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ン混合ゼラチングルのゲル化機mについて

玉短大　○高柳茂代　　　東京家政大家政　河村フジ子

目的　既報でカラギーナン混合ゼラチングルはゼラチンの処理法別によって異なった持

を示すことがわかった。そこで、これらのゲルのゲル化機構を明らかにするために、処

法別ゼラチンとカラギーナン単独を対照として混合ソルに尿素. CaCl,　と尿素、塩酸グ

ニジン、メルカプトエタノールを添加し、ソルの特性とゲルの破断特性値を測定した。

方法　アルカリ処理法と酸処理法の各ゼラチン3 gにK －カラギーナン（水ゲルタイプ

1 gずつ加え、膨潤後80±1 'Cで加熱溶解させ、100 gのソルとし、ベトリ皿に分注し

℃で1 時間冷却させた混合ゲルとゼラチン。カラギーナン単独ゲルを対照とし、各ソル

尿素1 M、4 M添加し, ざらにCaCl,　5 ～1 5niM十尿素4 M添!1D-塩酸グアニジン0. I Ｍ

0. 4 Ｍ添加、メルカプトエタノール0 . 1 M 、1 Ｍ添加してソルの透明度とゲルの破断特

値を測定した。

結果　尿累添加により、ゼラチン単独ゲル、カラギーナン単独ゲルは尿素添加量の増加

伴いゲルの破断応力は低下し、尿素4 M添加では、ゼラチン単独のみゲル形成不能とな

が、混合では、酸処理混合ゲルのみ透明度は低下し、対照より著しく破断特性値は高く

る。CaCl 2　十尿素添加ゲルでは、すべての混合ゲルにおいてCaClz無添加ゲルより碩断

力は高くなる。塩酸グアニジン添加では、カラギーナン単独ゲルおよび混合ゲルにおい

塩酸グアニジン添加量の増加とともにゲル形成能を増加させ、顕著に破断応力は高くな

。メルカプトエタノール添加でa 、いずれの単独ゲル、混合ゲルも添加量の増加により

断応力は低下する。

2Hp－8 　　　海藻料理の地域性と調理法に関する研究（９）

－アミクサの溶解・ゲル化に及ぼす米糠抽出液の添加効果－

ノートルダム清心女大家政　　○今田節子，藤田真理子，高橋正侑

『日爾i　瀬戸内沿岸地帯には紅藻アミクサに米糠抽出液、生大豆粉、大豆の茄で汁、食

酢を添加し、加熱溶解・凝固させるイギス料理が伝承されている。本報では、アミクサの

溶解・ゲル化に関与する米糠抽出液中の成分およびアミクサ粘質多糖類の性状を探った。

「ｦ薩^　米糠抽出液添加で調製されたアミクサゲルの硬さ甚測治子る’と共に、抽出され

た粘質多糖類をアガロース（ＡＧ）、アガロペクチンに分画した。またイオンクロマトア

ナライザーによりＡＧ中の金属イオン、リン酸濃度を測定し、ゲル化との関係を検索した。

［薪粟］①米糠抽出液添加で調製されたアミクf-ゲル‾においXはﾐAGφ必K＜Mgｾﾞ

P04^-量に比例しアミクサのゲル化は促進した。しかし、AG中のＣ a^゛量とゲル化の

間には相関は認められなかった。アミクサ原藻と米糠抽出液の成分を比較した結果、アミ

クサのゲル化を促進したK←、Mg2‘ヽp 04^- は主に米糠抽出液から由来するものであっ

た。②上記の金属イオンとリン酸の単独の添加効果を検討するためKCl、CaCl2 ．MgCl2、

NaH2P04、RH2PO4を添加してアミクサゲルを調製した結果、NaH2P04、KH2PO4には溶

解作用が認められた。また、KCl、KH2PO4にゲル化促進作用が認められた。③添加KCl

濃度が0.1～0.5 %の範囲において、K’濃度とアミクサゲルの硬さの間には正の相関が

認められた（r ＝0.9548, Pく0.01）。

　以上の結果、米糠中のPO4'-がアミクサの溶解に、K゛が凝固に関与していることが
示唆された。
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