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lCa-4 ゲル の弾性率は正しく 測れているか ？
～　 不良データの原因と対策　～
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〔目的〕現在市販の動的粘弾性装置を大別すると、法線応力（歪み）印可タイプと接線

応力（歪み）印可タイプに分けられる。前者で得られる動的粘弾性パラメータ（貯蔵お
よび損失弾性率）はE, E'、後者はG,  G"である。特に、後者は定常流粘度も測定可能な

匝転型仕様となっているものが多く、汎用 勁^あるために、近年広く普及するようになっ

てきた。ところが、前・後者ともに試料の状態によっては、正確な粘弾性値が得られな

いことがある。本研究では、不良データの生じる原因と対策を報告する。

〔方法〕試料として三栄源FFI ㈱製の寒天およびシェラン・ガム、キューピー㈱製の凍

結卵白を使用した。寒天およびシェラン・ガムは完全に溶解させた後降温させながらの
ゲル化過程を回転型動的粘弾性装置 （ＵＢＭ㈱製）でモニタリングし、形成されたゲル

の周波数依存性を測定し、縦振動型装置（ＵＢＭ ㈱製）の結果と比較した。また、解凍

した凍結卵白を起泡させた泡沫系の測定も試みた。

〔結果〕1 ）寒天ゲルおよび卵白泡沫系のように離漿を起こす系では、ローレット加工

した治具を用いてさえ、ずり変形では 「すべり」(slippage）を起こし、応答応力が減衰

する（即ち、弾性率が実際よりも小さくなる）こと、離漿をほとんど起 こさないシェ ラ
ンやタンパク質ゲルではこの問題はないこと、2）降昇温に伴う硬化（あるいはｹﾞﾙｲﾋ ）

においても、すべりが起こっている可能性があること、3）このような離漿による弾性率

の減衰を避けるためには、荷重制御によりギャップ 補正しながら測定することで、より

正確なデータが得られることが判明した。
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【目的】　放射波長の異なるピークで食品を焙焼した先行研究から、赤外線の放射波長によ

り食品表面への浸透が異なることが示唆されている。そこで、本実験では放射特性の異なる

ピークでケーキを焙焼し、表面の焼き色やクラスト層形成にピークの波長特性による差があ

ることを確認し、さらに走査型近赤外自動分析装置InfraAlyzer500   （BL 製）を用いて短波長

T）食品への浸透深度を推定する方法を検討した。

【方法】　放射特性の異なるピーク2 種（ハロゲンピーク・遠赤外線ピーク）を用いてケーキ

を焙焼し、ケーキ表面の焼き色を分光測色計（M 社製CM-500 ）で、形成されたクラスト層は

画像処理装置(A 社製spiccA ）を用いて測定し、両者を比較した。一方で、食品の材料とし

て小麦粉・砂糖・乾燥卵白、および実際の食品として､ケーキバッターを用い､厚さの異なる

セル（0.1～2inmで ６段階）にいれ、0.8～2 μm の各波長における吸収度を測定し、試料の厚さ

との関係から放射波長ごとの食品表面への浸透深度を検討した。

【結果】　ケーキの焙焼実験から、表面の焼き色は可視光に近い短波長領域で放射率の高い

ハロゲンピークで焙焼したものより、比較的長波長領域で放射率の高い遠赤外線ピークで焙

焼したもののほうが、有意に焼き色が濃くつき、クラスト層は薄くなるという結果となった。

これらは先行研究の結果と一致し、赤外線の放射波長により食品表面への浸透が異なること

が再確認できた。また、InfraAlyzer による吸収測定の結果から、各食材について、1～2μｍ

の赤外線領域でおおよそ0.2 ～0.3 mm程度の浸透があることが予測された。
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