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側面湾曲なべによる加熱調理の特性
－うどん乾麺のゆで加熱調肇ト一一

中澤弥子＊・古内幸雄＊

Characteristics ofthe Potwiththe CurvedSide：

BoilingDriedJapaneseNoodles

Hiroko NAKAZAWA＊and Yukio FuRUUCHI＊

Abstract：Moisture contents，Weighingpercentages，boilinglosses，Physicalprop－

ertiesandorganolepticfeaturesinboilingdriedJapanesenoodlesbythepotwiththe
CurVedside“YamatoNabe”wereexamined．Thepotcouldcontinuouslyboildried

Japanesenoodlesoverthegasrangewithstrongcaloricforcewithoutboilingover．

Moisturecontents，Weighingpercentagesandboilinglossesincreasedinproportionto

theincreaseoftheboilingtime．Thebreakingstresssignificantly（p＜0．05）differed

bytheboilingtimewithweakcaloricforceandbycaloricforceatlOminutes，boil．

Bothtensilestrengthandtensileenergysignificantly（p＜0．05）differedbetweenlO

and12minutes’boil・Astheresultofsensorytests，hardnessalsosignificantly（p＜

0．05）differedbytheboilingtime．Onthecontrary，Viscosityandelasticityshowedno

remarkabledifferencebyeithercaloricforcenortheboilingtime．

Eeywords：Pot，Boil，DriedJapaneseNoodles

Ⅰ．はじめに

なべには，形・大きさ・材質の異なる多くの種

類があり，調理の目的によって使い分けることが

必要である。なべの形状については，浅め・薄手

のなべでは，材質のいかんにかかわらず，質量が

小さいので熱容量は小さく，熟しやすくさめやす

い。しかし，深め・厚手のなべは，熱容量が大き

く，初めの昇温にやや時間がかかるため，短時間

ですむ調理など用途によっては多少のエネルギー

が無駄になるが，加熱時間が長くなると，保温効
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異があり，余熱も利用できるのでエネルギーの節

約になる1）。また，なべ底の形と熱効率の関係を，

電気コソロで比べた報告によると，丸みのない平

なべが一番熱効率が良く，丸みの大きいなべより

20％以上も効率が上がっている1）。

このようになべの形状と熱効率に関する研究に

ついての報告はあるが，なべの形状と熱効率以外

の調理特性についての研究は数少ない。近年，有

限会社山本なべ（長野県須坂市）では，なべの底

面は平面状だが，側面は上方にいく忙したがい内

径が広がるように湾曲し，最上部にフラソジ（段

付き）があるなべ（以下，側面湾曲なべと記す）

を開発した。この側面湾曲なべでは，なべ内の水

や汁が，なべの側面に沿って上昇しなべの内部へ
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戻るようスムーズに対流するなど，側面が湾曲し

