
展望　　　　　　　　　　
同条件でより実験回数を重ね、結果の再現性を確認する。
今後、増粘多糖類の分子の構造や分子間の結合に基づき、
よりゼラチンの耐熱性を上げることができる糖類を模索
する。
ゾル化開始の基準を明確にするため、先行研究[4]を参考
に今後の実験計画を立てる。
ゼラチン溶液下におけるキサンタンガムとタマリンドガムの相乗
効果[5]の有無を調べ、実験により明らかにする。

ゼラチンの耐熱性向上
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RQ　　　　　　　　   　  　
どのような物質を加えることでゼラチンの耐熱性を　

向上させることできるのだろうか。

仮説　　　　　　　 　   　　　　　　
耐熱性の高い多糖類であるキサンタンガム、タマリンドガムを加えるこ

とで耐熱性が向上するのではないか。

研究手法　　　　 　 　　 　　　 　　　
実験1　2.4%ゼラチン溶液50mL4つをゲル化させたものを低温調理器を用

いて10℃から5分ごとに5℃ずつ水温を上昇させ、表面がゾル化した際の水

温と湯煎時間を測定した[3]。この4つの結果の平均値の30.9℃を実験2の基

準値とした。

実験2　2.4%ゼラチン溶液50mLにキサンタンガム、タマリンドガムを加え表

1のA〜Hに分類する。実験1と同様に加熱し、水温と湯煎時間を測定し、　

基準値と比較した。
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考察　　 　　　　　　　　　　　
　キサンタンガムは、分子内及び分子間の結合が弱いため、

溶解性が高い。[3]ゼラチン溶液に溶解したことで、ゼラチンと相乗
効果を示した。それによりゾル化温度が向上したと考えた。
　一方で、タマリンドガムは分子内及び分子間の結合が強く溶解性
が低くゼラチン溶液に十分に溶解しなかった。そのため、ゼラチン
との相乗効果を一定しか示さず、それによりゾル化温度と添加量
の関係が見られなかったと考えた。

結果　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
表2  A〜Hのゾル化開始時の水温と時間

                                                                                                      

結果①E~Hではゾル化温度の上昇が見られたが、タマリンドガムを加えた量とゾル化温度の関係は見られ
なかった。
結果②Aではゾル化温度の上昇は見られなかったが、B~Dではキサンタンガム加えた量が増加するごとに
ゾル化温度がゼラチンに比べて上昇した。

図2 実験の様子②

図1 実験の様子①
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表1　A〜Hの分類

平均30.9

《1》水600mlに対しゼラチン
15gを溶かした2.4%ゼラチン
溶液を作り [図１]、表１のよう
にA〜Lのように分類する。
《2》《1》で分類したものをそ
れぞれ冷蔵庫で十分に冷や
し、ゲル化させる。
《3》を低温調理器を用いて加
熱[図2]、5分ごとに5℃水温
を上昇させ、表面がゾル化し
始めたとき水温とゾル化し始
めるまでの加熱時間を測定
する。

タマリンドガムが
ゼラチン溶液に
溶けきらなかった
ため、その理由
を考察し、タマリ
ンドガムが完全
に溶解した際の
ゾル化開始時間
と温度を正確に
測定する。

研究背景・意義　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　            
現在流通しているゼリーの多くはゼラチン由来のものであるが、ゼラチンはゾル化温度が低いためゼラチン由来のゼリー(以下ゼリーと

する)は28℃で溶けてしまう[1]。そのため現状では通常輸送が難しい、よって私達はゼラチンの耐熱性を上げ通常輸送を可能とし、輸送

コストを下げることを目標に実験を行った。

図1　実験の様子
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