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【目的】特有のテクスチャーを持ち、広く調理に利用されるゼラチンとカラギーナンは、共

にゲル化剤でありながらその性質は大きく異なる。そこで、本研究では両者の混合ゲルの

凝固と融解時における物性の変化について検討した。

【方法】π－カラギーナン0.9);（t(／v）溶液及びゼラチン4%（W／V）溶液を、0.75:0.25、0 . 5：0.5、

0.25：0.75の割合で混合し試料とした。毎分0 .5°Cずつ温度変化するように設定したプログ

ラム恒温水槽において、凝固温度・融解温度の測定を行った。また、同様に設定したレオ

ログラフソル（3 Hz ,±50μｍ）による4 0°Cから5°Cの冷却過程並びに5°Cからの加熱過程にお

ける動的粘弾性の測定を行った。さらに薫糖40X（W／V）を添加し、その影響を検討した。

【結果】凝固温度・融解温度は、カラギーナングルが3 0 . 2°C･ 48 . 4°C,ゼラチングリレが1 7 . 9°C

　29 . 9 'C、50?混合ゲルが2 1 .1 °C・35 . 9 "Cであり, 薫糖添加によりその値は高くなったが、特

にカラギーナングルにおいて最も強く影響が現れた。　冷却過程における貯蔵弾性率はカラ

ギーナングルでは3 1 . 0 'C ,ゼラチングルでは1 7 . 5 "C、50%混合ゲルでは2 0 . 2 'Cから急激に増

加し、ゲル構造の発達が示唆された。温度下降・上昇における貯蔵弾性率の履歴曲線はゼラ

チンとカラギーナンでかなり異なるパターンを示し、値はゼラチングルの方が大であった｡。

逆に、損失弾性率はカラギーナングルの方が大となった。それらの混合ゲルは概括的にみ

て、カラギーナンの割合が755;のゲルはカラギーナングルに、503;及び255;のゲルはゼラチン

グルに類似した挙動を持つことが認められた。荒糖添加ゲルは、無添加ゲルより貯蔵弾性

率・損失弾性率共に高くなったが、その影響はやはりカラギーナングルの方が大であった。
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ラチン混合ゲルの性状について

堀米陽子　粂野恵子　中浜信子

赤羽ひろ

目的】それぞれに性質の異なるカラギーナン、ゼラチンを混合することによるゲルの物性

化を、両者の混合割合を変化させて調べた。　また実際の調理性の面から検討するため、野

（人参）ペーストを添加し、単独・混合ゲルの性状におけるペースト添加の影響を調べ、

せて官能検査を行い、嗜好性と物性との対応を検討し、混合ゲルの調理への利用性を知る

とを目的とした。

方法】単独ゲルは破断応力がほぼ一定となるよう、　K －カラギーナン0 . 95;（w／v）,ゼラチン

（w／v）とし、混合ゲルは両者を0 . 7 5: 0 . 25、0 .5 : 0 .5、0.25:0.75の割合に混合し調製した。

ヤロツトゼリーは上記において特異的と思われた0.5:0.5混合ゲル、及びこれと破断応･力

ほぼ一定の、　K. -カラギーナン0. 45%（w／v）,ゼラチン2X（w／v）単独ゲルの３種とし、人参ベ

ス　ト（ミクロペース　ト）3 0 %（w ／v）、　薫糖12 5;（w ／v）、　レモン汁l%（v／v）にて調製した。測定

破断特性、テクスチャー特性、動的粘弾性、融解温度、離漿率、P H、光の透過率または色度に

いて行い、さらにシェツフェの一対比較法によりキャロツトゼリーの官能検査を行った。

結果】カラギーナン、ゼラチン混合により、破断応力、破､断エネルギー、光の透､遇率が低下

た。動的粘弾性、融解温度はカラギーナンの割合が多いほど高い値を示した。人参ペース

添加では、単独・混合両ゲル共に破断応力が著しく低下し、動的粘弾性は増一大した。また

ラギーナングル及び混合ゲルにおける融解温度、混合ゲルにお､ける離漿率の上昇が顕著で

った。官能検査では、付着性が少なく舌触りのなめらかなカラギーナングルが好まれ、混

ゲルは舌触り、口溶け、の’どごしが悪く、あまり好まれなかった。