ていない従来のなべとは異なる調理上の特長があ

ると考えられるが，まだその特長については明ら

かにされていない。そこで本研究では，側面湾曲

なべの特長を調理科学的に明らかにすることを目

的とし，うどん（市販乾麺）を試料にゆで加熱実

験を行い，ゆで時間と水分量，ゆで麺の物性値お

よび食味について検討したので報告する。

ⅠⅠ．試料および方法

1．試料

（1）側面湾曲なべ

側面湾曲なべは，有限会社山本なべが平成10年

9月25日に特許証（特許第2829299号）を取得し

たものを用いた。このなべは底面は平面状だが側

面が湾曲しており（図1），本体は厚さ1mmの

18－10ステソレス，底面は18－10ステソレス，アル

ミニウムと18－0ステソレスのアルミ圧着3層底

構造で，電磁調理器を含むすべての熱源が使用で

きる。本実験には，品名「NEW山本なべ　24

cm」（内径24cm，高さ10．6cm，なべ重量1．0kg，

フタ重畳0．5kg，容積4．0リットル）を使用した。

なお，対照のなべには，側面および底面の材質が

等しく，同じ内径の側面が湾曲していないなべ

（以下，対照なべと記す）（高さ10．6cm，なべ重

量1．6kg，フタ重畳0．6kg）を用いた。

図1　側面湾曲なべの横断図

（2）　うどん（市販乾麺）

市販うどん乾麺は，滝沢食品株式会社製「ざる

うどん（干うどん）」（250g入り，機械製乾麺の

角棒状，幅2．5mm，厚さ1．3mm）を用いた。な

お，本製品の包装にはゆで条件として「ゆで水2

リットルに250gの乾麺，ゆで時間10～12分」と

指示されていた。

1．実験方法

（1）　うどん乾麺のゆで方法とゆで時間

ゆで加熱条件は，一般家庭で行われる調理条件

に準じ，以下の二種額で行った。

1）加熱条件1

側面湾曲なべに1リットルの水道水を入れ，沸

騰まではふたをして加熱し，精押した乾麺50．00

gを入れて箸でくっつかないように時々混ぜなが

ら加熱した。熱源は電気コソロ1．5kW（ガスコ

ソロ2300kcal／h相当）を用い，ゆで時間は経時

変化を調べるため，包装に記載されていたゆで時

間10～12分を参考に8，10，12，15分とした。な

お，対照なべを用いて，加熱時間12および15分の

ゆで実験も同様に行った。

2）加熱条件2

側面湾曲なべに1．5リットルの水道水を入れ，

沸騰まではふたをして加熱し，精押した乾麺

150．00gを入れ，加熱条件1と同様に調理した。

熱源は，ガスコソロの4000kcal／h（以下，Lと

記す）と2500kcal／h（以下，Sと記す）を用い，

ゆで加熱時間は，加熱条件1の結果を参考に10お

よび12分とした。

（2）水分含量，ゆで増重率，ゆで溶出率の拙走

加熱条件1または条件2で所定の時間，うどん

乾麺をゆでた後，直ちにざるにとり（加熱後のゆ

で用水は，ゆで溶出率の算出のため，ビーカーに

保管），水中で1分間冷却した。その後，ざる上

で1分間水を切り，付着水を濾紙で取り除いた後，

ビニール袋に入れて重量測定を行いゆで増重率を

算出した。ビニール袋中のゆで麺を，袋ごとつぶ
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して均一にし，その中から5．00～10．00gの試料

を秤量缶に精押し，110℃恒温乾燥器中で定法に

より水分の定量を行った。ゆで溶出率の測定のた

め，加熱前のうどん乾麺の水分定量も行った。た

だし，加熱時間8分のゆで麺および加熱前のうど

ん乾麺はかたくてつぶれないため，鋏で麺線を切

って湘定に供した。

ビーカーに保有しておいた加熱後のゆで用水を

冷却した後メスフラスコに移し，1000mlにメス

アップして良く撹押しその中から，20mlをアル

ミ秤量缶に採取した。次いで電気コソロの上にの

せた金属板上で缶内の溶液を蒸発乾固した後，

110℃の常圧乾燥法により溶出物量を湘定した。

ゆで溶出率は，ゆで液1000ml中の溶出物量を乾

麺の無水物量で割ることによって算出した2）。

（3）物性測定

物性測定は，加熱条件2の試料についてレオナ

ーRE－3305塾（山電製）を用い，破断試験と引

張り破断試験を以下の条件で行った3）。

破断試験

プラソジャー：底面の幅が1mmの楔形プ
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ラソジャー（P－49）

