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澱粉～蛋白～脂質混合系のレオロジー

　　　（n）　クッキー生地焼成過程の粘弾性挙動変化

○勝田啓子’田中久美子’中根千晴’丸山悦子’久保美華‥上田隆宣‥

　(*奈良女大, **日本ペイント）

　目的:クッキー生地は不均質な多成分系で、連続した少量の水の相に多量の固体、液体

そして気体が分散した濃厚分散系の１種と考えられる。このような濃厚分散系は微小な変

形下でも非線形性を示すなど、レオロジー特性の一元的記述は困難である。また、その状

態が非平衡でもあり。一定応力あるいは一定歪を印加するクリープ、応力緩和の静的測定

では測定のタイムスケールから考えて正確なレオロジー特性は得られず、また温度依存性

を得るのも不可能に近い。そこで、クッキーの素材つまり小麦粉、油脂、卵、砂糖が生地

焼成過程でどのような影響を及ぼすかを、動的粘弾性の温度分散挙動から明らかにするこ

とを試みた。その際、成分相互作用を検討するために、倉賀野らの方法に準じScheffeの単

純格子計画法を用い、粘弾性測定ではリサージュ区i形をモニタリングし、絶えず線形性の

確認を行うようにした。

　方法:試料、生地調製はＩ報に従い、動的粘弾性の測定にはレオロジ社製のHR-500モデ

ルを使用した。

　結果:油脂量の配合水準の高い生地は40°C付近まで油脂の溶融に起因する動的弾性率G'

の急激な低下を示した後90°C付近まで平衡値、110°C付近にショルダーのあるG'の上昇が観

察され複雑な温度分散挙動を示した。糖水準の高い生地は8S°C付近に最小値のピークを持

つ挙動を示し、卵水準の高い生地は70°C付近までG'が減少した後、２段階のG'上昇曲線が

得られた。150°CでのG'の値が最も高いのは卵最大水準の生地であづた。

2Np－4 ジェランガムのゲル化に及ぼす水溶性大豆多糖類の影響

長野県短大　○石原三妃　昭和女子大　森高初恵　福場博保

［目的］近年、食生活が豊かになり、好きな食品を低廉な価格で購入できるようになった。

その反面、咀哨が容易な食品を多用され、食物繊維の摂取不足が指摘されている。本研究

では、食物繊維を手軽に摂取するための試みとして、水溶性大豆多糖類を添加したジェラ

ンガムゲルを調製し、その物性について若干の検討を行った。

　［方法］ジェランガム単独、NaCl添加ジェランガムおよびCaCh添加ジェランガムに、水溶

性大豆多糖類を添加したゲルの動的粘弾性率と破断特性値を20°Cで測定した。

　［結果］ジェランガム単独、低濃度のNaClあるいはCaCh添加ジェランガムに、1～12%の

水溶性大豆多糖類を添加すると、水溶性大豆多糖類のある濃度まで、貯蔵弾性率は増加し、

その濃度以上では減少した。ジェランガム単独では水溶性大豆多糖類の濃度が一定の場合、

貯蔵弾性率の最大値はジェランガム濃度が大きいほど大きかった。 NaCl添加の場合、貯蔵

弾性率を最大とする水溶性大豆多糖類の濃度はNaClの濃度が低いゲルほど高く、その貯蔵

弾性率の最大値はNaClの濃度にかかわらずほぼ一定あった。 CaCh添加ジェランガムゲルヘ

の水溶性大豆多糖類の影響は、NaCl添加の場合とほぼ同様の傾向がみられた。破断特性値

である破断応力および破断エネルギーと水溶性大豆多糖類濃度の相関は、貯蔵弾性率との

相関と類似した傾向を示したが、その変化は小さいものであった。破断ひずみは水溶性大

豆多糖類の濃度が高くなるほど小さくなり、添加によりゲルは脆くなった。
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