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【目的】K  , I  、X'カラギーナン水溶液についてロトビスコ回転粘度計を用いて測定し、
３種間の流動特性について比較を行い報告した。本実験ではK －カラギーナンについて低濃

度における動的粘弾性の測定を行い、測定温度を上昇・下降させ、濃度依存性およびソル

ーゲル転移温度への影響について検討を行った。

【方法】試料はK- カラギーナンを用い、0.3 ～0.8g/100tnlに調製した。動的粘弾性の測定

にはハーケ社レオストレスRS150  （英弘精機（ 株））を使用した。各濃度の水溶液について
45 ℃から3 ℃まで温度降下後、再び45 ℃まで上昇させ、連続測定を行い、温度降下およ

び上昇過程がソルーゲル転移温度に及ぼす影響を調べた。ただし、ひずみt  ＝O.l％、周

波数l.OHz. 昇降温度速度1  ℃/minは一定とした。

【結果】各水溶液の動的粘弾性は濃度により>   G'及びG" の挙動に相違が見られた。0.4g
/100mlまではG' がG" より小さく、0.5g/100mlの濃度ではG' がG" より大きい値を示して
おり、この濃度付近がソルーゲル転移点と考えられる。温度降下及び上昇の測定条件の影響

を検討したところ、ソルーゲル転移温度は温度降下よりも上昇過程において高い傾向がみ

られた。また、温度降下及び上昇過程の25 ℃におけるG' を比較すると、各濃度溶液にお

いて両者に明らかな相違が認められた。これは異なる温度条件を通過することに起因する

と考えられ（メモリー効果）、この両過程における網目構造の相違が推察される。fC-カラ

ギーナンは可逆的なゲルを形成するといわれているが、本実験のような低濃度水溶液にお
いては不可逆的な性質が示された。
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【目的】ジェランガムゲルの性状に及ぼす大豆食物繊維(SDF) の影響を熱的手法、力
学的手法および官能検査を用いて検討した。

【方法】試料として塩無添加、NaCl添加、CaCl,添加の0. 6% ジェランガムにSDF をO～

12% 添加したゲルを用いた。熱測定には超高感度示差走査熱量計を用い、力学測定にはレ

オナー、レオログラフーゲル、レオログラフーソルを用いた。また、経口と非経口による
官能検査を5段階評価法により実施した。

【結果】DSC 測定のピークはいづれの系も昇温、降温ともにSDF 濃度が高くなるにつ

れて高温側にシフトし、塩を添加した試料のピークは塩無添加試料のピークより高温側に

みられた。いづれの系もSDF 濃度が高くなるに従い貯蔵弾性率の減少割合は小さくなり、

熱に対して安定となった。2o℃での貯蔵弾性率は、SDF の濃度が増加するに従い高くな

ったが、さらにSDF 濃度が増すと反対に弾性率は減少した。官能検査ではSDF 濃度の

低い試料ほどかたく、もろいと評価され、SDF 濃度の高い試料ほど総合評価では低く判

定された。各項目間では飲み込みやすさと付着性、ねばつきの間にそれぞれ高い負の相関

が見られた。また、ねばつき、付着性は総合評価との間にも高い負の相関がみられた。機
器測定と官能検査結果間では、非経口のスプーンで押したときの手応えと貯蔵弾性率間に
負の相関がみられた。
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