
食　　物

2FP－1

５月22日（日）Ｆ会場　午後2 :00～5 :00

ジェランガムのゲル化に及ぼすアンモニウム塩の影響
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　＜目的＞これまでにジェランガムゲルの力学特性および熱特性について報告してきた．
本報告では、ジェランガムのゲル形成に及ぼすアンモニウム塩の影響についてレオロジー
及び熱的手法により検討を行った.

＜方法＞0.3,0.5.0.7!li!ジェランガムに5,10,15,25,50mのMa F,NH, Br, NH.,Cl. NH, 1

を添加したゲルについてゲル強度、動的粘弾性率、示差走査熱量測定を行った.

＜結果＞DSC測定において、降温曲線中の発熱ピークはシェラン濃度、塩濃度の増加に従

い高温側ヘシフトした．その際NH 4 Br. NH. CL NH4 I 添加ゲル間には大きな差異は見
られなかった．塩濃度の関数としての発熱エンタルピーは、0.3%ジェランガムの系におい

ては、塩濃度の増加に伴い5あるいはlOmMまでは減少し、それ以上50mMまでの範囲では増
加した．降温曲線中の発熱ピークについてジッパーモデルを適用した結果、シェラン濃度、

及び塩濃度が増加するに従い、ジッパーの数は増加し、リンクの回転自由度は減少すると

考えられた．ゲル強度測定において、0.3%ジェランガムの系におけるゲル強度は、塩濃度
の高い領域では塩濃度の増加に従い大きくなったが、塩濃度の低い領域ではジェランガム

単独ゲルの方が大きいものもあった. 0.5%ジェランガムの系においては、すべての塩添加
ゲルの方が単独ゲルよりもゲル強度は大きかった．動的粘弾性率測定において、動的粘弾

性率はシェラン濃度及び塩濃度が増加するに従い大きくなった. NH. F添加ゲルでは、ゲ

ル強度及び動的粘弾性率はある塩濃度までは増加したが、ある濃度に達すると減少し、再
び塩濃度が増加すると大きくなった．
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　　　　　　　　－カラギーナン　寒天　ゼラチンの比較一
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目的　現在、多種多様のデザートゼリーが季節を問わず出廻っており、カラギーナンを

用いたものが主流となっている。また古くから利用されている凝固しやすく、歯切れのよ

い寒天や、弾力やなめらかな□どけをもたらすゼラチンが教材や家庭用に取り扱われるこ

とも多い。これらのゲル化剤を用い各種のゲルについて、テクスチャー及び凝固、融解温

度の測定による物性と、官能検査による嗜好性を比較検討した。

　方法　カラギーナン製剤J5000(三栄源FF I) 1.5％゛／。）、粉末寒天(JHC）0.5

％、粒状ゼラチン（新田ゼラチン）1.5％とし、副材料無添加の水ゲル、グラニュー糖

1 2％の砂糖ゲルを基本とし、濃度の異なるロゼワイン、オレンジ果汁、インスタントコ

ーヒー、牛乳を加えたゲルを作製した。これらを用いてカードメーターとクリープメータ

ー（山電RE3305)によりテクスチャーと凝固、融解温度を動粘度モニタリングシステム（

雪印乳業）を用いて測定した。また評点法と順位法による識別と嗜好テストの官能検査を

行った。

　結果　砂糖、ワイン、コーヒーのゲルは水ゲルに比べ、カラギーナン、寒天、ゼラチン

ともゲル強度が増加したが、ミルクゲルではカラギーナン、ゼラチングルが増加し、寒天

ゲルでは低下した。カードメーターの破断力や硬さは寒天やカラギーナンのゲルが高く、

ゼラチンが特に低かった。クリープメーターによる測定ではその差は小さく、近い値とな

った。

　また弾力のあるゲルはカードメーターの破断力／硬さの値が高く、官能検査の弾力の評

点と高い相関がみられ、クリープ測定の結果ともほぼ対応した。


