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1 Da-9　　　　ジューペーストのレオロジー的性質～焼成前および焼成過程～
○今津屋直子　上田隆宣‘　 勝田啓子¨

( 日゙本ペイント， ‥奈良女大生活)

目的　 ジューペースト(CP) のレオロジー的性質は，焼成中の構造変化を把握する良い指

標となるが，CPが典型的な不均一多成分の濃厚分散系であるため，その測定は非常に困難

であった．しかし，近年のレオメトリーの進歩により，加熱過程の挙動変化も測定可能に

なってきた. そこで，CPの加熱前および加熱中の動的粘弾性測定を試み，焼成中の膨化挙
動との関連を検討した．

方法　CPの調製については前報1)に従った.cp は調製後，25℃付近まで急冷した後,動的

粘弾性装置MR-300( レオロジ社製)を用いて歪分散，周波数分散，温度分散を測定した．測

定治具として，コーン角1.946dee, コーン径3.986CH1のコーン・プレートおよび径1.797CI11

のパラレル・プレートを使用した．また，CP各10&を天板上に絞り出して，電気恒温m( タ
バイエスベック製)をisorcに保持した中で焼成し，その膨化過程をビデオ撮影し，画像解

析をおこなった. 膨化度は高さと幅の最大点の長さを測定し，経時的な変化より求めた.焼

成中の生地内部温度はCPl個に熱電対を差し込み，測定した.

結果　焼成前のCPの応力と歪みの線形性の範囲は1.611!l!変形までであった．貯蔵弾性率

G'および損失弾性率G”の周波数依存性は小さく(G'=0.0418, G”=0.0447), CP が粘弾性固体で
あることを示していた.  G'の温度分散挙動は90°C付近と140°C付近のZ段階で上昇がみられ

た.  CPの焼成中，高さは85～108 ℃で，直径は103～los ℃で，急激な膨化度の増加を示し，
この温度の間にペーストが急激に膨張することが判明しfz.
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I Da-10　　　澱粉～蛋白～脂質混合系のレオロジー
クッキー生地の熱粘弾性挙勁と活性化エネルギー
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（奈良女大生活、＊日本ペイント）

［目的］食品を不均質多成分濃厚分散系と定義し、実際系の食品モデルとしてクッキー生

地を取り上げ、その構造を明らかにするため粘弾性測定を試みた。木報ではクッキー生地

の“時間一温度換算則" の妥当性を検討し、活性化エネルギーの算出を試みた。

［方法］試料として、鳥越製粉製のＩ等薄力粉、月烏食品製の油脂類（ショートニング冬

川（SW) 、ショートニング夏用(SS）、マーガリン冬川（ＭＷ））、大日本製糖製のト白粘を川

い、卵はイフジ産業より産卵直後のものを入手した。クッキー生地の調製には愛工舎製作

所製のミキサー（KM-230 ）を川いた。クッキー生地の動的粘弾性の測定には、レオロジ

礼製の粘弾性測定装置MR-300 を川い、15～4oでの範囲で5 ℃刻みで周波数分散挙動(0.0 i

～]OHz ）を測定した。

［結果］sw 、MW の生地では15 ～35℃、ss の生地では20 ～4o℃の範川で、周波数分散

は一木のなめらかな合成曲線（マスターカーブ、基準温度25 ℃）となり。この範囲では熱

レオロジー的単純性が成立することが認められた。貯蔵弾性率G' のマスターカーブを比

較すると、固体脂含最(SFC）および融点の高いss の生地が高い値を示し、また溶融挙動は

ss とMW の生地で類似していた。算出された活性化エネルギーは、SS ＞SW ＞ＭＷ＞の

生地の順であり、それぞれ1679.2J/mol、96＆6J/mol、446. lJ/molとなった。
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