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2 Ha-9 米粉ゲルのレオロジー的特性に及ぼす粒度と副材半卜の影響
東京家政大家政　　○蒲谷裕美　河村フジ子

食　　物

　［目的］米の消費拡大を念頭におき、米の栄養価を高めるとともに若年層の食嗜好を考慮

した米粉ゲルを調整することを目的として本題目を設定した。実験は、粒度の異なる米粉

ゲルと副材料（牛乳及びその成分）添加米粉ゲルについて、テクスチャー及び破断特性値、
水和状態、糊化度、保存による特性値の変化を測定し、調理要領について考察した。

　［方法］上新粉は粒度別に、白玉粉はそのまま各20％水懸濁液にして90℃まで撹件しつつ
加熱してペトリ皿に分注し、5 ℃で一定時間保持してゲルにした。次に一番細粒の上新粉

と白玉粉の濃度がそれぞれ20％になるように、牛乳及び乳清タンパク質（ＷＰＩ）、カゼ

イン、カゼイン十CaCl,、バターを5％ずつ加えて90℃まで加熱及び90℃-10分加熱のゲル
を調整した。各ゲルのテクスチャー及び破断特性値を測定し、副材料添加ゲルについては、

さらに示差熱分析、β－アミラーゼープルラナーゼ法による糊化度を測定した。
　［結果］粒度の異なる上新粉ゲル（調整30分後）は、粒度が大きい程、テクスチャー特性
値のかたさ、凝集性、付着性、咀鳴性、ガム性が高く、破断特性値の破断応力、破断歪、

弾性率（破断時における）、破断エネルギーが高くなる。しかし、上新粉全粒（各粒度の
混合）は、各特性値ともに低く、白玉粉に近い値となる。90℃加熱牛乳添加上新粉ゲルは、

対照よりかたさ、付着性、咀哨性、ガム性、破断応力、弾性率、破断エネルギーが高く、
市販ういろうに近い値を示す。それは、カゼイン十CaClz及びバターの影響によることが

示唆された。牛乳添加上新粉ゲルは自由水が少なく、結合水が多いが糊化度は低い。しか
し、90℃-30分加熱ソルは糊化度が高くなる。ゲルを１日保存すると各特性値は低くなる。

2Ha－10 タピオカ及びワキシコーン湿熱処理澱粉の流動特性に関する研究

　　（東京農大・農）○仁禧美穂、阿久滓さゆり、深山茂、川端晶子

　【目的】限定された水分の存在下で澱粉粒を熱処理すると、各澱粉の性質に変化を与える

ことは、既に良く知られている。演者らは、タピオカ及びワキシコーン湿熱処理澱粉の糊

化特性について検討したところ、澱粉の起源の違いにより、湿熱処理による影響が異なる

ことが示唆された。そこで、本実験は湿熱処理澱粉の構造と回転粘度計による流動特性に

ついて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。実験項目は、試料澱粉の理化学的性質として、Ｘ線回折、生澱粉の消化特性、ゲル濾

過法による分子量分布の測定及びレオメトリック社製RDS－I[を用いて糊化過程の動的

粘弾性を測定した。また、各種澱粉糊液を調整し、HAAKE社製R o t;o V i SCO

ＲＶ－２０を用い、ずり速度Ｏ～1 OOs゛1、測定温度１０～５ o°cの各温度で流動特性

を検討した。

　【結果】Ｘ線回折は、タピオカ及びワキシコーン湿熱処理澱粉ともＡ型図形を示した。パ

ンクレアチンを用いた生澱粉の消化率は、湿熱処理澱粉では増加した。鎖長分布では、未

処理および湿熱処理澱粉の変化は少なかった。動的粘弾性は、湿熱処理では糊化開始温度

が高温側に移行した。流動特性では、ずり速度依存性及び温度依存性、チキソトロピー、

降伏応力を求めた。ずり速度依存性では、未処理及び湿熱処理澱粉とも、ずり速度が大き

くなるにつれ、粘度が小さくなるという典型的な構造粘性を示した。降伏値は、試料によ

り差が認められた。
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