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一 澱粉の調理加工について一
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1.　食品の加工， 調理操作においては流動学的 諸問題

が品質管理と重 大な関連性を有するので，先に寒天ゼリ

ー゛白玉粉ゼリ- 等に関し て報告し たが，今回はさらに

粳米粉， 鵬米粉についてそのレオロジカルな特性 を明ら

かにするべく実験を行った。

2.　澱粉濃度，添 加砂糖 濃度を変化 せし めな 試料は常

法により蒸し上 げ餅 状となし，更 に老化 度，保有 温度に

変化 を与 えてそれぞれのゼリー試 料を調 製し，こ れに対

し て一 定圧縮歪を与 えて， その変形 ペネトロメーターを

用 いて測定し た。

3.　供 試ゼリーの挙動 の特徴は，流動性 と弾力性 にあ

13, 共 に荷重，荷重時間，濃 度，添 加砂糖 濃度，老化 度

保 存温度により変化　，こ れは歪， ヤング率，粘 度; 弾

力 性等の物理 量で比較 するこ とができる。 また， 澱粉 の

網 状組 織は，弾力余動，残存歪等 の諸現象 を示し，こ れ

らゼリーの挙動 は歪 のクリープ を分析す るこ とによりよ

く理解 され，粘性 のダ ッシ ュポット をHooke 的 なスプ

リングを組合 わした物理的模型 によりおお むね説 明でき

る。


