
(57)【特許請求の範囲】

【請求項１】  蒟蒻粉１重量部に対して、

(a)フラクトオリゴ糖、ガラクトオリゴ糖、セロオリゴ

糖、キシロオリゴ糖、イソマルトオリゴ糖、ラフィノー

ス、スタキオース及びオリゴ糖アルコールからなる群か

ら選択される少なくとも１種類のオリゴ糖０．００５～

１．０重量部と、

(b)ローカストビーンガム、カードラン、キサンタンガ

ム、アラビアガム、カラギーナン、グアーガム、ジュラ

ンガム、タマリンドガム、α－ワキシーコーンスターチ

及びα－ハイアミロースコーンスターチからなる群から

選択される少なくとも１種類の多糖類０．００５～１．

５重量部とを配合した混合物から調製したことを特徴と

する冷凍蒟蒻。

【請求項２】  蒟蒻粉１重量部に対して、(a)フラクト

オリゴ糖、ガラクトオリゴ糖、セロオリゴ糖、キシロオ

リゴ糖、イソマルトオリゴ糖、ラフィノース、スタキオ

ース及びオリゴ糖アルコールからなる群から選択される

少なくとも１種類のオリゴ糖を０．１～０．５重量部

と、(b)ローカストビーンガム、カードラン、キサンタ

ンガム、アラビアガム、カラギーナン、グアーガム、ジ

ュランガム、タマリンドガム、α－ワキシーコーンスタ

ーチ及びα－ハイアミロースコーンスターチからなる群

から選択される少なくとも１種類の多糖類を０．１～

１．０重量部配合したことを特徴とする請求項１の冷凍

蒟蒻。

【請求項３】  蒟蒻粉１重量部に対して、

(a)フラクトオリゴ糖、ガラクトオリゴ糖、セロオリゴ

糖、キシロオリゴ糖、イソマルトオリゴ糖、ラフィノー

ス、スタキオース及びオリゴ糖アルコールからなる群か
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ら選択される少なくとも１種類のオリゴ糖０．００５～

