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1.　で んぷんゲルの力学的性質につい てでんぷ んの種

類，調理温 度，添加物等 の影響 を検討 し，更 にト ウモロ

コシ でんぷ ん，善糖, 市乳 の三成 分系 ゲル の力学的性質

と配合比 の関係を検討し た。

2.　ジャガイモ， サツ マイモ，吉野葛，ト ウモ ロコシ

の４種類 のでんぷ んを 用い調理温度を変化 させてゲルを

調製し， また善糖, カ レビト ール， グリセリン，牛乳お

よび無機塩類(SCN,  C1-, SO4一一の0.2  MNa 塩)を添加

し たゲル を調製し た。更 に三成 分系 ゲル は単純格 子計画

法 を用い た配合 比に従 って調製 した。力 学測定は改 良型

平行板ブ ラストメ ータ ーおよび カードメーターを用い て

行 った。

3.　1) でんぷ んゲルは静的粘弾性測定 の結果 ６要素モ

デル とし て示 され たが，粘性要 素は極 めて小 さい もので

あ るこ とが認 められた。2) でんぷんの種類 によリゲル の

硬さ と強さ の最大値はそれぞれ異 なる調理温度 で認 めら

れた。ト ウモロコシでんぶん ゲ ル が ジャガイモ，吉野

葛，サツマイモでんぷんゲル に比べ， かな りしっか りし

た歯ぎれのよいゲルであるこ とが認められ た。3)糖類添

加 の影響 としては善糖＞ソノレビト ール＞グリセリン＞無

添加 の順に硬く て強いゲル が形成され た。尚，牛 乳添加

によ り硬 くて強いゲル が得られ た。4)三成分系ゲル の力

学的特性値について二 次 の推定式が得られ，その適合性

が認 められ た。なおこの式から推定曲線が得られた。


