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　　[目的]塗料のような分散系の溶液物性は粘度のせん断速度依存性や動的粘度の角速度依存性の

測定によって特徴付けを行っているが、実際の特性が複合した結果として現れるために粘弾性的に

特徴付けることは難しい。そこで塗料と形態的によく似ている食品のマヨネーズやバターの粘弾性

測定結果と実際の食感との関連より分散系における粘弾性測定の意味を考察してみた。

　　[方法]洪掟試料として市販のマヨネーズ(M)l/2カロリーマヨネーズ(i/2M)ノンカロリーマヨネー

ズ(non Ｍ)(すべて○社製)およびバター(B)l/2カロリーバター(1/2B)(S社製)を用い、(株)レオ

ロジー社製の動的粘弾性測定装置MR-500を使用して定常流測定による粘度のせん断速度依存性と

動的粘弾性の温度依存性を測定した。測定はコ―ン径3.998cm、コーン角度1.981degを使用した。

　　[結果3マヨネーズの定常流測定より＼]nonM＞l/2M＞Mの順に構造粘性が高いことがわかっ

た2)せん断速度15艇c付近で流動曲線が交差し3試料の粘度が一致することよりマヨネーズの口腔

内の食感とせん断速度15艇cは何らかの関係があることが考えられる。バターの動的粘弾性測定結

果より1)Ｂの損失剛性率G"の温度依存性と固体脂指数の温度依存性はよく似た傾向をしめす2)

G"が200～2000Paを示すときぬりやすい状態にある3)G¨が200～2000Paを示す温度範囲はＢが約

10～20°C、1/2 Bが約5～25 °Cであり1/2Bは塗りやすい温度範囲が広くこれは実現象とよく一致す

ることがわかった。
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　目的　食品の物理的な性質の中でも流動と変形に関するレオロジー的性質は、食品の製

造工程、調理、おいしさ等と密接な関係があるものと考えられる。然るに、それらに関係

する物理量を定量的に把握するまでには至っていないのが実状である。そこで本報告では

各種チーズをとりあげ、それらの動的粘弾性挙動を定量化し比較検討する。

　方法　試料としては市販のチーズ三種（プロセスチーズＰ、とろけるチーズＴ、さける

チーズS）を対象とした。用いた装置は新開発の密閉型パラレルプレートを備えた回転型

粘弾性測定装置ＭＲ－５００（レオロジ社製）である。せん断変形モードでの動的粘弾性

のひずみ、周波数、温度依存性（昇温速度：2 °C／m i n、測定温度範囲: －5 o°c ～

１００°Ｃ）を静的荷重下で観測した。

　結果　約5 ％までひずみに依存しないＰが三者の中では最も粘弾性の線形性が高くＴは

低かった。また、線形領域における損失正接（tan 6 ）の絶対値の大小関係はＰ＜Ｓ＜Ｔ

であった。周波数依存性からは、特に低周波数側で微妙な差が検出された。一方、温度依

存性( f ＝0. 1 6 H z)の結果、- 5°C近傍の大規模な分散をはじめとしてカスケード

的な挙動を示すことが明らかとなった。絶対値や分散温度域に試料間で明確な差異が認め

られ、内部構造の転移を反映した各試料の粘弾性による定量的な特定化が可能である。
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