ロードセル：2kgf

拙走歪率：99．00％

測定速度：0．500mm／sec．

引張り破断試験

プラソジャー：No．12（ゆで麺の上下端をプ

ラソジャーに固定し，下端の

プラソジャーは麺が切断され

るまで下降する。）

測定速度：0．500～5．000mm／sec．

ゆで麺はゆで上がり直後が一番おいしいが，時

間が経過するにつれて「ゆで延び」と称される現

象が起こる。すなわち，「ゆで延び」した麺では，

ゆで時間の経過により破断強度が低下し，たわみ

が減少し，そしゃく時の歯ごたえがなくなる4）。

そこで，物性測定は試料調整後直ちに行うことと

し，湘定開始から10回以内の有効データを平均す

ることにした。なお，物性測定は室温（25～30℃）

で行った。

（4）官能検査

官能検査吼　加熱条件2の試料について二点比

表1　うどんゆで麺の官能検査

評価項目

1．明るさ（白さ）

2．透明感

3．光沢（つや）

4．はだ荒れ

5．めん線の太さ

6．匂い

7．かたき

8．なめらかさ

二つの選択肢

透明感がない　　　透明感がある

光沢がない　　　　光沢がある

はだ荒れがない－はだ荒れがある

かたい　　　　　　　やわらかい

なめらかである－なめらかでない

9．弾性（外力による変形が，力を取り去ったときに，もとの状態にもどる割合）

弾性がない　　　　弾性がある

10．のび　　　　　　　　　　　　　　　　　のびがない　　　　のびがある

11．粘り　　　　　　　　　　　　　　　　　粘りがない　　　　粘りがある

12．もろさ（ぼそぼそする）　　　　　　　　もろい

13．殊　　　　　　　　　　　　　　　　　　まずい

14．総合（全体的にみて）　　　　　　　　　劣る
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較法により行った。2種の試料を提示し，片方を

基準として，もう一方が基準に比べどうであるか

を，表1に示す14の評価項目のそれぞれについて

2つの選択肢から回答させた。パネルは，本学生

活科学科食物栄養学専攻学生44名とし，ゆで麺を

それぞれ3，4本ずつ，つけ汁をつけないで試食

させた。なお，「ゆで延び」の影響4）を考慮し，

試料調整後15分後に官能検査を開始した。2種の

試料の組み合わせは，物性湘定結果を参考に，①

S12分加熱とLl0分加熱，②S10分加熱とL12分

加熱，③S12分加熱とL12分加熱とした。

統計解析は，JMPバージョソ3．2．5（サスイソ

スティチュートジャバソ，1989－1999）を用い，

有意水準はp＜0．05とした。

Ⅲ．結果および考察

1．ゆで時間による水分含量，ゆで増重率，ゆで

溶出率の変化

加熱条件1による水分含量，ゆで増重率，ゆで

溶出率の経時結果を表2に示す。なお，本調査で

用いた乾麺試料の水分含量は，12．56％だった。

側面湾曲なべを用いたうどん麺の水分含量は，加

熱時間8分では68．78％で，中心部分にまだ糊化

されていない白い芯が残る状態で，明らかに加熱

不足だった。加熱時間10分では，水分含量が

70．36％で中心部分に芯が残る麺はなくなり，加

熱時間が長くなるにしたがって水分含量およびゆ

で増重率，ゆで溶出率は増加した。加熱時間15分

の試料の水分含量は74．12％で，食品成分表のゆ

でうどんの水分量の78．0％より少なかったが，加

熱時間10分および12分の試料に比べ，肌荒れが顕

著で，歯ごたえがなく明らかにゆですぎた感じだ

った。対照なべの12分および15分の試料を比べて

も，同様の結果が認められ，本実験のうどん乾麺

については，側面湾曲なべおよび対照なべのどち

らを用いても，包装に指示されたゆで時間の通り，

10～12分間の加熱が適当と考えられた。

なお，対照なべを用いたうどん麺の水分含量，

ゆで増量率，ゆで溶出率は，側面湾曲なべに比べ

10分および12分のいずれにおいても高い結果とな

り，加熱条件1では，対照なべを用いる方が短い

加熱時間で済むことが推察された。この原因は，

対照なべでは底面積が電気コソロの発熱部よりは

るかに広く，完全に発熱部を覆ったが，側面湾曲

なべでは，なべ底面積がコソロ発熱部の面積とほ

ぼ同じ大きさであったため，対照なべの熱効率の

方が高くなったこと，また，対席なべの方が，な

べ全体の大きさとしては大型となり熱容量が大き

いことが考えられた。つまり，側面湾曲なべの特

長を引き出すには，底面の発熱部からだけの熱伝

導を熱源とする電気コソロよりも，側面からの熱

も伝わるガス加熱の方が適していることが推察さ

れた。

予備実験において，材質がアルマイトで，かつ

側面が湾曲していない形状のなべ（内径22cm）

を用いて，加熱条件2でゆで加熱を行った。なお、

表2　加熱条件1における水分含量，ゆで増重率（倍），ゆで溶出率

鍋の種叛 ��Ilｩ��ｼ�,�-r�劔�顰h,�-r�

加熱時間（分） 唐�10 ��"�15 ��"�15 

ゆで増重率（倍） �(�Cc"�2．71 �(�Cッ�3．08 �(�C湯�3．04 

水分含量（％） 田��Cs��70．36 都(�Csr�74．12 都8�C�"�75．10 

ゆで溶出率（％） 嶋�CCr�9．38 ����C�b�11．83 祷�C迭�12．78 

（注）加熱条件1：ゆで水量1リットル，乾麺量50．00g，

熱源：電気コソロ1．5kW．
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このなべは、なべの高さが10．8cm，ゆで水1．5リ

