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Abstract: Physicochcmical properties of acetylatcd fractionated potato starches， prcparcd usIng acctic anhy-
dride， were invcstigatcd. 1) As Icvels of acetic anhydridc increascd， physicoch田nicalproperties of acctylatcd 
fractionated potato sfarches changed田 follows:(1) Contcnt of acctyl group incrcascd. (2) 111 distiIlcd watcr， 
RVA (Rapid Visco Analyscr) charactcristics paramctcrs (pastillg tcmpcraturc， pcak viscosity and brcakdown) 
alld DSC (diffcrcntial scallnillg calorimctry) charactcristic paramctcrs (onsct， pcak alld conclusion tcmpcra~ 
turcs of gclatinization， and cnt1mlpy changc of gelatinization) dccrcascd， but solubility and swclling powcr in~ 
crcascd. (3) Viscoclastic paramctcrs (stor.lge modulus alld loss modulus) of starch pastcs prcparcd in distillcd 
watcr decrcascd， alld thcir frcqucncy~dependcnccs wcrc obscrvcd. Shear strcsscs of st.:'lrch past回目四ch
shcar rate dccreascd， and t1同町tClltof thixotropy dccrcascd. (4) Syllcr回isof 4% starch pastes prcparcd ill 
O.I:M NaCl solution dccrcascd. 2) Thc following diffcrcnccs ill physicochcmical propcrti田 wcrefoulld amollg 
acctylatcd fractionatcd potato sL'lrches (largc， middIc and small granulcs). (1) Acctyl group contellts of small 
grallule starch回 wcrehigher than thosc of middlc alld large grallulc starchcs. (2) E叉tClltof decrcasc in RV A 
pcak viscosity mcasured in distillcd watcr increascd with decrcasc ill thc starch granulc sizc. Solubility and 
swclling powcr in distilIed watcr Incrcascd with incrcase in the starch granulc sizc. (3) In 0.11¥'1 NaCI solution， 
RVA pcak viscosity of starch pastcs of small and middle granulcs incrcascd with thc increase in lcvcls of acc-， 
tic mUlydridc， alld thc cxtCllt of Illcrcase ill thc viscosity was markcdly largc for thc small granulc. (4) SolubiI・
ity alld 引rvcllingpowcr in distillcd water incrc田cdwith the incrcasc in thc starch granule sizc. In 0.11¥'1 NaCI 
solution， with thc incrcasc in thc starch grallule size， solubility incrcased， but thc s、vcllingpowcr dccreased. 
3) Conccrning thc cffcct of 0.11¥'1 NaCI solution on physicochcmical properti回 ofacetylated fractionatcd po・
tato sL'1rch田， RVA pcak viscosity， solubility and SWCllillg powcr dccreused grcatly comparcd with thosc in dis開
tilled watcr. 

Kcy word: acctylated fr町 tionatedpOL'ltO starch， physicochemical propcrty， grallule sizc 
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わが国の年間馬鈴薯生産量は，約260万トンである.北

海道では，全国馬鈴薯生産量の 77%が生産されており，

北海道産馬鈴薯の約50%は澱粉用として利用されてい

る"近年国産澱粉は安価で利用特性に優れた輸入加工澱

粉に押されつつあり，澱粉原料用馬鈴薯の生産は，買い上

げ価格の低迷もあって減少傾向にある.

澱粉は古くから天然高分子として，人間の生活の中で広

く利用されてきた 食品分野においては，水島練り製品，

エピセンヤボーロなどの菓子類，即席麺類，春雨，片栗粉

などさまざまな食品の原材料に用いられる.さtらに，ソー

スやタレ類における増粘剤としても有用である.近年，食

生活の様式変化にともない，レトJレト食品や冷蔵冷凍食

品のような利便性の高い加工食品，しかも，調理済み加工

権Correspondingau山or(Tel. +81-155-49-5572， Fax. +81-155-49 
5575. E-mail: kazuhiro@obihiro.ac.jp) 

食品の消費が増大してきた.このような用途で使用される

澱粉は，天然の澱粉が持っていなかった加工特性，たとえ

ば，耐老化性，耐熱性，撹祥耐性などが求められるように

なった

馬鈴薯澱粉は主に，他の澱粉とは異なる次のような特性

を有する， 1)粒径が大きい， 2) リン酸含量が高い，

3 )糊化温度カ吋丘い， 4，)膨潤皮・溶解度が寓い， 5)糊

液の粘度が高い， 6)糊液の透明度が高い， 7)糊液の粘

度安定性地ず低い， 8)糊i直の曳糸性が高い. 9)食塩水中

で糊化が著しく抑制される， 10)食塩を含む糊液は離水し

やすい"

