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団子の老化に及ぼす添加剤の影響（第１報)－2,     3の糖および乳化剤の影響
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目的:　これまでに我々は、 米デンプングルの速度論的解析により、 糖および糖アルコー
ル、 乳化剤の添加によってゲルの構造が安定化され、 老化が抑制されることを明らかにし

た。 また、 団子の速度論的解析により、 団子の老化は米粉の粒度に左右され、 米粉の粒子

が細かくなるにしたがって老化が抑制され、 橘団子は、 いずれの粒度画分においても粳団
子より早く老化すること等を報告した。　本研究では、 米デンプングルの結果を基に、 団子
の老化に及ぼす添加剤の影響を検討した。

方法:　供試試料として新潟産の粳米粉と耀米粉を節別し、100-  150メッシュの米粉を使

用した。　粉に水と添加剤を加え、30 分間提ね、 ケースに詰めて蒸煮し、 放冷後、 型から取

り出し、o °cのインキュベーター中に貯蔵した。　適当な時間間隔でサンプルを取り出し、（
株）山電のレオナーRE-3305 を用いて、 クリープ測定（25 °C、300sec ）を行った。　添加した

糖は、 グルコース、 シュクロース、 直鎖オリゴ糖（G3 Rich) 、 分岐オリゴ糖で、 添加濃

度は米粉に対し6％、 乳化剤はショ糖パルミチン酸エステル（C  16 S E ）、 パルミチン酸モ
ノグリセリド（GM  P ）を使用し、 添加濃度は米粉に対し0.2 ％とした。

結果:　糖類では、 直鎖オリゴ糖＞シュクロース＞グルコース＞分岐オリゴ糖の順に老化

を抑制していた。　轜団子と粳団子に対する影響を比較すると、 同一濃度では粳団子より轜
団子に対する老化抑制効果の方が大であった。S  E とGUP では、 米デンプングル同様、

S E の方が老化抑制効果が大であり、 また糖類での結果同様、 粳団子より轜団子に対する
老化抑制効果の方が大きくなっていた。
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モチトウモロコシ及びトウモロコシ澱粉を用いた混合ゲルの老化過程の比較
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【 目的】アミロース含量が著しく異なる澱粉を混合した比較的高濃度のゲルについて、そ

の老化現象に与える影響を主にＸ線回折と力学物性により比較検討した。

【方法】モチト ウモロモシ、トウモロコシ澱粉及び両者の1 ：1混合の各20 ％糊液を調製し、

Ｘ線回折、動的粘弾性、白度の変化を７日間経時的に測定した。糊液の保存条件はlOで の

一定 温度で保存するものと、初日のみ25 ℃でその後lot; で継続保存する２種を設定した。

Ｘ線回折測定では結晶図形による定性的評価に加え、回折強度による定量的評価も試みた。

また各測定値を比較するために正規化した相対値を算出し、老化過程を評価した。

【 結果】Ｘ線回折図形における結晶性の回復は、モチトウモロコシとトウモロコシ澱粉で

は顕著に異なり、混合澱粉 は両者の中間的挙動を示した。結晶化過程を相対回折強度によ

り比較すると、その挙動は試料により類別 された。貯蔵弾性率はモチトウモロコシ澱粉が

小であり、トウモロコシ澱粉か非常に大であったが、混合澱粉は両者の中間より顕著に低

値を示した。 20% 濃度である混合ゲルは10 ％トウモ・ コシ澱粉ゲルよりも貯蔵弾性率が減

少し、モチトウモロコシ澱粉の添加はむしろ軟弱なゲルを形成して経時変化 も抑制される

こと が示された。‘老化過程の比較において、ト ウモ・ コシ澱粉の相対回折強度、相対貯蔵

弾性率、相対白度の挙動に時間的差異 か認められ、結晶化か緩和してもゲルの物性の変化

は更に継続すると考えられた。モチトウモロコシと混合澱粉では、各測定 の捉える老化過

程がほぼ同一傾向を示し、７日目以降の進行も見受けられた。尚、老化初期における保存

温度は、いずれの試料において も老化過程全体に影響を及ぼすことか認められた。
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