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タピオカデンプンを用いたわらび餅について

　　ーさつまいもデンプンとの比較一

　　　　　　　　　　　　　　　大阪信礎女学院短大　太田初子

び餅は季節感があり簡単にできる和菓子の一つである。本来はわらびの根茎

らびデンプンを用いるが。本わらび粉は生産量が少なく高価であるため、一

粉はさつまいもデンプンである。これを用いたわらび餅は冷蔵するとデンプ

白濁し食味も落ちる。最近市販のわらび餅にはタピオカデンプンを用いたも

も可能とされている。まず市販のわらび餅を調べ、タピオカとさつまいもデ

び餅を調製して物性、嗜好性を比較し、冷蔵した場合についても瀬討した。

さつまいもデンプンと粉末タビオカデンプーンを用い、仕上がり重量当り13,

砂糖濃度を17％とし、揖挫加熱時間は沸騰開始後　O、1、2, 3分としてカットタ

餅を調製した。テクスチャー測定は山電のクリープメーターRE3305により硬

着性を測定し、調製当日と冷蔵のものの透明度を日立分光光度計で波長540

定した。官能検査は評点法による識別テストと嗜好テストを行った。またデ

についてブラベンダーのピスコグラフにより糊化特性を調べ、アミロース、

ン含量も検討した。

プン濃度はタピオカ15％、さつまいも＼1%、沸騰開始後３分加熱のものが良

調製当日のものはさつまいも、タピオカデンプンとも弾力があり好まれたが

まいもは老化が著しいのに比べ、タピオカは一週間後も硬さ、弾力が殆ど変

感があり、食味も低下することなく好まれた。タピオカデンプンの糊化特性

に比べ、最高、最低、最終粘度がかなり高く。ブレークダウンは小さかった

カタクリ澱粉の示差走査熱量計による糊化・老化
大妻女大家政　○相川りゑ子、中村邦雄
東京農大農　川端晶子

　【目的】これまでにカタクリ澱粉の諸性質と糊化特性およびICPによる澱粉中の無機成分
の定量について報告した。本研究ではカタクリ澱粉の糊化・老化を熱的に測定し、吸着水

がどのように構造形成に関与しているか、馬鈴薯澱粉および食用カンナ澱粉と比較して、
検討した。

　【方法】試料は1990年5月秋田県産カタクリ鱗茎より澱粉に調製し、対照として馬鈴薯澱

粉は北海道ホクレン製、食用カンナ澱粉は台湾産のものを常法に従い、精製して用いた。
示差走査熱量計（DSC）はセイコー電子工業（株）のSSC5800－DSC220Cを使用し、試料をア

ルミ製の密閉パンに精量し、一定量の純水を加え密封した。試料澱粉の糊化曲線の糊化開
始温度Ts、ピーク温度Tp、終点温度Tcまで熱処理し、冷凍庫中5°Cで1週間保存し老化を
計った。この試料を再度、室温より昇温し糊化及び不凍水量を測定した。

　【結果】Dsc測定からカタクリ澱粉の糊化による吸熱ピークは約58°Cに認められ、馬鈴薯

澱粉（約65°C）および食用カンナ澱粉（約70 °C）より低温で構造変化が生じることがわか

った。また、吸着水の熱分析では一般の親水性高分子（ゲル、たん白質etc.）の吸着水
に認められる親水基に強く束縛され、分子運動を疎外されるため結晶化できない水、すな
わち不凍水と、通常のクラスターを形成する水と同じ挙動を示す自由水が観測された。澱
粉も親水性高分子であり、吸着水分率（We）が一定値以下では吸着水は熱的に何の変化も

示さない不凍水となることがわかった。そこで、カタクリ澱粉が一次構造は同じでも水を
吸着しやすい疎な高次構造を持っていることを示唆した。
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