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コンニャク精旨と多糖類混合ゲルの物性および冷凍解凍特性について

日本女大家政　○斉木美加　粂野恵子　中涜信子

　【目的】コンニャクは独特のテクスチャーが好まれ、低カロリー食品、食物繊維としても

関心が持たれている。しかし、離水が多く、また冷凍耐性を欠く点が、保存、冷凍食品に

適さない要因となっている。そこで、他の多糖類と混合したコンニャクゲルを調製し、多

糖類の種類、混合割合による物性の変化および冷凍耐性における効果について検討するこ

とを目的とした。

　【方法】試料はコンニャク精粉を用い、混合させる多糖類にはカードランとキサンタンガ

ムの２種を使用し、0.75:0.25、0.5:0.5、0.25:0.75の混合割合で調製した。それぞれ

アルカリ添加系と無添加系において調製し、得られたゲルについてテクスチャー特性、破

断特性、静的粘弾性、離漿率、色度を測定した。また－20℃において１週間冷凍解凍させ

た試料についても同様の測定を行い、比較検討を行った。

　【結果】コンニャク精粉にカードランを混合させた場合、アルカリ無添加系ではゲルを形

成せず、アルカリ添加系で得られたゲルは、いずれの混合割合においても、単独のゲルに

比べ、やわらかく、冷凍耐性も見られなかった。アルカリ無添加の系において単独ではゲ

ルを形成しないコンニャク精粉とキサンタンガムは、混合により良好なゲルを得ることが

でき、破断ひずみ、破断応力、破断エネルギーともに、混合割合0.5:0.5で最も高い値を

示し、しなやかで、しっかりした、コンニャク様のゲルであった。また、冷凍解凍後、離

漿率は増加し、粘性率は減少するものの、破断特性、テクスチャー特性において大きな変

化は見られず、冷凍耐性が認められた。
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　目的　著者らはすでにカタクリ澱粉の諸性質と糊化特性1)、メタホウ酸リチウム熔融法

-ICP発光分析による澱粉の無機成分の定量2)について報告したが、本研究では低濃度カタ

クリ澱粉糊の曳糸性、流動特性及び静的粘弾性について検討した。

　方法　試料は1990年5月秋田県産カタクリ鱗茎より澱粉に調製し、対照としての食用カ

ンナ澱粉は台湾産、馬鈴薯澱粉は北海道ホクレン製のものを常法に従い精製して用いた。

澱粉糊は、2、3、4X（w/w無水物換算）濃度に調製した。曳糸性の測定は山電製レオナー

RE-33005 (著者らと山電との共同開発）、流動特性の測定はロトビスコニ重円筒回転粘度

計（Hakke社製）、静的粘弾性の測定はレオメトリヅクス社製ストレスレオメーター、RSR

-8600を用いた。

　結果　①３種の2、3、４澱粉糊の20、30、50℃における曳糸性測定結果から濃度、温度

及び引っ張り速度依存性が認めらた。②回転粘度計による4!i;澱粉糊の流動履歴曲線測定結

果からカタクリ及び食用カンナ澱粉糊はチキソトロピー流動、馬鈴薯澱粉糊は逆チキソト

ロピーを示した。③2、n澱粉糊のクリープ特性では、粘性率及び弾性率ともに馬鈴薯澱

粉糊が最も大きく、次に食用カンナ、カタクリ澱粉糊であった。見かけの活性化エネルギ

ーはカタクリ＞食用カンナ＞馬鈴薯澱粉糊の順に大きかった。
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