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湿熱処理コーン澱粉の理化学的性質
東京農大農　○内田真紀子、阿久潭さゆり、潭山　茂、川端晶子

【目的】　湿熱処理澱粉は、化学反応を用いずに、水と熱により特性を変化させた澱粉で

あるため、現在、調理加工的に改めて注目されている。しかし、湿熱処理澱粉のレオロジ

ー的性質は十分に明らかにされていない。そこで、演者らは、未処理及び湿熱処理澱粉の

基礎的な理化学的性質及びレオロジー特性を明らかにする目的で、比較検討を行なった
　【方法】　試料澱粉として、三和澱粉社製コーンスターチ及びその湿熱処理澱粉（125℃2

Omin）を用い、①膨潤力・溶解度、②示差走査熱量計(島津t!l作所DSC-50型）による熱的

性質、③ストレスレオメーター（レオメトリック社製RSR-8600）を用いて、5％澱粉ペー

ストのクリープ特性を検肘した。澱粉ペーストの調製は、湿熱処理澱粉が完全に糊化する
W･●　‾㎜　㎜ため予備糊化後、オートクレーブを使用した。

　【結果】　コーン澱粉粒の溶解度・膨潤力は湿熱処理することによって、やや低下する傾

向が認められた。示差走査熱量分析による熱的性質は、湿熱処理によって低温領域の第１

ピークはやや高温側に移行するとともに、高温域に第２ピークが現れた。これは、湿熱処
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理によって作られた微結晶の融解と脂質複合体の融解ピークが重なりあって現れたものと

考えられる、また、澱粉ペーストの温度別クリープ曲線は４要素模型で解析することがで

きた。その結果、未処理澱粉は弾性率が大きく、湿熱処理澱粉は粘性率が大きいという特
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性が示された。とくに、50℃付近から温度依存性が大きく内部構造の脆弱化が顕著であっ

た。クリープ曲線より求めたクリーブコンプライアンスから、それぞれマスターカーブが

求められ、温度・時間の換算則が成立することが認められた。

2 Na－10 キャッサバ及びワキシコーン湿熱処理澱粉の流動特性と食品への応用

東京農大農　仁祓美穂、○阿久深さゆり、深山　茂、川端晶子

　【目的】　演者らは、天然の澱粉に湿熱処理を行い物理的な変化の誘導を利用した湿熱処

理澱粉に着目し、理化学的性質や静的粘弾性について検討し報告した。その結果、湿熱処
理による澱粉の特性変化は澱粉の種類により異なることが示唆された為、本実験では、

キャッサバ及びワキシコーン湿熱処理澱粉について流動特性を測定し、さらに食品への応
用を検討した結果を報告する。

　【方法】　試料は、キャッサバ及びワキシコーン澱粉の未処理と湿熱処理（三和澱粉工業

社製；125℃20min）の４種を用いた。実験方法は、10%の澱粉糊液を調製し、HAAKE
社製Rotovisco RV－20を用い、10～50'Cの温度範囲におけるずり速度依存性、温度依存

性を検討し、降伏応力、チキソトロピー特性値及び活性化エネルギーを算出した。また食
品への応用として、わらびもち（キャッサバ澱粉）と水まんじゅう（ワキシコーン澱粉）

を調製し、テクスチャー測定及び官能評価を行った。

　【結果】　キャッサバ及びワキシコーン澱粉ともチキソトロピー的挙動を示し、キャッサ

バ澱粉は湿熱処理により特性値が著しく増加した。降伏応力は、キャッサバ澱粉は湿熱処

理により増加する傾向であった。見かけの活性化エネルギーは、湿熱処理キャッサバ澱粉

のみ算出でず、温度依存性がないことが認められ、ワキシコーン澱粉では湿熱処理澱粉の

方が高い値であった。また、わらびもちの官能評価では、歯切れ、のどごしなどの評価項
目で好まれ、水まんじゅうでは、試料間の差は比較的少ないが、外観、こしなどの評価項

目で有意に好まれており、湿熱処理澱粉の食品への利用が示唆された。

154


