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2 Cp－11 寒天・ゼラチン混合ゲルの相分離構造制御

○藤井恵子，梶田理佳（山形大）

食　　物

　【目的】非相溶性素材からなる複合材料は相分離を起こし、その物性は組成のみならず相

分離構造にも依存することが知られている。本研究では、相分離を充分に進行させて海島

構造を形成させることによって、同一組成であっても相分離構造の異なる寒天・ゼラチン

混合ゲルを調製するとともに、その物性と相分離構造との関連を明らかにすることを目的

とした。

　【方法と結果】寒天、ゼラチンの濃度については、単独ゲルでの破断強度が等しくなるよ

うに定めた。両試料を別々に溶解させ20°Cあるいは37 °Cで混合、撹拝することによって

寒天のみゲル化・分散させた後10°Cで冷却した。寒天：ゼラチンは75 : 25、50 : 50、25 :

75の割合で混合した。この方法によりゼラチンの連続相に寒天が分散した混合ゲルを調製

することができた。対照として60°Cで混合した均一ゲルも調製した。混合ゲルの特性は、･

レオナー（山電製）を用いてlo℃における破断特性および静的粘弾性を調べた。混合温度

ｶ^異なると分散粒子の大きさに違いが見られ、平均線分長を算出して海島構造を評価した。

混合ゲルの破断強度は単独ゲルに比べ低下した。分散相の割合力塙い寒天:ゼラチンが75 :

25の試料が最も破断強度が低下した。同一組成においては、分散粒子の大きさが大きくな

るに従い、破断強度が低下する傾向を示した。

2CP-12 油滴含有ジェランガムゲルの物性と微細構造

○山野善正、梶　朋子、合谷祥一

　(香川大農)

　【目的】油滴含有ゲル（エマルショングル）の物性及び嗜好性には油滴の大きさや体積分率が

影響する。演者らはこれまで単分散エマルジョン含有寒天ゲルについて、油滴及び体積分率が

増大するほどゲルの破断強度は低下し、油っこさが増大すること、さらに、寒天ゲル中の油滴

は凝集し、凝集体と寒天の網目構造の間に空隙が存在することを見いだした1ヽ2）。今回は、新

しい食品用ゲル化剤として注目されているジェランガムを用いたエマルショングルの物性と微

細構造に対する油滴の影響について報告する。

　【方法】コーン油とポリグリセリン脂肪酸エステルを用いて膜乳化法により調製した、平均粒

径約１.7、7.0、13μｍの単分散エマルジョンとジュランガム溶液を等量混合し、Ca^゛濃度

0.02％になるように塩化カルシウムを加え、高さ約２０ｍｍ、直径約24mmの円柱状エマルショ

ングルを調製し、25℃で24時間放置後、直径４０ｍｍの円板形プランジャーにより圧縮速度
0.5 mm／sec （山電RE-33005）で破断強度を測定した。内部構造はCryo- SEM （日立s-

８００）で観察した。
　【結果】エマルジョン中の油滴が大きくなるほど、また、油滴の体積分率が増大するほど破断
強度は小さくなった。Cryo-SEM　の観察では、寒天ゲルの場合と異なり油滴は凝集せず、油

滴とゲルの網目構造の間に空隙はほとんど見られなかった。
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