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目的　多年生草本であるカ タクリは、りん茎に良質の澱粉を含んでいることが古くより
知られている。｢片栗粉｣ という商品名で売られているのはジャガイモ澱粉のことであり、

本来のカタクリ澱粉の性質は十分に解明されていない。そこで私たち1)はカタクリのりん

茎より澱粉を調製し、一般的性質について検討し報告したが、今回はカタクリ澱粉の糊化

過程の挙動、糊およびゲルのレ オロジー的性質について検討した。

方法　秋田県産カタクリのりん茎より常法によって澱粉を調製し、対照として市販の食

用カンナおよびジャガイモ澱粉を用いた。実験項目:1) 澱粉懸濁液の糊化過程における動

的粘弾性の測定。2) 改良型レオナー( 山電RE  3305) による2,    4% 澱粉糊液の曳糸性お
よび、RSR-M ストレスレオメーター( レオメトリックス社) によるクリープ測定。3) レオ

ナー( 山電) によるio ％澱粉ゲルのクリープおよびカードメーター( 飯尾電機) によるゲ

ル特性の測定を行なった。

結果　カタクリ澱粉懸濁液の糊化過程の動的粘弾性挙動は、貯蔵弾性率(C) 、損失弾
性率( Ｇ”)ともに、他の澱粉より低い温度域より変化が認められ、5o℃付近より値が急激

に上昇し、いずれの澱粉も温度上昇 にともないG' はG" よりも高い値を示した。澱粉糊の
曳糸特性では4% 糊液の方が2% 糊液よりも曳糸距離がやや大きい傾向を示し、曳糸エネ

ルギーも大であった
 
 10% 澱粉ゲルのクリープ曲線は、いずれも４要素模型で解析された

が、カタクリ澱粉ゲルの弾性率および粘性率ともに他の澱粉ゲルより小さく、ソフトなゲ
ルであることが認められた。D 相川他：日本澱粉学会平成元年度大会要旨集P12．
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目的：　これまでに我々は、 米デンプングルの老化過程が一相性であり、 糖類の添加によ

って老化が抑制されること、 それは糖の添加によりゲルの構造が安定化されるためである

こと、 そし て糖のゲル安定化効果は糖分子中のＯＨ基の数に依存すること、 重合度の検討

では三糖類（ マルトトリオース）が最も効果が大きいことを明らかにした。 そこで本研究
では、 糖アルコール類について検討し、 糖類と比較検討し た結果を報告する。

方法こ供試試料として松谷化学（ 株）製の粳米デンプンを使用した。30 ％デンプングル

を標準とし、 これにlOnMグルコース／lOOgゲルに相当する重量の糖アルコールを添加した

ゲルを調製し｡o °cで貯蔵し、 経時的にゲルのクリープを測定し た。 クリープの測定には、
（ 株）山電製のレオナーRE-3305 を用い た。

結果：　キシリトール、 ソルビトール、ガラクチトールおよびマルチトール、 マルトトリ

イトールそし て市販の還元直鎖および分岐オリゴ糖を添加したゲルの老化速度定数を算出

したところ。 キシリトール、 ソルビトール、 ガラクチトールはこれらに対応する単糖より

も老化抑制効果が大きく、 老化速度定数は糖の約２／３になっていた。 しかし、 マルチト

一ルはマルトースよりも老化抑制効果が小さく、 マルトトリイトールも同様にマルト｡トリ

オースより効果が小となっていた。このことから、 環状分子である糖、 直鎖構造の糖アル

コール、 そして環状分子（ グルコース残基）と直鎖分子の結合体であるマルトオリゴ糖の

糖アルコールの場合、 デンプン分子鎖が再規則化を起こす際のデンプン分子との相互作用

と水構造に関与する作用機序が異なることが示唆された。


