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A 188　澱粉糊液の力学特性。経時変化

　　　　　日本す文末政　○九坪信｡和子　　聞東学死な短欠　赤羽ひろ

　　　　　日本女文索政　中岑信子

　目的　トりモロコシう殿粉糊寵・n 学特性,こつい-2 ，温度おヽよひ･･砂糖，牛孚しむケ' Iレ化I-
a.

ぼす影響t経時白勺にtら元検討し牝。

　方法　試料としz .トウモロコシ澱粉糊政，砂糖・澱粉糊痕，ギ牝・澱粉糊液。3 種£

用いｔ。'i-あヽ，澱粉濃度,3 各試料とも4％％，砂糖濃度,3
，0%％とした。劃定方法ij、動

白勺測定ヒしてしオロ？｀ラフーノ")し，静的測定とし-Z E型粘度ft, 于クX千ヤー祷性値の測

定とし７しオ。メーターtそれそ･n. 用い叱。動的測艶より動白勺弾性率G:，動白勺損失G'，損

失正勝Ton o
1静自寸則ｔより降伏応力Py.

みb八けの粘･|'主4- り呼f･タ　Tり又寺ヤー特性値の測ｔ

より硬さR 乞ダめr-。測定温度は5°C ～55^ とした。

　結集　丿殿粉如n液。力学将性につい-z . 5'C～55 ℃の５段階の温度,- おい７測定した結i.

5°, 15 °こ？･･I，各測定値は急う覧な増力a をff,し↑ヒW。25'C ～55°'C z･■ほ経時変化<,vヽ少なく, 各

温度聞，差もわずbヽZ･ Ｒ
つた。澱粉糊危に対T る砂糖，牛犯の影響･^，5°C

E 2B °CI- おヽい

て測定£行ない検討した。動白勺測艶よ'J得礼G', びIS ，砂糖・澱粉糊液の方t)V･澱粉糊疲に

1:巳ぺ■5°C ， 25 °Cともに常I- 惑い値■£ 示し牝。し･o＼し，静的う則定-zヽはS'Cに｡おIt % 両傷・え

い11 it 著Z"ヽIIな，ヽ-I Vz.う, V殿粉如月霞，u-糖・漓1粉糊淮の各測■SL値,-J経晦日勺に急う叙な増ｶﾛを

示した。一方,牛孚し･ mm糊霞でヽほ，各測Eli. とも25･d z fヽe の2試料より高い値を牙,しVこ

tiv.　BT 1こあ･い7 ほ経時変化ほ極め7 'i-ヽなく,it.較的卯吏な構造w･保r-れ% 集t ff-唆し７

いる。予7 7.千ヤ- /＼°タ-ンU , 5°C の澱粉糊竃と砂糖・5殿粉糊漉のみtV, ･ffelこ比べヽ'?
畏

なI も£ 示し七。なお,砂糖.牛礼を加える集I-よIJ ,澱粉糊漉の離墳IS 防fVれTz .

A 189 ブラマソジエのカ学的4生状

共立女大曝政　〇高折美幸

日本す大家政　　中求信子

関東学院女短大　赤羽ひろ

　目的　トウモロコ=^澱粉を用い仁ブラマソヅi; ti,調製条件によ')ゲル状袷,や・食味が翼

なることが知られている':本研究では特に加熱条件によるカ学的柱状の変化を検討した。

　方ﾗ去　ブラマソジエは，牛乳中にトウモロコ／澱紛s％，砂糖z％になるように調製し

<?8°Cに違するまで加熱し仁もの包O分加熱の試料, 更lこISr でl分，5分, lO分加熱した

ものをそれぞれの試料と｡しr=。まr=. 砂糖t添加しない牛乳澱粉ゲ)l/.牛乳のかわりiこ水

を用いた豪粉ゲjﾚ及が砂地添加澱紛ゲ)l/包同様に調製し怯。各稿料について，レオロTラ
フーゲjﾚにより動的粘弾性，ダイナグラフにより雄断特桂を測定しtz.あわ11 て，?S'C

-t"

0, 2, lO分加鶴のブラマソジヱについて. Scheff&の一対比較法を用い官能検査乞行っ化。

　結果　ブラマソジa:は，加熱時簡がo， 2. 5 ，10分乙長< なるに従い，動的弾率E'

乙初期弾性率Eoは低下したが，損失正接(^を)，破断ひずみif，破断応力Pf，破断工和レ

ギー&iは増1【黛●向包示しfe･ブラマソジエ乙同じ加鶴条件で調製し松各種ゲりレについて同

様な刺定乞行っ↑と結果，ブラマソジエの力学的柱状は，砂糖追加により雄断応力と疏断エ

キハ/ギーを増し，牛乳の影響は測定し托全てのカ孝的性状に認められた。まれ官能検査の
結果，弾力があると評mされ,たものぱ，mm時簡が長く，破断に強乙，弾他率の低いしな

やかなゲjレであることが示され↑c 。一方，動的損失E"が高く，破断物幽直の低い，ｶﾛ熟時

蘭が短いものほどねぱりがあリ，甘いと評価され托。以上のように, 澱粉及｡び砂總濃度が

同じでも，ｶ0鮮時蘭によってゲルのテクスチャーや甘さが異なることが示唆され托。

　l)高橘飾ろｰ，芙川トフ, 福場博保; 匁政誌，25, 443(l'?74)


