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団子の熱粘弾性挙動と活性化エネルギーに及ぼす米粉粒度の影響

新潟大教育　勝田啓子

　目的：これまでの一連の研究の中で、団子の粘弾性は米粉(ii：粳）配合比、加水量、

米粉粒度に大きく左右される、そして嗜好的には団子は轜、粳等量混合のものが最も好ま

れ、この場合、粒度の影響を大きく受ける事が判明している。そこで、米粉粒度の相違に

よる団子粘弾性の変化の原因を考察する手段として、団子の熱粘弾性挙動を明らかにする

と｡共に、活性化エネルギー（iH）と自由体積分率を算出することを試みた。

　方法: 轜米粉、粳米粉等量混合で、米粉粒度を変えた団子を調製し、山電製のレオナー

RE-3305を用いて、20°C, 30°C, 40°Ｃそして50°Cでクリープ測定を行った。また、団子の

糊化度はB AP法で測定した。

　結果：各々の測定温度で得られたクリープコンプライアンスカーブから、30°Cを基準温

度としてマスターカーブを作成することが出来た。従って、団子は熱レオロジー的単純性

を示すと言える。移動量log aTを絶対温度の逆数にプロットして得られたJHは、温度に関

係なく一定の値が得られ、60-100メッシュ、100-150メッシュ、250メッシュ以上の米粉で

調製された団子のjHはそれぞれ29.6, 34.6, 13.8 Kcal/ooleであった。しかし、実際には

団子はWL F型の挙動を示し、温度の上昇と共に活性化エネルギーは城少し、各々の温度

でのいわゆる見かけの活性化エネルギー（^Ha）が求められた。そして、100-150メッシ

ュの団子の4Haは全ての温度に於て他の粒度画分の団子より高い値を示し、自由体積分率

が最小値を示したことから、この粒度画分の団子が最も強い凝集力を持つことが判明した。

一方、団子の糊化度は米粉粒子が細かくなるに従って、指数関数的に増加していた。
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［目的］米の需要拡大のための新しい品種の米について、炊飯特性や食味そして理化学的

性質などを明らかにする必要･がある。これら新品種米の調理特性を明確にすることにより、

各種の調理や加工食品への利用が期待できると考えられることから、本報告においては澱

粉の性質について実験を行なった。

［方法］試料米は、関東154号（農研センター）・道北43号（北海道上川農試）・北陸129

号・130号（北陸農試）･ホシユタカ（中国鳥試）の５種に、標準米としての日本晴（滋

賀）を加えた計６種を用いた。米澱粉の調製は、白米を粉砕した後、稀アルカリ溶液（0. 2

% ）に浸漬する方法によった。澱粉の一般性状は、ビスコグラフィーによる粘度、フォト

ペーストグラフィーによる透光度を求め、アミロース含量は電流滴定法により、膨潤力、

溶解度はLeachらの方法を一部改変した貝沼らの方法によった。澱粉ゲルの性状について

はピスコグラフィーで得られた糊液について、タケトモ電機製のテンシプレッサーを用い

て物性測定を行ない、さらに透明度の変化や冷凍解凍時の離水量についても比較した。

［結果］長粒米でアミロース含量の高いホシ早タカは、ビスコグラフィーにおける粘度は

最も低いが、冷却25℃における粘度が高くコーンスターチに近い粘度曲線を示した。同じ

長粒米である関東154号は最高粘度、冷却時の粘度ともに大きく、熱安定性の低い傾向を

示した。これら２種の米澱粉は各測定において特徴的パターンを示すことが明らかとなっ

た。


