 た 。

5） 打ち粉 と して の サ ゴ澱粉 の 効 果 に つ い て 溶出固形物量

　か ら検討 した 結 果 ，馬 鈴薯 澱 粉 と の 比 較 に お い て 有意 の

　 差 は 認 め られ ず，打 ち 粉 と して の サ ゴ 澱粉 の 効果 は 確認

　 で き なか っ た。

6＞ 官能評価 に お い て サ ゴ 澱粉を小麦粉 に対 して 10お よび

　 20％ 置換 した 中華麺 は，コ ン トロ
ー

ル と比較 して 透明性

　 が あ り，べ た つ きが少な く，有意 に好 まれ る こ とか ら中

　華麺 へ の 利用が可能 と考え られ た。

　本研 究 を行 な うに あ た り平 成 20年度 日本学術振興会熱帯

生 物資源研究助成 に よ りご援助 い ただきました こ とに厚く

御礼申 し上 げます 。 （研究代表者 ； 共立女子 大学 濱西 （近

堂）知子）

　本実験 に協力い た だ きま した 平 成 17 年度卒論生 水尻め

ぐみ さん，山 田 真奈美 さ ん，平成 20 年度卒論 生 清水美穂

さ ん，山 崎 渚 さ ん，橋本直子 さ ん に 感謝申 し上 げます。

　なお，本研究の
一

部 はサ ゴ ヤ シ 学会平成 21年度大会 にお

い て 発表した 。
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和文 抄録

　サ ゴ 澱粉の 加 工 食 品 へ の 利 用 拡 大 を 図 る 目的 で ，中 華麺へ の 利 用効果に つ い て 小麦粉 の
一

部 をサ ゴ 澱 粉 に 置換 した 場合，

またサ ゴ 澱粉 を麺の 打 ち粉 に した 場合 の 効果 に つ い て検討 した。そ の 結果，茹 で た 中華麺 の 生 地 は澱粉 の 置換 量 を増 す と

ともに 軟 ら か く，伸 び や す い 生地 と なる 傾向 を示 した。ま たサ ゴ澱 粉置換生地 は 馬鈴薯澱粉置換 に 比 べ て 硬 さが あ り，よ

く伸び る生地 で あ っ た 。 サ ゴ 澱粉 を小麦粉 に 置換す る こ と に よ り，茹 で 汁中 へ の 溶出 固形物量の 低下 が明 らか に 認 め られ

た。打 ち粉 と して の サ ゴ澱粉 の 効果を溶出固形物量か らみ た と ころ，馬鈴薯澱 粉 との 差 は 認め られ ず、そ の 効果 は確認で

きな か っ た。官能評価か ら．小麦粉 に 対 して サ ゴ 澱粉 を 10％ お よ び 20％ 置換した 中華麺 は コ ン トロ ール （澱粉潰換率 0％ ）

と比 較 して 透 明度が あ り，べ た つ きが 少 な く，嗜好 に お い て は 有意 に 好 まれ 中華麺 と して の 利 用 が 可 能 と考えら れ た 。
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