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2Fp-7 ゼラチンソルの起泡性と気泡混合ゲルの特性
　　東京家政大家政　　○大洋朋子　河村フジ子

食　　物

　目的　ゼラチンソルの起泡性を利用した調理にマシュマD がある。またゼラチンソルに

起泡卵白・クリームを混合してソフトなロあたりを賞味するレモンスノーやババロアかあ

るがこの場合もゼラテンソルの起泡性が関与すると思われる。そこで今回は処理法、分子

量分布の異なるゼラチンソルの起泡性と卵黄、庶糖、カラギーナン混合起泡ゼラチングル

のテクスチャー特性をみて、ゼラチンの起泡性を利用する調理の要領を明らかにした。

　方法　アルii 'J処理・酸処理の各高分子・低分子のゼラチン4 %ソルを30、40、50 ℃に
保持して定速で10分起泡し、その闇の起泡性を測定した。次いで各処瓊法の高分子ゼラチ

ン4 %ソルをpH3 ～9に調整して50℃－3 ～10分起泡の起泡性を測定した。

　アルカ'J処理高分子ゼラチン4 %ソルに卵黄（20％）を混合して50 ~80℃に保持したソ
ル、庶糖（20％)、カラギーナン（1 %、庶糖10％）を混合し50℃に保持したソルの起泡

性、温度降下に伴う気泡の分散性、気泡混合ゲルのテクスチャーを測定した。

　結果　ゼラチンの起泡性は、低分子のものか高く、酸処理一高分子のもの以外はソルの

温度上昇に伴７て高’くなる。この場合40、50℃ソルでは起泡2 ～3分で起泡性が最低とな

る。また、アルカリ処理では、pH7で最高となるか、酸処理ではpH5 以上平衡となるi，い

ずれもpH3の起泡性は低い値となる。卵黄混合ソルは、70 ℃までは起泡性を保持しソフト

なゲルを形成する。起泡混合ソルの気泡の分散性は、カラギーナン混合ソルでは40℃であ

るか、無添加、庶槍、卵黄混合ソルは20 ℃で完全に分散し、ソフトな気泡ゲルを形成する

この場合カ7ギーナン混合ゲフレが最も硬いか対照との差は顕薯となる。

2 Fp－ 8 気泡混合ゲルのレオロジー的性質（第１報）
　川村短大　○市川陽子、村山篤子　　東京農大農　川端晶子

【目的】泡雪葵やマシュマロは、媒体の冷却により気泡ソルの固定を行ったもので、寒天

またはゼラチンに、諏糖、気泡卵白などを添加したものである。本実験ではゲル化剤とし

て、寒天・ゼラチン両者の特徴をもつカラギーナン、カラギーナンおよびローカストピン

ガム、タラガムとの混合系を使用し、卵白気泡添加ゲルを調製し、その物性と官能評価に

ついて検討することを目的とした。

【方法】試料は、全量の18%(w/w)の藤糖を加えたl～1.5^(w/w)濃度の寒天、K. -カラギーナ

ン単独ソル、およびカラギーナンとローカストビンガム、タラガムとの混合ソルに、手動

で一定時間泡立てた市販鶏卵から得た卵白を加えた。卵白量は全量の15%(w/w)とし、2%(w
/w)の藤糖を加えた。卵白泡の添加は、各試料のゲル化温度よりやや高い温度で行った。こ

の気泡混合ソルを直ちに一定容器に分注し、ゲルを調製した。測定にはレオナーRE-3305

(山電製)を使用し、測定温度25'Cにおける各試料の、破断特性値、テクスチャー特性値、

クリープ特性値を求めた。さらに、ゲル化剤の配合割合と試料ゲルの気泡の量・形状・分

散状態、離漿率との関連についても調べた。また、官能検査も併せて行った。

　【結果】ヽノルの粘度の高いJS(w/w)のカラギーナンーローカストビンガム混合系では、1.2

5i(w/w)の寒天と類似の硬さを示したが、凝集性が大きく弾力性に富んだゲルが得られた。

また、気泡が細かくよく分散しており、ふわふわ感が適度でマシュマロ様の食感であった。

一方、カラギーナン単独では、1.55S(w/w)濃度においてもふわふわとして硬さ、凝集性が気

泡添加前と比ぺて著しく低く、気泡の分散状態、安定性も悪いゲルとなった。
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