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1.　食品ゲル の調理加工 におけ る力 学的性質 の変化，

ゲル形成 の機序 の解 呪 ゲル のテクスチ ャーに関する基

礎的資料を得 るため，本年 は卵白ゲル につい て研究 を行



つた。

2･　試料は卵白にNaSCN,   NaCl,   Naz  SO4 の0.2N,

砂糖 ，ソル ビトール，グリセリン10,  20% を添 加し ，一

定条 件下 に加熱し たゲル を用い た。改良 型平 行板プ ラス

トメーター，お よびカードメーターを用い ，ゲル の粘弾

性模型 の解析，破断強度等 を得，レ オロジ ー的性質 を検

討した。試料 の加熱過程における時間一温度 曲線 か ら ゲ

ル形成 の熱 学的性質を示した。なお，ゲル構造 の解 明の

ため寒天ゲルについての実験と比較を行 った。
3.　卵白ゲルは大体６要素模型 と認 められ，塩，砂糖

等の添加によ り，各要素の変化 にそれぞれの特徴が求 め

られ，塩添加ではNaSCN,   Na2SO4 ，NaCl の順に軟 か

くなるが，粘性体歪はNaSCN,   NaCl,   Na2SO4 の順に

大とな り, これは寒天ゲルの場合と同様で，破断強度 も

同様の順序に強 くな ることが認 められた。砂糖，ソルビ

トール添加では寒天ゲル の場合 とは反対に軟か く，破断

強度も弱くなるが，グ リセ リン添加ではゲルを弱める効

果 が少なかった。 加熱 過程の時間一温度曲線から 熱変性

にならって吸熱反 応が認 められ,   NaCl,   Na2SO4 ，砂糖，

ソノレビトール ，グリセリン添加 ではい ずれも吸熱 開始 温

度 が上 昇することが認められたが,  NaSCN 添加で 変化

が少なかった。
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