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1.　 マーガリン，バターは10 数 ％ 程度の水を含み

ｗ/ｏ 型エマルジョンとみなされ ている。一般にこうし

た状態の水は水溶液系の場合とはいろいろな点で異なっ

た挙動を示す。我々はこうした水を物理化学的な面から

検討しようとする。

2･　試料を種々の濃度の硫酸デシケーター中で平衡に

達せしめ(温度水準:5,20 および30 ° C)その平衡水分を

求めた。誘電測定にはＱメーター(100K~20MHz) およ

びマイクロ波誘電率測定器を用い，各種試料中の構成脂
肪酸

3.　 マーガリン(普通タイプおよびソフトタイプ) およ

びバターは水分1 ～2%  以下 でほとんど水蒸気圧を示さ

ずこの水分はかなり強く結合されていると考えられる。

ソフトタイプのマーガリンは普通タイプのマーガリンや

バターと比較ナると水分2 ～10% 付近でより低い水蒸気

圧をもち，他よりも水に大きな親和力を示す。これは構

成脂肪酸の組成と関連があると考えられる。

誘電率 ずは含水量と共に増大し,測定周波数領域では

ほとんど周波数に依存し ない。tan∂ は周波数依存性を

示し数千-I 万KHz  以上 で急激に増大する。低水分試

料( およそ2%  以 下)ではtanδが急増しこの水分領域で

性質の変化のあることを示唆し，平衡水分測定の結果と

一致した。