さらに，馬鈴薯澱粉は，数μm-100μmという幅広い粒

径分布を持つ.馬鈴若澱粉は他種澱粉と同検に，同じ品種

であっても，粒径によって大きく糊化特性が異なることが

知られている同.また， Suzukiら勺立9品種の馬鈴薯澱粉

の糊化特性の違いを調べ，さらに SinghとSingh61， Yasuph 
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らηおよびNodaらめも品種間の糊化特性を同様に研究し，

品種によって粒径が異なり，糊化特性にも差があることを

報告している.このような馬鈴諸澱粉の特性を活かして，

用途をさらに拡大するため，粒径別に澱粉を分画した分紘

馬鈴薯澱粉が昭和40年代から製造されている

馬鈴薯澱粉は前述のように，粘皮安定性の低さや食塩水

中における糊化抑制，糊液の老化促進など，いくつかの欠

点を有する そこで，欧米では，それらを補うために化学

的加工を施した化工澱粉が用いられることが多い 酢酸化

澱粉は，そのような化工澱粉の一つであるーこれはエ1テ

Jレ化澱粉の一種で，市場流通するものは，金E水酢酸あるい

は酢酸ピニルモノマーを用いて製造される.低置換皮の酢

酸化澱粉粒子は，外観が元の澱粉と変わらないにも拘わら

ず，その性質は以下のように劇的に変化する I )糊化開

始温度が低下する， 2)糊液透明度が増加する， 3)離水

などの経時的変化が小さい， 4)凍結解凍安定性を持つn

分級馬鈴砦i殿粉についての研究は，これまでにいくつか
ある古判， 酢酸化分級澱粉についての研究報告は少なくべ

粘度特性，熱特性などの物理化学特性を調べた研究は行わ

れていないーしたがって，本研究では大粒子，中粒子，小

粒子の3種の分級馬鈴薯澱粉および未分級馬鈴薯澱粉に無

水酢酸を添加して酢酸化分級馬鈴薯澱粉を調製し，アセチ

ル基含量， RVA粘度特性， DSC糊化特性，溶解度ー膨i閏

度，離水率，動的粘弾性および流動特性などの物理化学特

性を調べた また，馬鈴薯澱粉は，加工や調理に広〈用い

られる食塩の存在下で性質を変えることから"蒸留水お

よび食j亙水中で実験を行い，食塩が酢酸化分級馬鈴著澱粉

の物理化学特性に及ぼす影響を調べた.

実験材料と方法

1.供試材料

馬鈴普澱粉(原料比率コナフプキ95%以上)は，斜里町

農協中斜里澱粉工場製造の未分級馬鈴薯澱粉と分級馬鈴薯

澱粉3種(大粒子，中粒子および小粒子)を用いた

2， 酢酸化分級馬鈴薯澱粉の調製

以下に示す方法で，酢酸化澱粉の調製を行った.澱粉原

料250g (乾物重量)を ILのステンレス製ビーカ}に計量

し，試料中水分と合わせて 227mLになるように蒸留水お

よび1M食塩水227mLを添加，混合し，懸濁液としたー

この懸濁液を 25
0

Cの恒楓水柚中に設置し，撹枠しながら

3%水酸化ナトリウム溶液を加えて pI'I9.0に調整した.こ

の懸濁液に，澱粉重量に対して 0，1.5， 3.0および5.日%

となる無水酢酸を滴下して，酢酸化澱粉を調製した.この

際，反応によって懸濁液のpI'Iが低下するので， 3%水酸

化ナトリウム溶液を滴下し， pH 8.0-8.4に保持したー無水

酢酸滴下終了後，さらに 30分間反応させた後.5%塩酸

溶液を用いてpI'I7.0に調整した.懸濁液を吸引i忠過して

反応、液を除去した後，脱水澱粉の 10倍量の蒸留水を加え

て15分間撹枠1..-，吸引i慮過を行う水洗操作を4回繰り返

した 水洗を終えた脱水澱粉を，通風定温乾燥機(三洋製

作所(株)製1I0-B)を用いて， 40
0

Cで乾燥し，合水率を

17%程度に調整した.

