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　目的　バタースポンジケーキのテクスチャーは、材料配合比や調製法に影響■s れること

硬さやしっとりさは主要な官能評価の項目であること、およびレオメーター（RE－3305

山電（株））によるパラメータと官能評価との相関性については、すでに報告した。本報

では、レオメーターによる連続10回の圧縮試験から圧縮応力曲線を求め、試料のレオロジ

カルな特性を説明する数式モデルの導出について検討した。

　方法　試料は、これまでの実験と同様に全卵200g （卵白130g、卵黄70g）.上白糖loog、薄

力粉lOOg.ベーキングパウダー0. 5gを基本とし、無塩バターを0,40、80および120g配合し

た４種とした。圧縮試験は、既報1）の方法に準じ、試料の厚さ：1. 5cii、プランジャー：

直径1. 6ciiの円柱型、クリアランス：5 m m、圧縮速度：1 mn／s ec .、圧縮回数：連続10回、

圧縮箇所：試料片の上・中・下の条件で実施し、毎回の圧縮で得られる応力曲線の最大値

を結ぶ曲線（以下、最大圧縮応力曲線と呼ぶ）を得た。これらの曲線を説明する数式モデ

ルを最小二乗法により統計的に求めた。また、官能検査も行った。

　結果　最大圧縮応力曲線は、試料および圧縮部位により形状が異なるが、圧縮回数が増

加するほど圧縮応力は、当然減少した。最大圧縮応力（ｙ）と圧縮回数（ｔ）との関係式

は指数関数になると想定され、検討した結果、y ＝A t° eにが、実験値との適合性がき

わめて高いことがわかった。　定数Ａは「全体的な硬さ」. Bは「変形しやすさ（もろさ、

砕けやすさ）」、Ｃは「変形に対する抵抗性（変形回復力）」であると解釈できる。
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C 94
ゲル状食晶のテクスチャー;食品の大きさが口蓋圧に与える影響
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　目的）ゼリ-、寒天などのゲル状食品のレオロジー研究は数多く行われており、種々の

客観的な物理量が得られている。一方、ゲル食品を食べる時は主に舌と口蓋が使われるが

その生理学的なメカニズムの解析はほとんど為されていない。我々は生理学的な面からテ

クスチャーを調べる目的で、ゲル食品を食べている時の口蓋圧を測定してきた。今回は特

にゲル食品の大きさが口蓋圧に与える影響を検討した。

　方法）2kg/cin2の超小型の圧力センサを口蓋プレートの前方。中央。側方の３箇所･に埋

め､込み、口内の口蓋部に装着した。ゲル食品を食べている時に口蓋の圧力センサに生じる

信号をパソコンに’転送。解析を行った。サンプルは寒天、ゼラチンを用い、寒天は濃度が

0.2～i.2j;の6 段階、ゼラチンは1.0～8.02の8 段階に調整した。食品の大きさは縦×横×

厚さがlOx 15×lOniの一一塊の直方体と。細かくみじん切りにした粒状の２種類を用いた。

これらのサンプルは一回にロに入れる量を一定にし、測定した。

　結果）i)ゲル食品の大きさが一塊で大きい時、寒天ゲルでは濃度の増加と共に口蓋圧は

顕著に増加し、濃度が1.0≪で最大となり、更に濃度が増すと減少する傾向にあった。ゼラ

チングルでは濃度による口蓋圧の変化は少なく。濃度と共にわずかな増加の傾向を示した、

ゼラチングルは口内で融ける為。口蓋圧の増加が小さいと考えられる。

　2）ゲル食品句大きさが小さく粒状の時。寒天。ゼラチングルともに濃度が増加しても口

蓋圧はほとんど堆･加せず、一定であった。小さな粒状のゲル食品では、一塊の大きなゲル

食品と違い。形を押し潰す必要がない為、口蓋圧の変化が小さいと考えられる。


