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研究の背景

１）将来を担う子供の発育に寄与したい。

２）Ⅱ型糖尿病患者およびその予備軍にとって、
発病の一要因に糖の過剰摂取があり、砂糖の
存在量が少ない食品に人気が集中している。

３）糖添加以外の方法でゲル化するジャムがで
きたら、ここ10年間の研究成果の研究理論の
証明と新たな食品開発に直結する。

４）ペクチンのゲル化機構の解明につなげたい。



新技術の基となる研究成果と技術

ペクチンのゲル化による
ジャム生成機構模式図



ゲル化に関与する要因

静電的相互作用

水素結合

疎水性相互作用





ペクチンのゲル化を利用した食品

ジャム、ベビーフード、えん下
困難者用食品など

基本的に増粘、ゲル化



バリンなどが高メトキシルペクチ
ンを増粘またはゲル化させるこ
とを証明する実験系

１．遠沈管を用いた倒立試験

２．ベビーフード試験法による力学的物性測
定

３．添加するアミノ酸が低濃度の時の粘度測
定



ゲルを形成させる際のノウハウ

混ぜるだけ



ゲルの調製方法

高メトキシルペクチンが含まれている溶液または

ペースト

アミノ酸（１０％まで、１mol/kgまで）

９５℃３０分間加熱

氷中に１時間保存 逆さまに



１．リンゴペーストにアミノ酸を加
えるとゲル化する系



ノウハウ１ ゲル化させるペクチンの性
状に左右される（ペクチン濃度など）



ノウハウ２ ゲル化させるバリンの濃度



ノウハウ３ 砂糖が共存してもゲル化に
は大きな影響を与えない



２．リンゴペクチン試薬にアミノ
酸を加えるとゲル化するか？



ノウハウ４ 高メトキシルペクチン水溶液
に低濃度のバリンを添加す
ると増粘効果が認められる
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３．ベビーフードおよび
えん下困難者用食品と本発明
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プランジャー
高さ２４ｍｍ
直径２０ｍｍ

高さ３０mm 

容器

15mm
5mm

テクスチュロメーター
RE２－３３００５S（山電）

圧縮貫入速度 10 mm/s

試料温度 20±2℃ 直径４０mm





ノウハウ５ 離乳初
期用から離乳完了
期まで網羅可能で
ある。



ノウハウ６ 果実の風味と味を保持できる。

•リンゴゲル中に酸
味が残り、フルーツ
自体の味が保持

味は？





バリンは、食べても安全？

バリンは、安全な物質なのか？

調味料、栄養強化剤として、指定添
加物として認められている。さらに、通
常の食事中に含まれる必須アミノ酸
である。

したがって、きわめて安全度の高い
食品成分と言える。



従来技術とその問題点

グリシンやアラニンなどのアミノ酸を高メ

トキシルペクチン水溶液、果実、果皮ペー
ストへ添加すると粘度は低下する（特開
2000-139369）との報告があり、その再現
性が認められた。

高メトキシルペクチン水溶液をゲル化さ
せるには、砂糖の一部代替品を用いる場
合などがある。しかし、全く糖なしでジャム
を作製することはできなく、果実や果皮の
みを使った自然な食品へ少しでも近づける
ためには課題が残されていた。



アミノ酸（バリン）添加で高メト
キシルペクチン水溶液がゲル
化することは、全く知られてい
ない。

分岐鎖アミノ酸のもつ疲労回
復などの効果も期待できる。

新技術の特徴と従来技術の比較



健康志向の方向けの無糖また
は低糖ジャム

ベビーフードやえん下困難者用
食品

筋肉損失を治療する必要のある
方向けの治療食

ペットフード

想定される用途





利用者と対象

一般食品業界、ベビーフードやえん下困難者
用食品業界、ペットフード業界、疲労回復と糖
の摂取を気にする健康食品業界、スポーツ関
係向けの健康食品業界、医療食業界（病院食
業界）

市場規模

今後の商品化の程度によっては、予想不可能

想定される業界



商品レベルでの試作を行っていただける企業
との共同研究がもっとも必要である。

バリンの製造に関しては、ある企業が大量生
産の目処がついている模様で、今後の進展
が期待される。

味の改良に関しては、類似の飲料開発の前
例を参考に検討可能な状態

実用化に向けた課題



健康産業、医療関係、ペットフード関係と多
岐にわたる企業と共同研究開発を希望す
る。場合によっては、環境や土木に関する
企業等でも可能である。

いずれにしても、試作品をすぐに作製してい
ただける企業を希望する。

添加するアミノ酸のコストダウンには、たとえ
ば遺伝子組み換えによる大量生産などが
考えられる。

企業への期待



本発明に関する知的財産権
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