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つくねの品質向上 

■ 昆布酸を用いたつくねの評価試験 
＜試験手順＞ 

１．左記の材料を混ぜてつくね生地を作り、約２０ｇずつ 

団子状に丸め、調理前の重量を測る。 

２．それぞれ熱湯で3分間茹でて、調理後の重量を測る。 

３．テクスチャーアナライザーで調理済みのつくねの   

柔らかさを測定する。 

４．調理済みのつくねを冷凍したあと電子レンジで再加熱 

し、重量を測る。  
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図１ 歩留り向上効果 図２ 食感改良効果 

食品用ゲル化剤製剤 

（昆布酸４３１） 
 昆布酸４３１は、天然の海藻から抽出した多糖類「アルギン酸」を主体とするゲル化剤製剤です。吸水性に優れる

アルギン酸は、食材からしみ出す水分を吸って膨潤し、さらに自らゲルになって食材の中に閉じ込めます。 

 この性質を、つくねの品質向上に応用した例をご紹介いたします。 

昆布酸４３１をつくねに加えると… 

成形性、保形性が向上します 

調理後の食感が柔らかくなります 

調理後の歩留まりが向上します 

冷凍後、再加熱してもドリップが出ません 

＜結果＞ 

昆布酸431 

対照 昆布酸431 

対照 

 食品への表示 表示例 ： ゲル化剤 (増粘多糖類)，ｐH調整剤 
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コストダウンのご提案！ 