ットルの場合のゆで水の高さが5．0cmと，いず

れも側面湾曲なべとほぼ等しいものであった。

その結果，Sでは加熱終了後までふきこぼれる

ことはなかったが，Lでは加熱後，約1～2分で

細かい油が盛り上がってきてなべの表面を覆い尽

くし，火を弱めるかさし水をしないとふきこぼれ

てしまう恐れがあることが確認された。しかしな

がら，同一条件で，側面湾曲なべや対照なべでゆ

でても，ふきこぼれずに加熱できた。つまり，側

面湾曲なべでは，ゆで水がなべの高さの約半分

（5．2cm）を占めても，加熱中，細かい泡が増大

することなくふきこぼれしないし，対照なべでは，

ゆで水1．5リットルのゆで水の高さが3．3cmでな

べの高さの28％しか満たないことからふきこぼれ

ない。以上の結果から，側面湾曲なべの特長は，

乾麺をゆでるのに，熱量の高い熱源で差し水をす

ることなく，また火力も落とすことなく加熱を続

けられること，と考えられた。

ただし，麺のゆで試験については，これまで，

沸騰水中では麺が撹拝されることにより，麺同志

の摩擦や高温によるゆで麺のはだ荒れや煮くずれ

を起こす5）こと，発泡によるオーバーフローやゆ

で溶出率が大きいことから，うどんをゆでるとき

の温度は99℃くらいが最適である6）と報告されて
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いる。しかしながら，多くのこれまでの研究は日

常の調理条件とは異なり閉鎖系で行われており，

官能評価や物性測定による詳細な検討は行われて

いない。そこで，強火加熱を続けてうどん乾麺を

ゆでることが，うどん乾麺のゆで条件としてどう

評価されるのか？　を明らかにするた軌　ふきこ

ぼれの心配のない側面湾曲なべを用いて2種類の

火力のガスコソロ，すなわちSとしでゆで実験を

行う，つまり，火力の露いガス中コソロ（S）に

よる加熱を，従来の加熱条件に近いと考えて，加

熱条件2により試料を調整し，水分含量およびゆ

で溶出率の測定，物性測定ならびに官能検査を行

った。

2．物性測定

加熱条件2の試料について破断試験を行った結

果を表3に示す。Tukey－KramerHSDの多重比

較の結果，破断応力および歪率については，SlO

分とS12分，SlO分とL12分およびSlO分とLlO

分の加熱条件の間で，破断エネルギーについては，

SlO分とS12分およびSlO分とL12分の加熱条件

の間で有意差が認められた。破断応力の結果から，

加熱時間10分と12分のゆでうどんでは，破断応力

すなわち，かみきるのに要する力が加熱時間の長

い方が有意に小さくなる，すなわち，やわらかい

という結果と，加熱時間10分では，Sとしの違い

表3　加熱条件2によるゆでうどん麺の破断特性

ガス　　加熱　　　　破断応力　　破断エネルギー　　歪率　　　サソプル厚

コントロ　時間　n XlOS（N／m2）　×104（J／m3）　　（％）　　　（mm）

分　　　　平均　　SD　　平均　　SD　　平均　SD　平均　　SD

（注）加熱条件2：ゆで水量1．5リットル，乾麺畳150．00g．

ガスコソロ：S　2500kcal／h，L　4300kcal／h．

a，bの異なる文字間にはTukey－Kramer HSDテストの結果，P＜0．05で

有意差あり．
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表4　加熱条件2によるゆでうどん麺の引張り破断特性

