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【目的】 

健康志向の高まりから豆乳や食物繊維(オカラ)が注目されている。食

品素材として豆乳を高タンパク質・高脂肪にしたクリームが開発された。さ

らに、この豆乳クリームの食品素材としての用途を広げるため、ゲル化とい

う機能性に着目した。豆乳クリームに食物繊維を添加すると加熱によりゲ

ル化する。しかし、このゲル化メカニズムは明らかではない。そこで、本研

究では、各種顕微鏡を用いて加熱ゲルの微細構造を観察することにより、

ゲル化のメカニズムを明らかにすることを目的とした。 

 

【方法】 

共焦点レーザー顕微鏡(CLSM)により食物繊維・タンパク質・脂肪の各

成分がどのように分布しているか観察した。また、加熱ゲルの微細構造を

走査型電子顕微鏡（SEM）で観察した。成分と構造の関係を明らかにする

ため、ゲルをプロテアーゼ(タンパク質分解)・ペクチナーゼ（ペクチン分解）

処理し、SEM観察した。 

 

【結果】 

CLSM により、食物繊維が加熱により膨潤していること、食物繊維の周

りにタンパク質・脂肪が存在していることが明らかになった。このことから、

食物繊維が他の成分と相互作用していると考えられる。SEM による構造

観察では、豆乳クリームのみのサンプルには見られなかった、2 種類のネ

ットワーク構造が存在した。これらは食物繊維によるもので、ネットワークの

形態や形成されるメカニズムが異なると考えられる。さらに、プロテアーゼ

処理・ペクチナーゼ処理を行ったサンプルでの微細構造観察についても

報告する。以上の結果から加熱により豆乳クリームがゲル化するメカニズ

ムについて考察する。 
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