１．０重量部と、

(b)ローカストビーンガム、カードラン、キサンタンガ

ム、アラビアガム、カラギーナン、グアーガム、ジュラ

ンガム、タマリンドガム、α－ワキシーコーンスターチ

及びα－ハイアミロースコーンスターチからなる群から

選択される少なくとも１種類の多糖類０．００５～１．

５重量部とを配合した混合物から常法により蒟蒻を調製

し、これを冷凍することを特徴とする冷凍蒟蒻の製造方

法。

【請求項４】  蒟蒻粉１重量部に対して、(a)フラクト

オリゴ糖、ガラクトオリゴ糖、セロオリゴ糖、キシロオ

リゴ糖、イソマルトオリゴ糖、ラフィノース、スタキオ

ース及びオリゴ糖アルコールからなる群から選択される

少なくとも１種類のオリゴ糖を０．１～０．５重量部

と、(b)ローカストビーンガム、カードラン、キサンタ

ンガム、アラビアガム、カラギーナン、グアーガム、ジ

ュランガム、タマリンドガム、α－ワキシーコーンスタ

ーチ及びα－ハイアミロースコーンスターチからなる群

から選択される少なくとも１種類の多糖類を０．１～

１．０重量部使用することを特徴とする請求項３の方

法。

【発明の詳細な説明】

【０００１】

【発明の属する技術分野】本発明は冷凍及び解凍時に食

感の低下を生じることなく、品質を長期間保持すること

のできる冷凍蒟蒻及びその製造方法に関する。

【０００２】

【従来の技術】我が国に古くから伝わる蒟蒻は、蒟蒻玉

から得られた蒟蒻粉に水を加え、十分に混合した後、暫

く放置して蒟蒻粉を膨潤させ、その後、“アク（灰

汁）”を添加して凝固させることにより作られる食品で

ある。最近、蒟蒻の低カロリー性と食物繊維を多く含有

することに着目し、優れた健康食品として見直されてい

る。また、“おでん”や“田楽”又は“刺身蒟蒻”や

“しらたき”など、和食の食材として無くてはならない

ものである。

【０００３】しかし、蒟蒻は含水率が高いために保存性

に劣り、日持ちがしない。保存性を若干でも高めるため

に、製造工程を可能な限り無菌状態に維持する試みも為

されているが、本質的な解決策にはなっていない。ま

た、合成保存料の使用による蒟蒻の保存性の向上は現在

禁止されている。

【０００４】また、従来から保存性を向上させるため

に、蒟蒻を凍結させてから乾燥させた、いわゆる、“凍

り蒟蒻”又は“凍み蒟蒻”があるが、これは内容成分が

凍結変性を受け、組織がスポンジ化しているため、水で

復元しても本来の蒟蒻とは異なった食感を有し、新たな

別の食品となる。従って、高含水率の蒟蒻を直接冷凍し

た場合、解凍しても冷凍前の滑らかな食感はもはや得ら

れない。

【０００５】蒟蒻の保存性を改善するために、冷凍蒟蒻

が開発されている。例えば、特公平３－６３３４１号公

報には、蒟蒻粉にアルギン酸又はその塩類を５０～２０

０重量％添加し、成形した蒟蒻を２価又は３価の金属塩

を含む凝固液で処理することからなる凍結耐性を有する

蒟蒻の製造方法が開示されている。しかし、この方法で

は、アルギン酸のゲルの硬さが蒟蒻の硬さと異なってお

り、やや硬めの食感になるという欠点があり、未だ十分

であるとは言えない。

【０００６】

【発明が解決しようとする課題】従って、本発明の目的

は、凍結し、解凍した後にも凍結前の滑らかな食感と弾

力を有する、保存性に優れた冷凍蒟蒻及びその製造方法

を提供することである。

【０００７】

【課題を解決するための手段】前記課題は、蒟蒻粉１重

量部に対して、オリゴ糖０．００５～１．０重量部と多

糖類０．００５～１．５重量部を配合した混合物から蒟

蒻を製造することにより解決される。

【０００８】

【発明の実施の形態】本発明の冷凍蒟蒻は、蒟蒻粉１重

量部に対して、オリゴ糖０．００５～１．０重量部と多

糖類０．００５～１．５重量部を配合した混合物に水を

加え、糊化した後、常法により蒟蒻を調製し、これを冷

凍することにより製造される。

【０００９】前記のように、本発明の冷凍蒟蒻は、蒟蒻

中に所定量のオリゴ糖と多糖類が添加されているので、

冷凍及び解凍時における蒟蒻ゲルの凍結変性が効果的に

防止され、解凍された際に、冷凍前と同等な滑らかな食

感を有する蒟蒻に復元される。

【００１０】本発明で使用できるオリゴ糖は例えば、フ

ラクトオリゴ糖、ガラクトオリゴ糖、セロオリゴ糖、キ

シロオリゴ糖、イソマルトオリゴ糖、ラフィノース、ス

タキオース、オリゴ糖アルコールなどである。これらオ

リゴ糖の使用量は、蒟蒻粉１重量部に対して０．００５

～１．０重量部、好ましくは、０．１～０．５重量部の

範囲内である。オリゴ糖の添加量が０．００５重量部未

満では、蒟蒻ゲルの凍結変性を防止する効果が不十分に

なる。一方、オリゴ糖の添加量が１．０重量部超では、

オリゴ糖の有する甘味が蒟蒻の食味に影響を及ぼすので

好ましくない。

【００１１】  また、本発明で使用できる多糖類は例え

ば、ローカストビーンガム、カードラン、キサンタンガ

ム、アラビアガム、カラギーナン、グアーガム、ジュラ

ンガム、タマリンドガムなどのガム質の他、α－ワキシ

ーコーンスターチ及びα－ハイアミロースコーンスター

チなどの化工澱粉類が含まれる。これら多糖類も蒟蒻ゲ

ルの凍結変性防止効果を有し、前記オリゴ糖と併用する

と、これらをそれぞれ単独で使用する場合よりも一層優
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れた凍結変性防止効果を発揮する。また、多糖類を添加