3. 澱粉の物理化学特性の測定

合水率は，澱粉約2gを用い，常圧 135
0

Cで2時間乾燥

することによって求めた問.平均粒径は，レーザ一散乱式

粒度分布測定装置(掘場製作所(株)製 LA-3日日)を用い，

イソプロピルアルコールを溶媒として測定した.

アセチル基含量は，塩酸ヒドロキシJレアミユノ溶液と水酸

化ナトリウム溶液を加えて糊化させた試料に，過塩素酸第

三鉄溶液を加えて，形成した赤色の水溶性複合体の吸光度

を510lllTIで測定した")

粘皮特性はラピッド・ピ兄コ・アナライザー (RVA;

Newport Scientific製RVA-4)を使用し，澱粉濃度4%(無

水換算)で測定した.試料を 50
0

Cで1分間保持後，9S
o
C 

まで 12.2
0

C/分で昇温し， 95
0

Cを2.5分保った.その後，

50
0

Cまで 11.8
0

C/分で降温し， 50
0

Cにて， 2分間保持する

ことによって得た粘度曲線から，四つの粘度特性，すなわ

ち，糊化開始温度，最高粘度，プレークダウン，セット

ノてツクを求めた

糊化過程における熱的特性は，示差走査熱量計 (DSC;

SETARAM製MicroDSCII)を使用して測定した I mL容

アルミニウムパン中に試料 0.3gと澱粉含量が30%になる

ように蒸留水を加え，密閉後，室温で一晩保持した その

後，試料を 30
0

Cで25分間保持し，昇温速度1.5
0

C/分で

95
0Cまで昇I置させ， その聞の糊化吸熱ピークを計測した.

これにより，糊化開始温度 (To)，糊化ピーク温度 (Tp)，

糊化終了温度(れ)，糊化エンタルピー (illi)を求めたー

溶解皮および膨i閏度の測定は，貝沼らの方法l叫こした

がって行ったーまた，離水率はプラベンダ}アミログラフ

を用いて 30
0

Cから 95
0

Cまで昇温して， O.IM食塩水中で

調製した 4%澱粉糊液を 50ι容樹脂製遠心管に移1..-，

4
0

Cで1週間貯蔵後，遠心分離 (30∞中m，15分間)を行

い，上澄み容量から離水率を算出したー

動的粘弾性および流動特性は，レオメーター(Rheomet-

rics (株)製 Rheometrics Dynamic Analyzer RDAll)を用い

てiJW定した.試料には，ブラベンダーアミログラフを用い

て， 30"Cから 95
0

Cまで昇温して，蒸留水中で調製Lた

4%澱粉糊液を用いた.測定は，半径25ITImのコーンプ

レートを用い，ギャップを 65μmに設定後，歪み 3.0%，

温度25
0

Cにて行った川.また，糊液を安定させるため，

コーンプレ」トに糊液を設置し，乾燥防止のためにプレー

ト周囲にシリコンオイルを塗布した後， 15分保持してか

ら測定を行った目動的粘弾性は，周波数を 0.5rad/sから

5.0 rad/sの範聞で変化させて測定し，周波数の影響を調べ

た.また，流動特性は，ずり速度を 1S-1から 100s-)まで

増加させた後，再び1S-Iまで減少させて測定した

4. 統計解析

合水率の測定は3回行い，それ以外の測定項目は， 2回

繰り返しで行うとともに，結果は平均値で表した
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各測定値は，無水酢酸添加量および粒径の影響につい

て，分散分析を行い，危険率5%でDUI1canの多重範囲検

定を行った.統計解析には， SPSS for Windows (14.0 J)を

用いた.

実験結果および考察

1.平均粒径

各分級澱粉の平均粒径は，未分級澱粉が39.9叫土1.40

μm，大粒子が44.15土0.05μm，中粒子が21.57" 0.01 

μrn，小粒子が 12.88" 0.35μmであった.

