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〔(社)日本家政学会

　目的　澱粉は一定濃度で吸水・膨潤した後.加熟し，更に冷却（老化）させることによ

りゲルが得られるが, 澱粉の種類によりゲルは多様な物性を示すことが知られている。澱

粉ゲルの食品への利用には，ブラマンジエやクズ餅などがあり，これらの諸特性について

はすでに多くの報告が見られるが澱粉の種類とゲルの特性について関連させ，類別化した

報告はほとんど見られない。そこで今回は５種類の澱粉を用いてゲルを調製し，機器測定

ならびに官能検査を実施し，澱粉の種類とゲルの特性について類別化を試みた。

　方法　試料は馬鈴薯（ホクレン中斜里工場製）,甘藷（鹿児島産) ,くず（鹿児島産）

トウモロコシ（米国産〉，サゴ（マレーシア産) 澱粉を用いた。実験は1）各種澱粉の一般

的性質, 2)各10％澱粉ゲルを調製後. Rレオナーによるク'J - プ特性，②レオロメーター

によるテクスチャー特性. ③透明度の測定. 3)官能検査：澱粉ゲルを表す評価項目を抽出

後, 2）と同じゲルを調製し. 嗜好尺度７点法により，官能検査を行い，類別化を試みた.

　結果　テクスチャー特性値から，馬鈴薯と甘藷は硬く，脆さが大きいことが，トウモロ

コシは柔らかく，凝集性が小さいことが，くずとサゴはこの中間であることが’示された.

判別分析の結果. 5種の澱粉を判別する有効な項目は「透明希」，「歯ごたI,の順であり，男女

別ではやや異なった結果となった。また５種の澱粉を特徴づけると，馬鈴薯は透明感，弾

力性がありくずれにくく，甘藷は歯切れがよく，くずは歯ごたえがあり，トウモロコシは

くずれ易く’歯ごたえがなく，サゴは透明感.弾力性がなく，とけ易いことが示された。

C 178 　アミログラフによる米粉ののりの物性測定の問題点と多重バイト試験法に

　よる解析　第２報　米粉の濃度とa －アミラーゼの影響について

　大阪樟蔭女大学芸〇辻　昭二郎・田中　聡美一友井　亨予

目的

演者が第14回食品物性シンポジユウム　で指摘したように、アミログラフはい

くつかの欠点をもっており、でん粉のりのみかけの粘度測定に必ずしも適当とい

i. ない面がある　．本報では庄司らによるもちとうるちの米粉のアミログラフに

よる最高粘度を比較した実験の問題点ともち米粉の最高粘度がうるち米粉より小

さいのli a －アミラーゼの活性が強いためだとする推論の是非を多重バイト試験

法による検討結果とJt 較解析した.

　方法

　もち米（コガネモチ）とうるち米( コシヒカリ）の米粉について多水準の加熱

条件でm製したのりについて多重バイト試験法で検討した.またα―アミラー

ゼを添加した場合ののりの物性変化の一例も示す．また、濃度による影毒が大き
い

き

の

変

α

ことを実証する．

結果

もち米粉i.うるち

く表われる程の影

細歯sアミラーゼ

化が測定された.

－アミラーゼの影

米粉の場合もa －アミラーゼの酵素活性はその物性変ft に大

響li ないと推定された.念のため、もち米粉ののりに25．%

を添加した時の影響も測定したが. ≪めて敏感に大きな物性

したがって、多重バイト試験法ではその感度が極めて高く、

響があれば敏感に測定できることが実証されit .