ガス　　加熱　　　引張り破断強度　引張り破断エネルギー　　伸び率

コソロ　時間　n xlO4（N／m2）　　×104（J／m3）　　　（％）

分　　　　平均　SD　　　　平均　SD　　　平均　SD

（注）加熱条件2：ゆで水量1．5リットル，乾麺畳150．00g．

ガスコソロ：S　2500kcal／h，L　4300kcal／h．

a，bの異なる文字間にはTukey－Kramer HSDテストの結果，P＜

0．05で有意差あり．

によってかたさが有意に異なることが示された。

加熱時間の長い方が，また，加熱時間10分の場合

は熱源が大きい方が，破断までの歪率が大きい結

果となった。破断エネルギーについては，加熱時

間の違いには有意差が認められたが，熱源の大小

による差は有意ではなかったことから，加熱時間

の違いほどには，熱源の大小の違いは明らかでは

ないことが考えられた。サソプルの厚さについて

は，Ll0分ゆでが最も薄くなり，Sl0分およびS

12分ゆで試料と有意に厚さが異なる結果となった。

つぎに，引張り破断試験の結果を表4に示す。

Tukey－KramerHSDの多重比較の結果，引張り

破断強度および引張り破断エネルギーについては，

SlO分とS12分，SlO分とL12分，LlO分とS12

分およびLlO分とL12分の間に有意差が認められ

た。柴田は麺の品質を表す指標として，引張りヤ

ソグ率と伸び率が適していると述べている7）が，

本調査の伸び率には有意差が認められなかった。

これらの結果から，加熱時間10分と12分のゆでう

どんでは，熱源に関わらず加熱時間が長いと，ゆ

でうどんの引張り破断強度および引張り破断エネ

ルギーすなわち，粘弾性が有意に大きい麺が得ら

れることが示された。

つまり，これらの物性測定の結果から，加熱時

間12分の方が10分のうどん麺に比べ，かたさはや

わらかいが，麺の粘弾性は大きいことが考えられ

た。一九　熱源の違いによる影響は，加熱時間10

分において，熱源が大きいコソロの方が小さいコ

ソロより，同一時間ゆでてもかたさがやわらかく

なるという違いが得られただけだった。

3．官能検査

ゆでうどんの品質特性の強弱および噂好性に関

する14項目について，官能検査を行った。まず，

S12分加熱とLl0分加熱試料をこ点比投法8）で比

べた結果を表5－1に示す。有意差が認められた

のは，明るさ（白さ），麺線の太さ，かたさの三

項目で，明るさ（白さ）については，S12分加熱

の方がLl0分加熱に比べ明るいとする者が有意に

多く，麺線の太さについては，S12分加熱の方が

Ll0分加熱に比べ麺線が太いとする者が有意に多

く，かたさについては，S12分加熱の方がLl0分

加熱に比べやわらかいとする者が有意に多い結果

となった。物性鄭定の結果と照らし合わせて考え

ると，かたさに関連が深いと考えられる破断応力，

破断エネルギーについては，有意差は認められな

かったものの，S12分の方がLIP分加熱試料より

小さいという回答が多かった。なお，引張り破断

強度および引張り破断エネルギーでは，S12分の

方がL10分加熱試料より有意に大きい値を示して

いるが，官能検査の結果，弾性や粘り，もろさに
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表5－1官能検査：S12分間加熱とLlO分間加熱の比較

（Ll0分加熱を基準）

評価項目 披�選択肢 ������)�B����ﾈ�｢�

明るさ（白さ）＊＊＊＊ 鼎"�明るい �3��

透明感 鼎"�透明感がある �#"�

光沢（つや） 鼎"�光沢がある �#��

はだ荒れ 鼎"�はだ荒れがある �#2�

麺線の太さ＊＊ 鼎��太い �#��

匂い 鼎��良い �#2�

かたさ＊＊＊＊ 鼎"�やまっらかい �3��

なめらかさ 鼎"�なめらかである �#B�

弾性 鼎"�弾性がある ��b�

のび 鼎��のびがある �#��

粘り 鼎"�粘りがある �#2�

もろさ 鼎"�もろくない ����

昧 鼎"�おいしい �#��

総合（全体的にみて） 鼎"�良い ����

（注）S：ガスコソT22500kcal／h，

L：ガスコソロ4300kcal／h．N：パネル数．

片側検定　＊＊p＜0．025，＊＊＊＊p＜0．005で有意

差あり8）．

は有意差は認められず，S12分の方がL10分加熱

試料より弾性がなく，粘りがあり，もろいという

回答が多い傾向にとどまった。サソプルの厚さに

ついては，レオメーターによる湘定結果でも，S

12分加熱が平均2．21mm，Ll0分加熱が平均2．07

mmで有意差が認められている。つまり，Ll0

分加熱試料に比べS12分加熱試料の麺線が有意に

太く，その遣いは官能検査によっても識別可能な

違いであったことが示された。水分含量およびゆ

で溶出率の結果（蓑6）では，Ll0分加熱試料に

比べS12分加熱試料の水分含量およびゆで溶出率

が大きく，麺線同志の摩擦などによる溶出損失は

S12分加熱の方が多いが，水分含量はS12分加熱

の方が多いことから，このような結果となったと
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推察される。なお，明るさ（白さ）については，

