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2 Mp-12 レモンゼリーのテクスチャーに及ぼす諸因子の影響について

　　　昭和女大家政　　○森高初恵、石原三妃、宮岡友紀

　　　農水省食総研　　　内藤成弘、小川（石間）紀男

食　　物

　（目的）これまでにジェランガムのゲル形成能がカチオン、水素イオン濃度により影響

されることを報告した．今回、ジェランガムの実用例としてレモンゼリーを調整し、レモ

ンゼリーのテクスチャーに及ぼすクエン酸、ジェランガム、甘味料の影響につき検討した.

　（方法）レモンゼリーをクエン酸、ジェランガム、パルスイート、レモン粉末により調整

し、テクスチャー測定および官飽食査を行い単体格子方格法の拡張応用法により検討した.

　（結果）テクスチャー測定における「ゲル強度」「脆さ」はジェランガム濃度の影響を強

く受け、ジェランガム濃度の高いゼリーほど大きく、同一ジェランガム濃度の場合にはク

エン酸濃度の影響を受けた．官能検査の「かたさ」は機器測定の「ゲル強度」の大きいも

のほど硬いと判定された．「なめらかさ」はジェランガム濃度の低いゼリーほど弱いと判

定された．「レモン風味の強さ」はクエン酸濃度の高いものほど強く判定され、同一クエ

ン酸量の場合にはジェランガム濃度の低いゼリーほどレモン風味は強く感じられた．「酸

味」もクエン酸濃度の高いものほど強く判定されたが、クエン酸量が同一の場合にはパル

スイートとジェランガム濃度の両因子により影響を受けた．項目間の相関関係については、

官能検査の「かたさ」は「なめらかさ」「レモン風味の強さ」と有意水準1%で逆相関の関

係にあり、ジェランガムにはフレーバー抑制効果が見られた．さらに、「かたさ」は有意

水準1%で機器測定の「ゲル強度」「脆さ」と正の相関関係にあったが、「なめらかさ」は

　「ゲル強度」「脆さ」とは逆相関の関係にあった．総合評価は有意水準1%で「口当り」と

正の相関関係が見られた．

2 Mp-13 　　　　タピオカゲルの物性とゲル中の水の挙動

○熊本大教育　内藤貴美子　　お茶女大・生環研セ　倉田忠男

目的　タピオカ澱粉の糊化特性やタピオカパールの加熱方法などについての数多く
の報告例にみられるように、タピオカゲルの調理特性には興味深いものがある。そ

こで、タピオカゲルの形状変化や物性変化とゲル中における水の挙動との関係につ
いて基礎食品学的データを得る目的で、水およびアルコール類や金属塩類などの溶

液に浸漬した際にみられるゲルの状態変化を中心に検討を加えた。
方法　試料は市販の直径約7mm大のタピオカ粒を使用した。タピオカは湯温86～96°Ｃ
の電気ポットにて一定時間加熱し十分糊化させたものを測定試料とした。試料ゲル

をNaCI、KCl、LiCIなどのアルカリ金属塩類の溶液、糖溶液類およびアルコール水丿容
液に浸漬した時のゲルの体積と硬さの変化について、0～24時間における経時的変化

を測定した。硬さは山電(株)製レオナーRE33005を用いて測定した。
結果　タピオカゲルの体積は浸漬溶液の種類や濃度、浸漬時間により変化した。lM

溶夜の場合には糖溶液以外は、水と同様に膨潤し時間経過とともに増加傾向を示し
た。―方、メタノールなどの50%(W/W)溶液中ではタピオカゲルの脱水・老化現象が

蔀責と同時にみられ体積の減少傾向は大きかった。
　タピオカゲルの硬さは浸責溶液の種類や濃度、浸漬時間により異なり、特に浸漬
時間や濃度がその変動に大きく寄与していた。川容液の場合には糖溶液が水に比べ

てより硬い傾向を示したが、KCIやCaCIaなどの金属塩類溶液では軟化傾向がみられ
た。体積と硬さの間には強い負の相関がみられた。またぢ容液の動的水和数と硬さ

の関係についても検討した。
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