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C 85　　　澱粉m 液と庶糖水溶液中の澱粉の糊化

共立女大　　○中沢文子　高橋淳子

［目的］　水溶液中の澱粉の糊化反応は澱粉濃度，溶質の種類によって変化する．その様

子は示差走査熟m 定(DSC ）スペクトルとして見ることができる． 水溶液として澱粉糊

液を用いることにより，庶糖水溶液中の澱粉糊化反応と比較しながら澱粉の糊化反応の機

構を検討する.

［方法］　市販のじゃがいも澱粉をNol45メッシュのふるいを通して用いた. 各種濃度の澱

粉糊液を加熟により作り， 糊液が冷却後所定の生澱粉を分散した． 庶糖は，試薬特級サッ

カロースを粉砕し,0-200%   (gDM／g水）水溶液とした.   70ulの密封型銀製容器に試量を封

入し１時間以上放置後セイa  ―電子工業製SSC5000-DSC100 を用いて測定した．昇温速度は

通常v℃／分，測定値は6秒毎にとりこんだ.

［結果］　澱粉糊液を2-55％（gDM ／g水) に変えたとき，じゃがいも澱粉の糊化開始温度は，

数℃遅れる程度であり変化は小さかった．しかし糊化反応が２段階で起こる澱粉濃度50%

では，澱粉のDSC 熱スペクトルは，大きく変化した. 第一段階の60℃付近の糊化反応は

澱粉糊液の濃度が増すとともに急速に減り40% （eDM ／g水) 程度の濃度で消滅した. 庶糖水

溶液の場合には糊化反応は庶糖濃度に比例して高温側に移動し，庶糖量を　x=g 庶≪l／g水

とするとき糊化開始温度Tsは

Ts　＝　52　・　0.22x　（℃）;　　　r＝0.995

で表された． 従って澱粉糊液，または庶物水m 液により生の澱粉粒に吸収される水分が制

限されるから糊化反応が遅れると単純には説明できないことがわかった．澱粉の糊化反応

は先に糊化反応した澱粉が後で糊化する澱粉粒の反応に大きな影響を与えることが示され

た．

C 86
全 粒 小 麦 粉 の 製 パ ン 性 に 及 ぼ す 影 響

都 立 立 川 短大　 ○ 高 崎 禎 子　 唐 沢 恵 子

目的　 近 年、 食 物 繊 維 が 成 人 病 の 予 防 に 有 益 で あ り、 健康 維 持に 重 要 な 成 分 であ る こ と

が明 ら か に な っ て き た。 食 物 繊 維 の 良 い 給 源 とし て 穀 粒 粉 パ ン が注 目 さ れ てい る。 そ こ で、

今 回 は、 全 粒 小 麦 粉 の 製 パン 性に つ い て 調 べ、 さ ら に 多 様化 す る 消費 者 の 要求 に 応 え る た

め の 冷 凍 生 地 調 興 法 に つ い て も 検討 を 行っ た。

方 法　 試 料 は 全 粒 小 麦 粉 と パン 用 小麦 粉 を（ioo:o ）、(75：25 ）.(50：50 ）,（25:75),  （0：１００）の

割 合 で 混 合し た。 吸 水 率は フ ア リ ノ グ ラフ （ プ ラ ペ ン ダ ー社 製 ） で 測定 し。 パ ン 生 地 を 鋼

製 す る 際 の 加 水 量 を 決 定 し た。 イ ー スト はS  . cerevisi  aeま た は耐 冷 凍 性 イ ー ストI.delb-
--　　　--

r ! ecki  1を 用 い て､･ 食 パ ン 生 地 用 配 合 に 従 い、 直 ご ね 法 で 通 常 の 製 パン を 行っ た。 冷 凍 生 地

調 製法 にお い て は。 一 次 発 酵 後-20 ℃ で 冷 凍。 一 週 間 保 存、 解 凍、 二 次 発 酵。 ばい 焼 を 行 っ

た。 製 パ ン エ 程 中 の ガ ス発 生 状 態。 生 地お よ び パ ン の 膨 化 状 態 を 調べ る と とも に チ ク スチ

ュロ メ ー タ（ 全 研≪ ） で 物 性 を 測定 し た。 同 時 に 官 能 検 査 も 行 っ た。

結果　 全 粒 小 麦 粉 は、 パン 用小 麦 粉 の1.3 倍 の 吸 水 率 を 示 し た。 通 常 の 製 パ ン 法 で 全 粒 小

麦 粉 を 混 入し。 粉 に 対 し て603; の 水 を 加 え た 場 合。 発 酵 力 に 差 は みら れ な かっ た が、 生 地 お

よ び パ ン の 膨 化 状 態 は 低 下 し た。 一 方、 最 適 水 分 量 に な る よ う に 調整 し た 場 合、 発 酵 力、

生 地 の 膨 化 状 態 と 物 性 お よ び パン の 体 積 等 に 全 粒 小 麦 粉 混 入の 悪 影響 は み ら れ な か っ た 、冷

凍 生 地 鋼 製 法 で はS_.  cer  e vi si aeの 発 酵力 は 著し く 低 下 し たが 工 皿 の 発 酵 力 は

変 化し な かっ た も の の、 全 粒 小 麦 粉 混 入 割 合 の 増 加 に と も な い。 解凍 後 のガ ス 保 蔵 力 が 低

下。 生 地 お よ び パン の 膨 化 状 態 に悪 影 響 を 及 ぼし、 品 質 の良 い パ ン は 得 ら れ な か っ た。