麺線が太く，ゆで溶出率や水分含量が多い方が明

るい（白い）と回答された。

つぎに，Sl0分加熱とL12分加熱を二点比較法

で調べた結果を，表5－2に示す。有意差が認め

られたのは，外観の明るさ，透明感および光沢，

麺線の太さ，かたさ，なめらかさおよび弾性の結

果だった。L12分加熱の方がSl0分加熱に比べ，

明るく（白く），透明感があり，光沢があり，麺

線が太くて，やわらかく，なめらかで，弾性がな

いとする回答者が有意に多い結果となった。明る

さ，透明感と光沢については，ゆで溶出率や水分・

含量が多い方が，透明感があり，光沢があると回

答されたことになり，明るさについては，S12分
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表5－2　官能検査：SlO分間加熱とL12分間加熱の比較

（Sl0分加熱を基準）

評価項目 披�選択肢 ������)�B����ﾈ�｢�

明るさ（白さ）＊ 鼎"�明るい �#r�

透明感＊＊＊＊ 鼎"�透明感がある �3��

光沢（つや）＊＊＊ 鼎"�光沢がある �#��

はだ荒れ 鼎"�はだ荒れがある �#��

麺線の太さ＊ 鼎"�太い �#r�

匂い 鼎"�良い �#��

かたさ＊＊＊＊ 鼎��やわらかい �3R�

なめらかさ＊ 鼎"�なめらかである �#r�

弾性＊＊＊＊ 鼎"�弾性がある ��C�"�

のび 鼎��のびがある �#"�

粘り 鼎"�粘りがある �#��

もろさ 鼎"�もろくない �#2�

昧 鼎"�おいしい �#"�

総合（全体的にみて） 鼎"�良い �#2�

（注）S：ガスコソロ2500kcal／h

L：ガスコソロ4300kcal／h．N：パネル数．

片側検定　＊p＜0．05，

0．005で有意差あり8）．

加熱とLl0分加熱の結果と同じ債向が示された。

物性測定の結果と照らし合わせると，破断応力お

よび破断エネルギーは有意にS10分加熱の方が大

きく，歪率はL12分加熱の方が有意に大きい結果

が得られており，官能検査のかたさの結果と同じ

傾向が認められた。引張り破断強度および引張り

破断エネルギーは，L12分加熱の方が有意に大き

い結果が得られたが，官能検査の結果では，L12

分加熱の方が，弾性がないという回答が有意に多

く，粘りがなく，もろくないという回答がやや多

い結果となった。一般には引張り破断強度や引張

り破断エネルギーが大きいはど，粘りがあると考

えられるが，官能検査ではその差は明らかではな

かった。多田9）が，讃岐うどんのおいしさと物性

＊＊＊p＜0．01，＊＊＊＊p＜

との関連性を検討し，粘弾性の強い麺は噂好性が

高く，両者は相関関係（r＝0．77）にあると述べ

ている。一九　麺の伸び率と拡張力がピークに達

した時間より，嗜好性の評価値の高い時間が若干

遅れることも指摘している。また，麺のかたさに

対する嗜好には，地域的，個人的にかなりの差が

あり，したがって，好ましいかたさの値にはかな

り幅があることが考えられる。以上のような複雑

な要素がからみあって，本研究では味や総合評価

に違いが認められなかったことが考えられた。な

お，ゆで溶出率はL12分試料の方が多く，加熱中

の麺同志の摩擦は，Sl0分加熱に比べL12分加熱

の試料の方が大きいと考えられる。しかし，はだ

荒れには有意差が認められていないことから，熱
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表5－3　官能検査：S12分間加熱とL12分間加熱の比較