すると、解凍時の蒟蒻の離水作用が軽減し、冷凍前の蒟

蒻の食感に限りなく近ずくので極めて好ましい。

【００１２】  多糖類としてガム質を使用する場合、そ

の添加量は、蒟蒻粉１重量部に対して、一般的に、０．

００５～１．５重量部、好ましくは、０．０１～０．０

６重量部の範囲内である。また、多糖類として化工澱粉

を使用する場合、その添加量は、蒟蒻粉１重量部に対し

て、例えば、０．０１～１．５重量部、好ましくは、

０．１～１．０重量部の範囲内である。ガム質および化

工澱粉類は単独でも、あるいは２種類以上を混合して使

用することもできる。混合して使用する場合、多糖類全

体として、その添加量が０．００５重量部以上でなけれ

ばならない。０．００５重量部未満では蒟蒻ゲルの凍結

変性防止効果が不十分になったり、復元後の食感改善効

果が不十分になる可能性がある。また、多糖類の添加量

が１．５重量部超では、粘度が高くなり過ぎるので、蒟

蒻の凝固性が悪くなるばかりか、食味も不良になる。

【００１３】蒟蒻を調製する場合、前記オリゴ糖及び多

糖類を所定量秤量し、これらを水に溶解し、この水溶液

に蒟蒻粉（水１重量部に対して０．０１～０．１重量

部）を撹拌しながら添加するか、又は直接、蒟蒻粉（水

１重量部に対して０．０１～０．１重量部）と混合した

後、水に撹拌しながら添加し、混合する。このときの水

は、常温もしくは温水（例えば、４０～６０℃）のもの

を使用する。蒟蒻粉が均一に膨潤するまで室温もしくは

４０～５０℃で１０分間～５時間静置する。また、オリ

ゴ糖を所定量秤量し、これを水に溶解し、この水溶液に

蒟蒻粉（水１重量部に対して０．０１～０．１重量部）

を撹拌しながら添加し、所定量秤量した多糖類を水に溶

解したものを加え、蒟蒻粉が均一に膨潤するまで室温も

しくは４０～５０℃で１０分間～５時間静置する。更

に、この蒟蒻糊に水酸化カルシウム又は炭酸ナトリウム

などの公知の凝固剤を加え、凝固させることにより蒟蒻

が得られる。蒟蒻の形状は特に限定されない。従来のも

のと同様に、球状、板状、乱切り状、小球状、糸状など

任意の形状をとることができる。蒟蒻自体の製造方法は

当業者に周知であり、これ以上詳細な説明は不要と思わ

れるので省略する。

【００１４】次いで、この蒟蒻を慣用手段により凍結す

る。凍結温度は一般的に、－１０℃～－１００℃、好ま

しくは－３５℃～－７０℃の範囲内である。急速凍結す

ると、凍結変性が防止され、優れた品質を有する本発明

の冷凍蒟蒻が得られる。

【００１５】本発明の冷凍蒟蒻を冷凍保存する場合、－

１８℃～－３０℃の範囲内の温度で保存することが好ま

しい。保存温度が－１８℃未満の場合、氷晶の生長とい

った品質低下などの不都合が生じるので好ましくない。

保存温度が－３０℃超では特別な冷凍機が必要となるの

で不経済である。

【００１６】本発明の冷凍蒟蒻の解凍方法は特に限定さ

れない。冷蔵庫内で徐々に解凍してもよいし、室温状態

で解凍することもできる。また、常温の水中に浸漬して

解凍することもできる。

【００１７】

【実施例】以下、実施例により本発明を更に詳細に説明

する。

【００１８】実施例１

水１ｋｇに対して、キシロオリゴ糖１２ｇとα－ワキシ

ーコーンスターチ２０ｇを加えて混合、溶解した後、蒟

蒻粉３５ｇを添加混合し、蒟蒻粉が均一に膨潤するまで

３時間静置した。次いで、１０分間撹拌し、均一な蒟蒻

