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タピオカ及びワキシコーン湿熱処理澱粉の糊化特性と静的粘弾性
東京農大農　○仁礼美穂、阿久渾さゆり、滓山　茂、川端晶子

　【目的】湿熱処理澱粉は、化学反応を用いずに、水と熱により各澱粉の特性を変化させた

澱粉であるため、現在、調理加工的に改めて注目されている。演者らは、ジャガイモ及び
コーン湿熱処理澱粉について、糊化特性について検討したところ、澱粉の起源により湿熱

処理による影響が異なることが示唆された。そこで、本実験ではタピオカ及びワキシコー
ン澱粉の湿熱処理澱粉について、糊化特性と静的粘弾性を検討した結果を報告する。

　【方法】試料澱粉は三和澱粉社製タピオカとワキシコーン及び、その湿熱処理澱粉を用い
た。実験方法は、光学顕微鏡及び走査型電子顕微鏡により澱粉粒を観察した。糊化特性と

して、フォトペーストグラフ、アミログラフ、示差走査熱量計（ＤＳＣ）により測定を行
った。また、各種澱粉糊液を調製し、レオメトリックス社製R S R－8600を用いて、10～
4o℃の各測定温度で測定した。

　【結果】顕微鏡観察は、湿熱処理澱粉では偏光十字がやや不明瞭であった。アミログラム
特性では、湿熱処理により粘度立ち上がり温度が約5 ℃上昇し、ワーキシコーンは最高粘度

及び最終粘度とも低く、タピオカ澱粉では最高粘度は低いが最終粘度は高かった。D S C
においても吸熱ピークが高温側へ約5℃移動したが、Ｔｃ-Ｔｏには違いが見られなかった。し

かし、タピオカ及びワキシコーン澱粉とも、湿熱処理により吸熱エンタルピーが約2.1～
2.4（mJ/mg）減少した。クリープ特性では４要素模型に対応させて解析することができた。
タピオカでは、未処理に比べて、湿熱処理澱粉はクリープコンプライアンスが減少し、ま

た、測定温度による違いがほとんどなく、熱に安定な糊液であると推測された。
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　　［目的］　ナタは酢酸菌、主にAcetobactor　Xylinumによって培地の表面に形成され
る白色状のセルロースを主成分とてコE東雨アヲア石伝薪菌なゲル様食品である。特にココ

ナッツジュース（ココナッツミルク）を培地にしたものはナタ・デ・ココと呼ばれ、特有
の食感を有する目新しいデザート食品素材として最近とみに注目されている。今回、ナタ
　・デ・ココの食感を、物性と官能の両面から寒天、ゼラチン等の他ゲル状物質と比較する
　と共に、薦糖濃度による影響も検討した。
　　［方法］　ナタ・デ・ココは市販缶詰品（未去酸）を、流水中で酸を除去した後使用し

た。寒天、ゼラチン、K一カラギナンを比較試料とし、切断強度等の測定はインストロン
　（Model4500）により実施した。官能評価は７点尺度法により行った。

　　［結果］　官能評価において、ナタ・デ・ココは歯切れが悪い、口溶けが悪いといった
特徴がみられ、他の評価項目においても他ゲル状物質とは大きく相違した。今回求めたナ
タ・デ・ココ（固形量約1. 4％）の切断強度の値は1. 2×10^ Paであり、1%寒
天でも8. 4×10^ Paしか示さないことからも、ナタ・デ・ココは他ゲル状食品と比
較すると非常に硬く、きわめて特異的な食品であることが示唆された。また、糖度変化に

よる切断強度は２０度で最も高い値を示したが、それ以上糖度が増すと切断強度は低くな
り、５０度では２０度に比べ値はほぼ半減した。糖度の増加にともなって、官能評価にお

ける歯切れ、口溶けが良くなり、インストロン測定における切断するまでの距離と高い相
関が認められた。
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