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製品の品質改善や管 理に資する目的 で，寒天調理にさ

U しヽ要求され る製品の外観，手ざわり，口腔内の感覚等

の諸条 件を，粘性率，針入度，ゼリー強度等を測定 する

ことにより求めよ うと試みて二三 の実験を行 った。

１　寒天調理時に熟練者が寒天溶液を たらしてその流下

速度で煮つめ加減を判定した り，あ るいは食してそ の

歯ごたえ，口ざわ り等で行 う従来の感覚的な判定方法

による教元方を，ある程度数値 として示すこ とが出来

た。

２　寒天溶液 の粘度と濃度 との関係it, 濃度は粘度の指

数函数として与えられゼリー強度，針入度，放水量は

何れも濃 度のｎ乗に比例して変化 する。

３　寒天 溶庇 砂糖添加寒天溶胤 あ ん添加練羊美等は

若干の弾性あ る川 よ塑性を有する非 ニ ュートン流体 で

あると考えられた。