糊を調製し、凝固剤として１．５％水酸化カルシウム水

溶液を１００ｇ添加し、２分間撹拌混合し、型に充填し

た後、２時間静置して成形し、８５℃の熱水中で４５分

間加熱し凝固させた。冷却後、－８０℃で凍結し、－２

０℃で９０日保存した。その後、室温で解凍し、復元さ

せたところ、凍結前と同等な適度な硬さを有した食感の

蒟蒻が得られた。

【００１９】実施例２

水１ｋｇに対して、ラフィノース、スタキオース混合物

１５ｇ、キサンタンガム２ｇを水１００ｇに加えて溶解

させた後、蒟蒻粉４０ｇを添加混合し、１０％のα－ハ

イアミロースコーンスターチ水溶液を２００ｇ加えて十

分に混合し、蒟蒻粉が均一に膨潤するまで３時間静置し

た。次いで、１０分間撹拌し、均一な蒟蒻糊を調製し、

凝固剤として１．５％水酸化カルシウム水溶液を１２０

ｇ添加し、２分間撹拌混合し、型に充填した後、２時間

静置して成形し、８５℃の熱水中で４５分間加熱し凝固

させた。冷却後、－８０℃で凍結し、－２０℃で９０日

保存した。その後、室温で解凍し、復元させたところ、

凍結前と同等な適度な硬さを有した食感の蒟蒻が得られ

た。

【００２０】比較例１

水１ｋｇに対して、オリゴ糖アルコール（還元水あめ）

１５ｇを加えて溶解し、蒟蒻粉３５ｇを撹拌しながら添

加し、実施例１と同様に冷凍蒟蒻を調製した。これを－

４０℃で６０日間保存した。その後、室温で解凍したと

ころ、組織の一部が繊維化しており、硬い食感となって

いた。

【００２１】前記の実施例１、２及び比較例１で得られ

た蒟蒻について、その凍結前と解凍後の物性を測定し

た。測定装置としてレオメーターを使用し、圧縮応力及

び破断強度を測定した。測定サンプルは４０ｍｍｘ５０

ｍｍで厚さ２５ｍｍのものを使用した。測定用アダプタ

ーとしては、圧縮試験については、平板型（直径１０ｍ

ｍ）、破断試験については円球型（直径７ｍｍ）を使用

した。また、テーブルスピードは２ｃｍ／分、チャート

スピードは１０ｃｍ／分、荷重は２ｋｇの条件で測定し

た。圧縮試験の結果を下記の表１に、また、破断試験の
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結果を下記の表２にそれぞれ示す。

【００２２】

【表１】

【００２３】 【表２】

【００２４】前記の結果から明らかなように、実施例１

及び実施例２のサンプルでは、圧縮応力及び破断強度と

もに凍結前と解凍後に大きな差は見られないのに対し

て、比較例１のサンプルでは、凍結解凍後に硬さが増

し、圧縮応力及び破断強度ともに値が大きく変化してい

る。

【００２５】

【発明の効果】以上説明したように、本発明の冷凍蒟蒻

は、蒟蒻に所定量のオリゴ糖と多糖類が添加されている

ので、凍結時における蒟蒻ゲルの凍結変性が効果的に防

止され、解凍すると、凍結前と同等な弾力と滑らかな食

感を有する蒟蒻が得られる。従って、本発明により、従

来は凍結が困難であった蒟蒻が冷凍出来るようになっ

た。これにより、長期保存が可能で、所望のときに何時

でも解凍して蒟蒻として、そのまま食することも、或い

は、和食料理の素材として利用することができる。ま

た、調理済み冷凍食品で展開が困難であった和食のメニ

ューに応用することもできる。
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