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wp I混合ゼラチングルの調製法がゲルの破断特性に及ぼす影響

　　　　東京家政大家政　　○粟津原理恵　河村フジ子

　目的　乳清の有効利用を目的として乳清タンパク質（ＷＰＩ）のゲル化に関する研究を

続行中で、既にWP Iの酸性領域におけるゲル化特性について報告した。今回は、より品

質のよいもので、かっ、調理における実用性を考慮して、WP Iにゼラチン（豚皮アルカ

リ処理）を混合することを試み、ゲルの調製法と破断特性との関係を見た。

　方法　6％WP Iソルをm℃で10分保持して変性ＷＰＩを得た。この変性ＷＰＩソル､3％

ゼラチンソル、両者の混合ソルをpH5.5に調整し、冷却水温が1時間で40→12℃になるよう

にして、各ゲルの破断特性値、外観、口あたり、離漿量、軟化度をみた。同様にして、PH

を3～6.5にしたゲルと変性ＷＰＩ混合ソル（40℃）をpH3～6.5に調整（低温混合）したソ

ルと、未変性ＷＰＩ混合ソルを同様にpHを調整後90℃で10分保持（高温混合）したソルを

5゜Cで１時間保持したゲルの破断特|生値を測定した。なお、pH6未変性ＷＰＩ混合ソルは75

℃で型に流し、90℃で10分保持した。最後に果汁添加低温混合ゲルの特旨値を見た。

　結果　40→12での変性ＷＰＩ混合ゲルは、白色でやや不均質であるが、ゼラチングル同

様に破断歪が大で離漿しにくく、pHの影響を受けにくい。b℃で冷却した変性WP I低温混

合ゲルの破断応力は、pH4.5付近でピークとなるのに対して、未変性wp i高温混合ゲルの

破断応力は、pH3より5.5までは上昇するが、いずれも低温混合ゲルより低い値となる。ま

たpH6では85°C位で分離しゲル化しない。しかし、75℃で型に流して5℃で冷却した場合及

びib℃ソルを9O℃－io分保持するとゲル化する。これをさらに5℃で冷却すると破断特性値

は顕著に高くなる。’なお、果汁添加低温混合ゲルで調理への実用性を確認した。
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〔目的〕ゼリー類の凝固剤として広くn用されている海草抽出物のK－カラギーナンは、

ローカストビーンガムやＫ塩の併用によるゲル強度の増強やテクスチャーの改良が知られ

ている。また、タンパク反応性があり乳製品への利用も多いが、家庭や一般用のカラギー

ナン製剤として水ゲルと共通の濃度で使用でき、溶解性の向上などのため糖類を加えた

ものが市販されている。この製剤を用いて各種の食品素材とともにミルクゲルを調製し、

食品素材がゲルの物性や嗜好性に及ぼす影響を検討した。

〔方法〕カラギーナン製剤J-5000 （三栄源F.F.I）を1.5X（W/W）、グラニa.ー糖を10%と

し、牛乳と脱脂粉乳の濃度を変化させてミルクゲルを調製しだ。さらに、牛乳60%のゲルを

基本とし、それぞれ濃度の異なるインスタントコーヒー、ココア、生クリーム、卵、卵黄、

でんぷんを加えたゲルを作成した。これらを用いて、カードメーター・クリープメーター

による測定やPH・離漿を調べ、官能検査は評点法による識別・嗜好テストを行った。

〔結果〕牛乳や脱脂粉乳の添加は、濃度が高い程ゲル強度を増加した。ココアやコーヒ

ーではゲル強度が上昇するが生クリーム、卵、卵黄ではむしろゲル強度は低下した。でん

ぷんの添加ではゲル強度が低下する力^、経時的な翻l防止効勤^'認められた。各種ゲルを

増強する因子としては、タンパク質・Ca・Ｋ塩などが、ゲ;ﾚ強度の軽減には脂質・PHな

どの影響が考えられる。
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