
公益社団法人 日本食品科学工学会 第 66回大会要旨 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【目的】国内で供給されている澱粉は、約86％が輸入トウモロコシを原料とするト

ウモロコシ澱粉であり、約 8％が国内産馬鈴薯澱粉と甘藷澱粉、さらに、その他

輸入澱粉のタピオカ澱粉、サゴ澱粉、小麦澱粉がある。食品工業における澱粉

の利用性は、収穫・流通量、価格、糊液の粘弾性特性、製品としての食品の形

態によって選択されている。一方、種子や根茎から分離精製された澱粉に関す

る理化学的特性およびその加工澱粉について多くの報告が見られるが、測定

条件の違いもあり、澱粉の諸性質を一元的に比較し難いという側面がある。私

たちは、数種の澱粉の理化学的特性および糊液のレオロジー的性質について

検討しており、種実・根茎およびその加工澱粉を含む様々な澱粉について、同

一条件で測定しそれらの相互関係を検討している。本研究では、数種の澱粉に

ついて、天然（未処理澱粉）および加工澱粉（湿熱処理澱粉）の理化学的特性

を比較検討した結果を報告する。 

【方法】 試料は種実澱粉 8 種類（トウモロコシ澱粉 3 種、小麦澱粉、米澱粉 2

種、エンドウ澱粉、緑豆澱粉）、根茎澱粉 3 種類（馬鈴薯澱粉、甘藷澱粉、タピ

オカ澱粉）、樹幹に蓄積されるものとしてサゴ澱粉を用いた。これらの澱粉に125

度 20 分間の湿熱処理を施し、湿熱処理澱粉を調製した。測定項目は、澱粉粒

の観察（ SEM ） 、X 線回折、アミロペクチンの鎖長分布（ HPAE-PAD 

Carbohydrate system）、ペースト特性（RVA）、熱的性質（DSC）および糊液の粘

度特性（RotoVisco 1） を測定した。 

【結果】SEM による澱粉粒の観察では、湿熱処理による粒の変形が観察された

が、澱粉の種類によりその程度は異なっていた。アミロペクチンの鎖長分布測定

では、種実澱粉においては湿熱処理による顕著な鎖長の変化は認められなか

った。RVA によるペースト特性では、湿熱処理モチ米澱粉のピーク粘度が顕著

に大きく、湿熱処理ハイアミローストウモロコシ澱粉は、温度変化に伴う粘度の

増減が観察されない曲線であった。DSC による熱的性質では、湿熱処理により

吸熱曲線が高温側へ移行し、吸熱エンタルピーが減少していた。 
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