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2Gp-9　　低強度寒天を用いたゲルーソル混合状態の力学的特性

　　　　　　○平塚陽子、高橋智子、川野亜紀、大越ひろ

　　　　　　(日本女大）

　【目的】食品の多くは、固体（ゲル）が液体（ソル）中に混合した状態で存在している。

また、飲み込む際の食塊も食物粉砕物（ゲル）が唾液（ソル）中に混在した状態である。

本研究では、ゲル十ソル状態の力学的物性と飲み込み特性の関係を検討した。試料にはゲ

ル、ソル両方の調製が可能な低強度寒天を用い、ゲル試料として微小球状ゲルを調製した。

　【方法】直径4-5nimの球状ゲル（寒天濃度1.3, 1.5, 2.0w/v%）を調製し、圧縮破断により、

破断特性として破断ひずみef、破断応力Pf、破断ｴﾈﾙｷﾞｰEnを算出した。併せて球の最大接

触応力を求めるHertzの式を用いて最大接触応力Smaxと弾性率Ｅを求めた。一方、ソル試料

　（寒天濃度0.2, 0.4, 0.6, 1.0w/v%）はゲル状態の試料を撹件により流動性のある状態に

調製し、ﾃｸｽﾁｬｰ特性（硬さHa、付着ｴﾈﾙｷﾞｰEa等）、流動特性（粘稲性係数K、流動性指数ｎ

等）を算出した。また、ゲル十ソル状態（混合系試料）のﾃｸｽﾁｬｰ特性も併せて測定した。

口中のかたさ、ぺたつき感、飲み込み易さ等について両極７点尺度法により官能評価を行

い、力学的特性との関係を検討した。

　【結果】球状ゲルのefは試料濃度に影響されなかったが、Pf、Enともに顕著な濃度依存性

を示した。球体積と破断特性には顕著な相関関係は認められなかったが、ＥとPfの間に高

い正の相関関係が認められた。ゲルの破断応力Pfを変化させた混合系試料の硬さHaは、ゲ

ルのPfが増すほど混合系試料のHaも増加の傾向を示し、官能評価でも有意に硬いと評価さ

れた。一方、ゲルの混合割合を変化させた混合系試料のEaは、ゲルの割合の増加に従い増

し、有意に飲み込みにくいと評価された。

2 Gp-10　　寒天およびゼラチンゼリーの飲み込み特性と力学的特性の関係

　　　　　　○園田明日佳、高橋智子、川野亜紀、大越ひろ

　　　　　　　（日本女大）

　（目的）高齢化に伴い、嘸下障害を持つ高齢者が増加しており、嘸下食開発に向けて様々

なアプローチがなされている。従来のテクスチャーとは異なる特性を有するゲル化剤とし

て、寒天やゼラチンの開発が行われている。本研究では、特性の異なるゲル化剤として、

寒天３種とゼラチン２種を用い、硬さを等しく調整したゼリー５種の飲み込み特性と力学
的特性との関係について検討を行った。

　（方法）用いたゲル化剤は、高粘弾性寒天「大和」、低強度寒天「UX-30K」、即溶性寒天

　「UP-16K」の寒天３種と、Bloomグレードが異なるゼラチン「A」「B」の２種である。これ

らゲル化剤を用いて、等しい硬さ（1×1O'N/m）のゼリーを調製した。機器測定として、テ

クスチャー特性（硬さHa、付着エネルギーEa、凝集性Co)、動的粘弾性（貯蔵弾性率G',損

失弾性率G″､損央正接tan(5）を求めた。併せて、シェツフェの一対比較芳賀変法を用い、

飲み込み特性に対する官能評価を行い、力学的特性との関係を検討した。

　（結果）硬さを等しくした５種のゼリーにおいて、硬さを除＜他の力学的特性は異なった

値を示した。ことに、大和ゼリーは、他のゼリーに比べEa、Co、G″およびtan ∂で有意に

（p＜0.05）低値を示した。また、飲み込み特性と力学的特性との関係を求めたところ、飲み

込み易さとEa、Co、G″およびtan∂の間に負の相関が認められた。このことより、硬さの等

しいゼリーにおいては、大和ゼリーのようなEa、Co、G″およびtan (5の小さいものほど飲み
込み易いと示唆された。
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