2. アセチル基含量

Table 1に示したように，無水酢酸添加量の増加にとも

ない，アセチjレ基含量は高くなった また，同一反応条件

の場合，小粒子のアセチJレ基含量が有意に高かった伊く

0.05). 澱粉の粒子径とアセチJレ基含量に関して，馬鈴薯

および甘藷を用いた Chenら"の研究では，比表面積が大

きく，粒子外層に無水酢酸が反応する機会の多い小粒子

が，高いアセチJレ基含量を示した 本研究においても，小

粒子は他の粒子よりもアセチJレ基含量が高くなったが，

Chenら町の結果とは異なり，中粒子と大粒子の聞には明白

な差異を示さなかった.この原因については，澱粉原料品

種，酢酸化条件などの違いが考えられるが，今後の課題と

したい.

3. RVA粘度特性

RVAにより測定した試料の糊化開始温度，最高粘度，

プレークダウンおよびセットパックを Table2に示した.

Table 1. Acetyl content (%) of acetylated fractionated potuto 
starches 

Acetic anhydride (%) 
Fraction 。 1.5 3.0 5.0 

Parent 。 0.49 1.15 2.00 
Large 。 0.60 1.14 2.01 
Middle 。 0.62 1.14 2.07 
Small 。 0.76 1.34 2.22 

蒸留水中の測定では，いずれの分級澱粉においても，無水

酢酸添加量が増加するほど，糊化開始温度が低下し，さら

に，最高粘度およびプレークダウンが減少する傾向が見ら

れたーまた，粒径の大きさによる比較では，同一反応条件

の場合，粒径の減少にともなって，最高粘皮とプレークダ

ウンが有意に低下した (pく0.05) 米〈殿粉の酢酸化に閑し，

Sodhi と Singhl~)は酢酸化によって RVA最高粘度が増加す

ることを報告し，著者らの結果とは反対になった このこ

とは米澱粉に比べて馬鈴薯澱粉の粒子構造が弱くへま

た，酢酸化した馬鈴薯澱粉の膨潤粒子は，未処理のものよ

りも更に崩捜しやすくなったためと考えられる

馬鈴薯i殿粉の加熱過程における粘皮曲線は，食塩濃度の

増加にともなって低下し， 0.1 Mの食塩水中でほぼ一定の

プラベンダー粘皮曲線を示すことが知られている1的. RVA 

を用いた場合も同様の結果古さ得られる(未発表).0.1 M食

塩水中で測定した酢酸化分級澱粉試淵の粘度特性は，蒸留

水中とは異なり， Table 2のように，いずれの試事|も粒径

の減少にともなって最高粘皮の増加が認められた 0.1 M 

食塩水中の粘度特性は，蒸留水中に比べて，糊化開始温度

の上昇，最高粘皮の著しい低下，プレークダウンの低下を

示した これらの食塩水中の粘度低下は，澱粉分子にエス

テJレ結合したリン酸基に対して，対イオンであるナトリウ

ムイオンがiM[絞効果を及ぼすためと考えられている町

4. DSCによる熱特性

DSCにより測定した酢酸化分級馬鈴薯澱粉の糊化開始

温度(九)，糊化ピーク温度(乃)，糊化終了温度 (T，)およ

び湖化エンタJレピー (t1H)をTable3に示した.蒸留水中

の測定において，糊化開始温度は，いずれの分級澱粉でも

無水酢酸添加量が増加するほど低温側に移行した.これら

の無水酢酸添加による糊化開始混度の低下は，前項で示し

たRVA粘度特性の結果と一致している また，糊化ピー

ク温度と糊化終了温度も，無水酢酸添加量の噌加にとも

なって低混側に移行しており，無水酢酸添加量が増加する

と糊化が全体的に早まる傾向が認められたーさらに，糊化

エンタJレピーは，無水酢酸添加量の増加にともない，低下

Table 2. Pasting properties of ac飢ylatedfractionated potato starches obtained仕0111RVA viscograms 

Acetic Pasting tem日間ture('C) Peak viscosity (mp.s) Breakdown (mp. s) Setback (mP目。
Fractiol1 anhydride in 0.1 M in 0.1 M 凶 0.1M in 0.1恥I

(%) m、vater
NaCI 

m、，vuter
NaCI 

m、，vater
NaCl 

m、，vuter
NaCI 

P広rent 。 71.0 74.6 3680 585 2404 21 127 280 
1.5 70.2 72.2 3338 582 2186 16 199 293 
3.0 69.4 71.0 3076 578 1947 20 267 290 
5.0 68.6 69.9 2953 578 1830 40 259 284 

