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【目的】デザートゼリーでは、 適度な甘味が嗜好を左右する大きな要素となっており、 甘
味剤として主に薦糖が用いられてきた。 食生活の多様化と共に、 近年、 糖質の過剰摂取に

よる数々の健康上の問題が指摘されている。 最近機能性食品が注目を集めているが、 糖質
も単に甘味源、 エネルギー源として利用するだけでなく、 病気の予防、 健康維持・増進に

寄与する機能性糖質が求められている。 新しい食品素材として低カロリー（mm 化性）、
非う蝕性、 ビフィズス菌増殖効果等をもつ糖質が開発され、 幅広い食品への応用が期待さ
れている。 本研究では、 これら機能性糖質の食品への利用のーつとして、 種々の糖類を狐

加したゲルを調製し、 ゼリーとしての適性について物性、 官能評価の両面から検討した。
【 方法】試料はK  －カラギーナンCS-47 を用い、 ゲル濃度1% の単独ゲル、 およびローカスト
ピンガム、 タラガムとの混合ゲルを調製した。 添加糖類として、 フルクトース、 マルチト
ール、 カップリングシュガー、 乳果オリゴ糖等を用い、 添加濃度は10 ～50X の範囲とした。
測定にはレオナーRE3305  （ 山電製）を使用し、 測定温度25 °Cにおける各試料のテクスチャ

ー特性値、 破断特性値、 クリープ特性値を求めた。 また、 離漿率測定、 官能検査も併せて
行った。
【結果】カラギーナン単独ゲルと混合ゲルとでは、 後者の方が添加した糖類の種類による
物性の変化がみられたが、 特にカップリングシュガーを添加した試料において、 他の糖類

添加に比べ、 テクスチャーの硬さ、 破断応力、 破断ひずみが増加する傾向がみられ、 また
離漿は抑制された。
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［目的 ］こ れ まで、 わかめ藻 体の物 性と アルギン酸 を主 体と する多糖類との関連性について

検討し て来た。 今回 は昆布藻 体の調 理性（ 煮熟に よる 軟化と 藻体成分との関連性）につい

て 検討を 試 みた。

［方 法］６ 種の昆 布を各々15 分 間水に 浸漬し たも の（煮熟 前）と、 さらにそれぞれを30 分間煮

熟し たも の（煮 熟後） の硬さを 飯尾電 機製ﾚｵﾛﾒｰﾀｰ にて測 定し た。 一方、 それぞれの水溶性

（WSP ）及 び0.  UNa^CO, 可 溶性（ASP ）多 糖 類画 分を調製し 、 その 金属組成を原子吸光で、構成

糖 組成をGLC で測 定し、 これら と、 煮 熟によ る試料 の軟化 度と の相関性を検討した。

［結果］各 試料 藻体の硬 さをﾚｵﾛﾒｰﾀｰﾕﾆｯﾄ で表 わすと 、10~  50の範囲であったが、煮熟後は２

Dとか なり軟化 がみら れた。　WSP含 量は0.2~0.3g/g 、ASP は0.16 ～0.32g/g であり、両 者

の合 計量 は試料重 量の50% 前後で あっ た。KSP ではＫが最も多 くCa とNg が少なかった。ASP で

は逆 にCa が最も多 く、Na とK が少 なか った。≫SPとASPV ずれも アルギン酸が80% 前後を占め

てい た。 アル ギン酸の川/G比は約0.  5～6.5 の 範囲に わたっ てい た。　こ れらの諸因子と煮熟

によ る軟化 度と の相関性を 検討し た結果、 各 試料のWSP/ASP 比、ASP 中のK、≫SP中のNa 、 ア

ル ギン酸 のM/G 比、 煮汁画 分（SP ）量等 が有意 では ないが比 較的高い正の相関傾向を示し、

ASP中 のCa では同 様に有 意ではない が負 の相関 傾向 がみら れた。 また、煮熟前後のKSP､ASP 、

SP中 の金 属組成 から 煮熟過 程におけ る多 糖類画 分の変 動の 様相が推測された。すなわち、

煮熟 により、ASP のうち比較 的Ｋの多 い部 分がIfSPへ、本 来のKSP のうちK の多い部分がSP に移

行す るも のと 考えら れる。
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