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　【目的】澱粉の混合による糊液のレオロジー特性への影響を鯛べるため、馬鈴薯澱粉に小
麦あるいはとうもろこし澱粉を一定割合で混合し。検討を行った。

　【方法】馬鈴薯、小麦、とうもろこしの３種の天然澱粉をほぼ等しい硬さを持つような濃

度（4%, 5.2X, 4.4%）の糊液に調製し、単独試料とした。馬鈴薯澱粉の一部を小麦あるい

はとうもろこし澱粉に代替させた糊液を調製し、混合試料とした。いずれの糊液も98°Cで

２分間加熱した後、25°Cまで冷却したものを試料とし、レオロジー特性を測定した。各澱

粉糊液のレオロジー特性として、レオロメーターを用いてテクスチャー特性（硬さ、付着
性、凝集性）、レオログラフーソルを用いて動的粘弾性（貯蔵弾性率、損失弾性率、損失

正接）、Ｒ及びE型粘度計を用いて流動特性（降伏応力、粘桐性係数、流動性指数、チキ

ソトロピー特性値）を求めた。さらに、アミログラフにより各糊液のアミログラムパター
ンを測定した。

　【結果】澱粉の混合における糊液のレオロジー特性への影響を検討したところ、小麦及び

とうもろこし澱粉のいずれの系においても、混合試料は単独試料よりも硬さ、貯蔵弾性率、
降伏応力、粘桐性係数が増加し、混合による相乗効果が認められた。しかも混合すること
で流動履歴曲線のパターンが変化し、単独試料よりもチキソトロピー特性値が大きい値を

示し、チキソトロピー性の明らかな増加が見られた。また、単独及び混合試料のアミログ

ラムにおいて、糊化開始温度及び各アミログラムパターンを比較すると、混合試料のパタ
ーンは単独試料のほぼ中間的な挙動を示した。
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＜目的＞　・天に糖を添加すると離漿か抑制されることが知られている。これまで離漿量の多少に

よって糖の効果が評価され、その有用性を検討するうえで、艇漿の速度論的解析およびその原因の

究明については十分になされていない。そこで本研究では、寒天の主成分であるアガロースに単糖

としてブドウ糖、果糖。二糖として麦芽糖、熊糖をそれぞれ添加したゲルの離漿の速度的解析を行

なった、

＜方法＞　試料は、アガロース(Ag)濃度を0.50、0.75、1.00％、ブドウ糖(Gl)および果糖(Fr)の添

加濃度は0.25、1.00、1.50、2.00、2.50inol、熊糖(Su)および麦芽糖(Ha)の添加濃度は0.25、0.50、

0.80、1.00、1.30nolとした。試料の大きさは直径2.0cin、高さ1.5、2.5、3.5C1I1の3 種類の円柱状

とした。得られた試料について、離漿量および動的粘弾性定数を測定した。測定はいずれの場合も

10"Cで行った。

＜結果＞　Agゲルおよび糖添加ゲルの敞漿量は収縮圧･Ps、自重圧･Pg、加重圧･Pe、の総圧力･Pに

よって生ずる。離漿量とPは貯蔵弾性率･G'の値が3～5×lO^Paの範囲で。直線関係になり、Dercy

またはHagen-Poiseui lieの法則が成立する、しかし、G'の値が5xlO='PaでPに対して離漿量は上

方に凹様の曲線になる。艇漿量(皿)は、時間(t)に対して単調に増加して、飽和離漿砥(iii.)に達する。

離漿速度は、dH/dt＝k(l-M)'で表される｀。ここで、M＝in/oi･、kは速度定数(s｀')である。kはAg濃

度の増加につれて増すが、糖濃度の増加が増すと逆に減少し、SI漿の機構が異なることが考えられ

た。n｡はいづれのゲルも濃度の増加により減少し、二糖添加ゲルは最も低いm.値を示した。いずれ

のゲルも離漿量の増加につれて貯蔵弾性率は減少の傾向が見られた。
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