（L12分加熱を基準）

評価項目 披�選択肢 ������)�B����ﾈ�｢�

明るさ（白さ） 鼎��明るい �#��

透明感 鼎��透明感がある �#��

光沢（つや） 鼎��光沢がある �#��

はだ荒れ 鼎��ほだ荒れがある ����

麺線の太さ 鼎��太い �#"�

匂い 鼎��良い �#��

かたさ �3��やまっらかい ����

なめらかさ �3��なめらかである ��r�

弾性 冰"�弾性がある ����

のび 鼎��のびがある ��B�

粘り 鼎��粘りがある �#��

もろさ 鼎��もろくない ����

味 �3��おいしい ����

総合（全体的にみて） 鼎��良い ����

（注）S：ガスコソロ2500kcal／h，

L：ガスコソロ4300kcal／h．N：パネル数．

片側検定の結果，すべての項目においてp＞0．05

で有意差なし8）．

源の大小および加熱時間の違いによるはだ荒れの

違いは，識別される程明確ではなかったことが示

された。

官能検査についてS12分加熱とL12分加熱を比

較した結果を，表5－3に示す。いずれの項目に

も，有意差は認められず，物性測定での結果と一

致した。

官能検査の結果，食味や総合評価については，

有意差が得られなかったが，回答人数から各条件

を比較すると，食味については，熱源の大きい加

熱条件（L12分・加熱・Ll0分加熱）の方が熱源の

小さい方（S12分加熱・Sl0分加熱）より好まれ

る数がやや多い結果となった。

また，総合評価についても同様の傾向が認めら
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れ，官能検査や物性測定の結果から，本調査で使

用した乾麺忙ついては，同一加熱時間であればよ

りかたきがやわらかくなる熱源の大きいコソロで

加熱する条件の方が好まれた。しかし，有意差が

得られるほどには，食味や総合評価に違いが認め

られなかった。したがって，側面跨曲なべの特長

は，乾麺をゆでる調理条件として，ふきこぼれを

気にすることなく，強火のまま沸騰加熱を続ける

ことができ，また，同一加熱時間であればやわら

かくゆでることが可能であるということが考えら

れた。

なお，ゆで溶出率については，表2に比べ衰6

のゆで溶出率が小さくなっているが，これは，加

熱条件2の枚うが加熱条件1に比べ麺重量に対し
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表6　加熱条件2における水分含量およびゆで溶

出率

ガスコソロ �2�L �2�L 

加熱時間（分） ����10 ��"�12 

水分含量（％） 都��Csb�70．31 都��C���73．12 

ゆで溶出率（％） 嶋�C�2�8．62 祷�C3b�8．79 

（注）加熱条件2：ゆで水量1．5リットル，

乾麺量150．00g．

ガスコソロ：S　2500kcal／h，

L　4300kcal／h．

てゆで用水量が少ないことが考えられ，柴田らの

報告6）と同じ結果が認められた。

Ⅳ．要　約

側面湾曲なべの特長を調理科学的に明らかにす

ることを目的とし，うどん（市販乾麺）を試料に

ゆで加熱実験を行い，ゆで時間と水分島物性値

および食味について検討した結果，次のような結

果を得た。

（1）側面湾曲なべを用いたうどん麺の水分含量，

ゆで増重率およびゆで溶出率は，加熱時間が長く

なるにしたがって増加し，包装に指示されたゆで

時間の通り，10～12分間の加熱が適当と考えられ

た。

（2）物性試験の結果，破断応力および歪率につ

いては，SlO分とS12分，SlO分とL12分および

SlO分とLlO分の加熱条件の間で，破断エネルギ

ーについては，Sl0分・とS12分およびSlO分とL

12分の加熱条件の間で，引張り破断強度および引

張り破断エネルギーについては，SlO分とS12分，

SlO分とL12分，LlO分とS12分およびLlO分と

L12分の間に有意差が認められ，加熱時間の長い

方が，また加熱時間10分では熱源の大きい方が有

意にやわらかいこと，また，加熱時間の長い方の

引張り破断強度および引張り破断エネ／レギーが有

意に大きいことが示された。

（3）S12分加熱とLl0分加熱試料，Sl0分加熱

とL12分加熱試料を比べた官能検査の結果，かた

さについてはいずれも加熱時間の長い方が有意に

やわらかい結果となり，物性測定の結果と一致し

たが，粘弾性に関する評価項目には有意差は認め

られず，食味や総合評価についても有意差が認め

られなかった。
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