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【背景・目的】ゼリーは元々果汁を煮詰めてペクチンにより凝固させた食べ物である。最近では、ゼリーを
作るにあたってペクチンの他、ゼラチンや寒天が使用されているが、市販品では食感などにおいて最もカ
ラギーナンが用いられることが多い。一般家庭では、手に入りやすく、くちどけがよいゼラチンの利用が多
い。近年、日本人の食生活が欧米化されていくとともに食物繊維摂取量が減少傾向を辿っている。そこで、
若い世代にもおいしく手軽に食物繊維を摂取してもらいたいと考え、成分のほとんどが食物繊維である寒
天でのゼリーの開発を試みることにした。本研究では、一般家庭で簡単に手に入り、作れ、手軽に食物繊
維を摂取できる寒天ゼリーは、野菜嫌いな方でも甘くておいしいゼリーとなれば、喜んで食べることができ
るだろう。そのような利点のある寒天で作ったゼリーとゼラチンで作ったゼリーを比較すると、ゼラチンは
動物性でカロリーが334kcal/100gに対し寒天は植物性で0kcal/100gであり、ダイエット中の方で甘いもの

を好み、ゼリーが好きな方でもカロリーをあまり気にすることなく食べられる。さらに、ゼリーを作る過程で
使用する砂糖を甘味料に置き換え、さらに、低カロリーゼリーの開発を目的とし研究を行った。 
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【実験方法】 

【結果・考察】 

【まとめ】物性測定では、寒天0.3%のゼリーが噛んだときに感じる抵抗力で最も市販品に近く、官能評
価では、寒天0.3%のゼリーのテクスチャーが一番好まれた結果となった。今回の研究によって、市販ゼ
リーでは、70kcal/100gのところ、寒天ゼリーは0Kcal/100gとなり、低カロリーでさらに好まれるやわらか
いテクスチャーのゼリーが試作することができた。ゆえに、寒天濃度0.3%のゼリーが最も好まれるとい
うことがわかった。 
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