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a―カストビーンガム・キサンタンガム混合ゲルの物性および冷凍解凍特性

日本女大家政Ｏ岡本憲枝粂野恵子中涜信子

【目的】天然ガムは親水性高分子多糖類であり、粘桐性を有し、安定剤・増粘剤・乳化剤

などの目的で多くの食品に利用されている。本研究では、単独ではソルの状態である、ロ

ーカストビーンガムとキサンタンガムを混合させることによりゲルを得、両者の混合割合

および濃度変化に伴う物性への影響を調べた。さらに、混合ゲルの冷凍解凍耐性について

も、物性および構造観察により検討した。

　【方法】ローカストビーンガム溶液、キサンタンガム溶液はそれぞれ0.25%(l≫/V)、0.50%

(W/V)､0.75%(WA)､i.oo%(W/)､1.25%(WA)､1.50%(WA)の６段階に調製し、両者を0.875:

0.125、0.75:0.25、0.50:0.50、0.25:0.75の割合で混合しゲルを得た。測定は、テクスチ

ャー特性値、破断特性値、動的粘弾性、光の透過率、離漿率および融解温度・凝固温度に

ついて行った。また、1.00％濃度の試料について、－20°Cで１週間冷凍後、３時間解凍し、

物性値の測定と走査型電子顕微鏡による構造観察を行い、未冷凍試料と比較検討した。

　【結果】ローカストピーンガム：キサンタンガムともに単独ではゲル化しなかったが、両

者を混合させることにより、凝集性が高く、付着性のないゲルを形成した。いずれの濃度

においても、ローカストビーンガム：キサンタンガム0.75:0.25の混合割合のときに最も

しっかりしたゲルを形成し、より高い相乗的効果が認められたが、キサンタンガム濃度が

高くなるに従い、硬さ、破断応力、破断エネルギー、貯蔵弾性率が減少する傾向が示され

た。また、融解温度・凝固温度についても0.75:0.25の混合割合のおいて最も高い温度が

得られた。冷凍解凍特性の検討では、離漿がほとんどなく冷凍耐性のあるゲルが得られた
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【目的】　カードランは微生物（Alcoligenes facalis var.旦yxogenes）が産する多糖類

であり、%o℃以上に加熱すると凝固し、熱不可逆性のゲルを形成する特異的な性質を有す

る。食品素材としての新しい利用法を検索する目的で、カードランに熱可逆性のある多糖

類あるいは増粘性多糖類を添加し、混合ゲルの物性を比較検討した。

【方法】　i]ードランは武田薬品工業㈱のBN-10 A-9、カラギーナンはオルガノ㈱のｇ型

cwおよびCMを用いた。キサンタンガムは同じくオルガノ㈱のオルノーX2を用いた。各種ゲ

ル濃度は3% （w/w）とし、離水率測定には１および2％（w/w）も調製した。試料に水を

加えミキサーで５分間攬挫膨潤させた後脱気させ、直径30iDm、長さ20cHiのケーシングチュ

ーブに封入し熱湯で30分間加熱後冷却し各種測定に供した。カードランと各種多糖類の混

合比は２：１、1 : 1、１：２とし混合型ゲルの濃度が3％になるよう調製した。測定項

目は①離水率測定、②破断特性、③クリープ測定、④採点法による官能評価を行った。

　【結果】　カードランに各種多糖類の混合割合を増すに従い離水率が抑制され、キサンタ

ンガムの混合効果が大であった。山電㈱製レオナーによる破断特性ではカラギーナンおよ

びキサンタンガム混合ゲルでは破断応力、破断エネルギーおよび初期弾性率の低下がみら

れた。レオナーによる混合ゲルのクリープ特性では、キサンタンガムの混合割合を増すに

従いクリープコンプライアンスが増加し柔軟なゲルを形成した。クリープ測定の除重後の

全歪みに対する回復歪の変化はカラギーナンおよびキサンタンガムの混合割合を増すに従

い減少したが、永久歪はキサンタンガムの混合で増加する傾向を示した。
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