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　【目的】紅藻類から抽出されたカラギーナンはゲル化剤、乳化、安定、粘梢剤などとして

食品加工に使用されている。原藻の産地、抽山工程で、分子構造の異なる3フラクシｇン、

K
ゝ　ｔヽλに分類されており、ゲル化剤としては、K.

-カラギーナンがローカストビンガム

などとの併用によりデザートゼリーの製造に加工食品業界で広く利用されて、年々その需

要は拡大している。これらについてはすでにかなりの研究が行われてきたが、乙、λカラ

ギーナンの調理適性に関する資料は少ない。木報告では、３フラクi/ ョンの特性の相違を検

討する一方法として、低濃度における粘度挙動について調べた。

　【実験方法】試料はS igma社製　/c , む,λ－カラギーナンを使用した。粘度の測定にはキャ

ノンフェンスケ粘度計を用い、0.5g/100inl溶液を原液とし、順次希釈し12種類の各濃度溶

液を調製し、15-60'Cにおける動粘度を測定し、各溶液についてみかけの粘性率、還元粘度、

相対粘度を算出した。

　【結果】3フラクションはいずれも希薄溶液において濃度低下とともに還元粘度が増大する

高分子電解質の特徴的な挙動を示した。みかけの粘性率はλ-カラギーナンが最大で、いず

れも温度上昇とともに減少するが、£,λ-カラギーナンは、O.lg/lOOml以上の濃度では、

濃度上昇とともに直線的に増加し、ｇタイプとの相違は大きかった。
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　目的　山芋、オクラ、モロヘイヤ等のように粘調性食品は、その特性である膨化
力を利用した薯預鰻頭、汁物、スープ類に用いてなめらかなテクスチャーを与えるなど調

理に特長を与えている。それらの調理過程を粘性との関連において研究することを目的と

して、粘性を簡便に測定する方法を試みた。

　方法　粘性を熱でとらえることの出来る新しく開発された簡便な粘度指標計を用い、３

種の山芋、オクラ及びモロヘイヤの卸し液の粘性を測定した。また、デンプンの糊化過程

における各種調味料の影響による粘性なども同様の方法で測定した。

　結果　山芋については、筆者らの過去に報告した回転粘度計による測定値とよく対応し

ていた。その他、デンプンなどへの調味料の影響も報告されている実験結果とよく対応し

ていた。
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