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牛乳ホエイタンパク質のポリリジン添加による等温不可逆的ゲル化に及ぼす

PHの影響
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　目的　　これまで、尿素存在下やポリリジン添加あるいは極端なμ条件下で牛乳ホエイ

タンパク質が室温で自動的に等温不可逆なゲルを形成することを明かにし、そのゲル化理

論式や架橋領域形態の検討を行ってきた。本研究では、ポリリジン添加系に及ぼすPHの影

響を検討し、架橋領域形態の推定を試みた。

　方法　　試料として明治乳業（株）製の分離ホエイタンパク質（WPI）およびシグマ社製の

β－ラクトグロブリン（β-Lg）を用いた。タンパク質を緩衝液中（pH5,7,8,9)に分散させ

てポリリジン（チッソ㈱製）を添加し、陰圧下で撹絆した後、25 °cのインキュベーター内

に放置し、視覚的にゲル形成性を確認するとともに、レオロジ社製のMR-500動的粘弾性装

置で25 °Cにおける動的粘弾性の時間分散を測定した。測定治具には3.946°のコーン・プ

レートを用い、振動角:0.4°,周波数:0.2HZの条件で測定を行った。

　結果　　PH5.7.8で調製したポリリジン添加WPI分散液は25°Cにおいてゲル化せず、pH9

でゲルを形成した。一方、pH9で調製したβ-Lg分散液のゲル化時間は濃度依存性を示し、

Ross-Murphyのゲル化理論式t = K／{ [（C/Co) ゛-1］'｝で表すことができた。臨界指

数ｐは1.36,反応定数Ｋは62.8であり、架橋領域を形成するセグメント数は4.86本と算出

された。

2HP-4　　　ブランマンジェの性状に及ぼすキシロオリゴ糖について

　　　　　　　東大阪短大　○室田壽子　中野輝子

　　目的　種々の食品加工に際して使用の可能なキシロオリゴ糖がその加工食品の性状に及

　ぽす影響において「食品のテクスチャーに最も大きな影響を与えるのはゲルである。」と

　思われることから、ゼリー状食品の中でも構成成分の比較的少ないブランマンジェ（イギ

　リス式）において材料中の砂糖の一部をキシロオリゴ糖と置換し、その際のテクスチャー

　および破断特性値など物性の変化を調べるべく試験を行うと同時に官能検査を行った。

　　方法　クリープメーター自動解析装置を用い、ゲルのテクスチャー特性値および破断特

　性値を測定し、ソルのｐＨの測定、シェツフェの一対比較法による官能検査を行い、官能

　検査による主観測定値の評価値と客観測定値である物性値との対応を検討した。

　　結果　オリゴ糖添加率の増加する程テクスチャー特性値も破断測定値も減少し、柔らか

　いゲルになった。PHもオリゴ糖濃度の高い程低下し、破断特性値、テクスチャー特性値

　の低下を促進するように思われる。官能検査においてもオリゴ糖濃度の高い程、硬さ、弾

　力性、甘み、舌ざわり、総合のいずれも低い評価となった。官能検査の結果と力学測定の

　対応を検討した結果硬いと評価されたものは破断に対する抵抗が大きく、甘みの薄いもの

　程破断応力が小であることが示された。オリゴ糖濃度50％程度の場合、硬さ、甘みは適当

　で弾力性と総合に関しては程々と思われる。コーンスターチの離しょうを抑制し。好まし

　いブランマンジェの性状を保つためにはオリゴ糖濃度50％程度が適当と思われる。
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