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概  要 

 

我々は、モロヘイヤ葉から多糖類を製造する技術を保有している。この技術で

製造された多糖類は、既存の高粘度多糖類を凌ぐ高い粘度を有する。また、こ

の高粘度多糖類とカルシウムイオン等と接触させることによりゲル化させる

ことができる。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

従来は、必要な粘度を賦与するために、多糖類を多量に添加する必要があった。

モロヘイヤ葉由来高粘度多糖類は、少量の添加で高粘度が得られる。 

本技術の 

有用性 

①高粘度を得るために、多量の多糖類を添加する必要が無いことから、添加対

象となる食品の食味に及ぼす影響を最小にすることができる。 

②流動特性やゲル特性が既存の増粘多糖類と異なることから、新しい食感を有

する食品開発に貢献できる。 

 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

                

 モロヘイヤ葉由来多糖類１％水溶液   ゲルの様子（食紅で着色） 

適用可能製品 

・食品（嚥下補助食品や介護用食品を含む） 

・医薬品等 

・化粧品等 
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モロヘイヤ葉由来の高粘度かつゲル化能を有する多糖類 


