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C 117
液状食品を飲む時の口蓋圧の測定
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【目的】液状食品を実際に飲む時。歯は使われず、舌と口蓋を使って飲み込まれる。濃度

の異なる液状食品を飲んでいる時、飲み始めから飲み終わりまでに口蓋にどの程度の圧力

（口蓋圧）が生じているかを調べることを目的とした。

【方法】2kg/ciii2の超小型の圧力変換器を口蓋用プレートの前方(PI）,中央（P2）、側方

（P3)の3箇所に埋め込み、口蓋に装着した。液状食品を飲んでいる時に口蓋に生じた圧力

は圧力変換器を通して動歪測定器で増幅され、storage oscilloscopeに送られる。ここで

波形を観察しk/d変換を行い、パソコンにデータを入力、解析した。サンプルは非ニュー

トン流体としてCMC濃度を0.5 - 4.0≪の５段階変えたジュースを、ニュートン流体として

は蜂蜜を用いた。これらのサンプルは量を一定にして飲んだ。両者のサンプルはE型粘度

計により粘度測定も行った。被験者は2名である。

　【結果】CMC濃度が0.5 - 4.0 %のジュースの粘度はずり速度が20sec-iのとき10"～lO^cps

まで４桁大きく変化した。しかしながらこの時の口蓋圧の変化は100~200g/cin2　と粘度の

変化に比べてわずかであった。またP1,P2,P3の圧力センサーの位置による違いは認められ

なかった。蜂蜜についても同様な結果が得られた。　この事より。液状食品では粘度が大

きく変化しても口蓋圧はほとんど変化しないと言える。一方、液体を完全に飲み込むまで

の時間は溶液の粘度がlO^cps以下ではほとんど変化しなかったがlO^cpsを越えると粘度の

増加と共に直線的に増加した。
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バタースポンジケーキのクリープ挙動
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　目的　バタースポンジケーキのテクスチャーは，バタ- .卵黄，砂糖などの配合比や，

生地の調製法に影響されることをすでに報告した。また，レオメーター（RE－3305，㈱山電）

による連続10回の圧縮試験を行い，毎回の最大圧縮応力曲線を求め，レオロジー的特性を

表す数式モデルを導出し，パラメータを理論的に解釈した1）。今回は，クリープ試験によ

るバタースポンジケーキの圧縮変形挙動について報告する。

　方法　試料は，既報1）と同様に全IP 200g,上白糖loog，薄力粉lOOg,ベーキングパウ

ダー0. 5gを基本とし，無塩バタ- 0, 40, 80および120gを添加した４種とした。ク･; ープ

試験は，試料片の大きさ：2. 5CI1X2. 5C1IX2. 5c皿,プランジャー：直径5. 5cii,荷重:60g,試料

台上昇スーピード：5iiii／sec. , 測定時間：５分の条件で実施した。得られたクリープ曲線か

ら，力学模型を適用し，瞬間変形部および遅延変形部を解析した。また，除重後の試料の

回復性を調べるために，クリ-プ測定とは別に試料の厚さの66%まで圧縮し，除重60秒後

の永久ひずみ率を求めた。

　結果　バターを含まない試料の全粘弾性率は，例外的に小さい値を示した。バターを含

む３試料では, 8051のものが，各弾性率および粘性率とも小さい値を示した。これは，テ

クスチャー測定におけるかたさ，ガム性およびそしゃく性の変化の傾向と一致した。また，

永久ひずみ率は，バター含量が増大するほど大きくなった。これは，最大圧縮応力曲線の

解析から得た変形のしやすさ（もろさ）を示すパラメータの変化の傾向と一致した。
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