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C 45 愛玉子水溶性多糖ゲルの安定性について
東京農大農　 ○鈴野弘子　川端晶子

食　　物

【 目的 】演者らは、実際に利用されているように愛玉子子実から水抽出した液が無添加の

ままでゲル化する現象に注目し、その特異なゲル化挙動とゲルの形成に関与していると思

われる愛玉子子実内在の構成成分、抽出液のレオロジー的性質について検討してきた。す

なわち、愛玉子多糖の主成分はガラクチュロン酸であり、愛玉子ゲルは抽出後すみやかに

ゲル化するものの得られたゲルは数時間後に脆弱化することが認められた。そこで本研究

では、愛玉子水抽出液の温度、凍結、酸および糖の添加による影響を腿ペクチンと比較検

討した。
【方法 】試料は、台湾産愛玉子子実を用い、手揉み抽出によって多糖を抽出しゲルを調製

した。対照とし たLMベクチングルは、精製した市販LMペクチンにCa゛゙を添加してゲルとし

た。実験は、静的粘弾性の温度依存性の測定、凍結ゲルの解凍による離漿率、クェン酸、

グルコース、サッカロース、マルチト ール添加ゲルの硬さの測定およびゲルの融解温度の

測定を行った。
【結果 】クリープ曲線より求めた温度別コンプライアンスカープより、愛玉子ゲルはLHペ

クチングルより温度依存性が大であることが認められた。愛玉子ゲルの凍結・解凍に伴う

離漿率は約40% であったがLMペクチングルは離水は認められなかった。愛玉子ゲルのオリ

ジナルPH は3.9 であり、0.1 ％クェン酸添加（pH3.3  ）では、ゲルは軟らかくなり形を保つ

ことができなかった。愛玉子ゲルはいずれの糖添加においても軟らかくなりLHベクチング

ルは硬さが増し た。融解温度は、愛玉子ゲル57 ℃、LMペクチングルis℃であった。
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松 本　 博

鈴 薯 澱 粉 の 水 懸 濁 液 の 糊 化 特 性 を 他 の 澱 粉 の そ れ と 比 較 す る と き

。 そ れ に も 拘 ら ず 、 両 澱 粉 を 用 い て ス ポ ン ジ ケ ー キ を 調 製 す る と

ー キ の 品 質 等 に 共 通 点 よ り も む し ろ 多 く の 相 違 が み ら れ た 。 こ れ

を 明 ら か に す る こ と を 目 的 と しfc   .

薯 な ど の ５ 種 類 の 澱 粉 を 試 料 と しfi  , 各 澱 粉 の8  % の 水 懸 濁 流 、

砂 糖 を 添 加 し た 水 懸 濁 液 の 糊 化 開 始 温 度 、 最 高 粘 度 等 の 糊 化 特 性

得 た.    ② 全IB  - 砂 糖 、 澱 粉 を 同 重 量 用 い て 共 立 て 法 に よ る 調 製 法

－ キ バ ッ タ ー を 得 た ． そ の3009 を　1 8 5 'C  、4  0分 間 焼 成 し て 、 ケ ー キ を

中 の 澱 粉 粒 子 の 沈 降 速 度 を 経 時 的 に 測 定 し 、 加 熱 に 伴 う 澱 粉 粒 子 の 膨

バ ッ タ ー に 含 ま れ る 気 泡 の 加 熱 に よ る 膨 脹 比 率 を 減 圧 膨 脹 処 理 試 験 に よ

各 バ ッ タ ー 容 積- ケ ー キ 比 容 積 、 膨 化 率 、 な ど を 測 定 し た ．

ラ フ に よ る 糊 化 特 性 は 、 他 の 澱 粉 に 比 較 し て タ ピ オ カ 、 馬 鈴 薯 、 両 澱 粉

温 度 が 低 く 、 最 高 粘 度 は 顕 著 に 高 く 、 そ の 後 の 粘 度 低 下 も 著 し か っ た.

の 容 積 は1  22 In Iで あ っ た 。 タ ピ オ カ は 放 冷 中 の 収 縮 が 著 し く （ ケ ー キ 均 整

1 1 3611 Iで 、 ケ ー キ 組 織 も 不 均 一 に な っ た.  ③ バ ッ タ ー 内 の 澱 粉 粒 子 の 沈 降

力 が 早 く 、 馬 鈴 薯 は 遅 か っ た.  ④ バ ッ タ ー の 中 の 気 泡 の 膨 脹 挙 動 は 、 大 き

鈴 薯 が 膨 脹 時 に 合 体 、 破 泡 し や す い 傾 向 を 示 し た が 、 タ ピ オ カ の 気 泡 は 合

脹 を 継 続 し う る 粘 性 に 富 ん だ 気 泡 膜 を 保 有 し て い る こ と が 示 さ れ た 。
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