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【目的】デンプン源食品としても注目されている、食用カンナデンプンのゲルまたは麺へ
の利用を想定してゲルの調製法を検討し、得られたゲルのレオロジー的特性をじゃがいも、

コーンの各デンプングルを対照として、カンナデンプングルの特性を明らかにした。

　【方法】カンナ、じゃがいも、コーンの各デンプン3％ソルについて60°C～90℃における
消化率の測定結果をもとに、各デンプン10～40％濃度について、定速撹搾しながら、90℃

まで加熱後型に流したゲル、または、半糊化状まで加熱して型に流した後QO'Gまで加熱し

たゲルを、それぞれ20℃で30分保冷し試料とした。各試料についてテクスチャー及びクリ
ープ解析を行った。また、各デンプン20％ゲルについて、示差走査熱分析により水の状態

を比較した。各デンプン20％ゲルにおける砂糖添加の影響についても同様に比較検討した。
　【結果】カンナ、コーンのデンプンソルは%℃で、じゃがいもデンプンソルは75℃でほぼ

　100％の消化率になる。これよりソルで90℃まで加熱することが必要であり各デンプン10
％濃度では90°Cまで加熱後型に流してゲル化させ、20％以上では半糊化状まで加熱し流動

状態で型に流し、90℃で10分間保持によりなめらかで均質なゲルとなる。しかし、カンナ、
コーンの各40％デンプングルでは中心部に未糊化部分が残る。カンナデンプングルは他の

デンプングルより各濃度において硬く、各デンプンとも濃度の上昇に伴い硬さは増した。

またカンナデンプングルは瞬間弾性率、遅延粘性率、定常粘性率がコーンスターチに近い
特性を示した。カンナデンプングルの自由水量は、じゃがいもデンプングルより低い値を
示した。各デンプングルとも砂糖添加により自由水が低下し、各物性値は高い値を示した。
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【目的】K －カラギーナンについて低濃度溶液におけるヽ動的粘弾性の測定を行い、ソルー

ゲル転移とゲル形成との関係について検討した。

　【方法】K －カラギーナン水溶液(0.5, 0.6, 0.8, l.Og/lOOmI)を調製した。ハーケ社レオ

ストレスRSI50 (英弘精機(株))を使用し、各濃度の水溶液について45 (Cから3(Cまでの

温度降下過程における動的粘弾性を測定した。ひずみ7 ＝0.1 %、周波数l.OHz,降下速

度1 °C/minは一定とした。

　【結果】各溶液の貯蔵弾性率(G)、損失弾性率(C･)および損失正接(tan S)と温度と

の関係について検討した。各溶液のG'､G"はともに特定温度(0.5, 0.6%溶液は20～21 °C、

　0.8, 1.0%溶液は26 °C付近)まではほぼ一定でG" ＞G'を示した。しかし、さらに温度が低

下するとG'、G"とも急速に増大し、G'とＧ･･は交差し、G'＞G"となり、ソルーゲル転移が

認められた。一方、tan ６をみると0.8, 1.0%溶液では、前述の温度付近で顕著な減少を示

し、その後は一定の低い値を保持した。これは内部構造が安定したことを示すと考えられ

る。 0.5, 0.6%溶液では、先に示した温度付近で同様に急速に低下するが、直ちに一定値と

ならず、緩やかな減少傾向を示しW℃以下でほぼ一定値となった。各溶液においてソル

ーゲル転移温度が得られたことから、いずれの濃度においてもゲル化機構が形成されてい

ることは確認された。　しかし、tan ６の測定結果から0.5, 0.6%溶液と0.8, 1.0%溶液間の相

違は顕著であった。 0.8, 1.0%溶液で形成できるゲルの形成が推察された。
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