Large 。 70.6 73.4 3813 562 2556 15 196 289 
1.5 69.4 71.8 3641 561 2511 15 219 297 
3.0 68.7 71.0 3508 543 2430 23 237 283 
5.0 67.9 70.1 3396 545 2274 35 274 280 

Middle 。 71.0 74.3 3232 742 1706 121 106 214 
1.5 71.0 72.7 2697 720 1355 98 120 227 
3.0 69.9 71.1 2748 729 1482 131 199 230 
5.0 67.8 69.5 2780 769 1442 162 263 244 

Small 。 70.2 73.4 3旧5 787 1453 150 124 205 
1.5 69.4 71.8 2786 849 1371 206 156 203 
3.0 67.8 69.4 2681 896 1370 274 124 200 
5.0 66.3 67.8 2667 942 1408 346 197 193 
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Table 3. Thermal properties of acetylated rructionated potato錦町chesohtained仕omDSC thermograms 

Acetic To ('C) Tp('。 T， ('C) !J.H (J/g) 

Fraction anhydride in 0.1恥1 in 0.1 M 回目 1M in 0.11-1 
(%) m、，vater

NaCl 
m、，vater

NaCl 
III、，vater

NaCl 
m、vater

NaCl 

Parent 。 60.9. 62.5 65.2 
1.5 59.6 6日6 63.9 
3.0 58.5 59.5 62.6 
5.0 56.0 57.0 60.8 

Large 。 60.8 62.3 65.1 
1.5 59.3 60.4 63.6 
3.0 57.4 58.9 62.1 
5.0 55.6 57.0 60.5 

Middle 。 60.9 62.2 65.7 
1.5 58.7 60.3 63.9 
3.0 57.8 59.2 62.7 
5.0 55.5 56.3 60.5 

Small 。 59.8 61.7 64.3 
1.5 58.1 60.1 62.6 
3.0 56.5 58.0 60.9 
5.0 54.2 55.9 58.8 

Table 4. Solubility and swelling power of acetylated fractionated 
potato 5t町 ches.

Acetic Solubility (%) Swelling power 

Fractioll anhydride in 0.1 M 
(%) in water NaCI 

ln lnO1M 
water NaCl 

Parent 。 32.0 12.0 144.7 27.4 
1.5 40.2 14.1 173.4 30.9 
3.0 41.5 14.7 184.8 34.6 
5.0 44.3 17.3 216.1 38.1 

Large 。 28.2 11.5 141.0 25.2 
1.5 33.1 13.4 159.9 30.1 
3.0 33.4 15.2 182.0 33.5 
5.0 36.8 15.3 220.3 37.2 

Middle 。 26.9 6.3 108.0 28.4 
1.5 26.0 8.0 118.6 31.3 
3.0 28.7 &.5 136.5 41.2 
5.0 30.1 9.1 180.6 46.7 

SmaU 。 23.3 5.0 105.2 28.6 
1.5 21.8 6.0 107.8 32.8 
3.0 25.7 7.1 127.7 42.4 
5.0 27.2 7.6 162.4 49.7 

したが，これらの糊化特性の結果は，酢酸化により，澱粉

粒子内のアセチル碁が澱粉鎖聞の相互作用を妨げ，澱粉粒

子のオt和を促進することで，糊化を早めたことが原因と考

えられる15，18) さらに，酢酸化の過程で結晶構造にわずか

な崩壊が生じることも，原因のーっと考えられる川.本研

究におけるこれらの結果は，未分級の馬鈴薯およびトウモ

ロコシ酢酸化澱粉を用いて DSC測定を行った， Singhら川

の結果と 致した また，同一反応条件下では，粒径が小

さくなるほど，糊化エンタJレピーが低下した.さらに，

Table 3のように， 0.1M食塩水中の熱特性では，蒸留水中

に比べて，いずれの分級澱粉においても，糊化開始混度，

糊化ピーク温度，糊化終了温度が高溢側に移行し，糊化エ

ンタJレピ}古ま低下した

5. 溶解度および膨潤度

試料糊液の溶解皮および膨í~J度を Table4に示した.蒸

留水中の測定では，溶解度，膨潤度ともに，無水酢酸添加

量の増加にともなって大きくなり，粒径の減少にともなっ

て小さくなる傾向がみられた この無水酢酸添加量の増大

にともなう分級澱粉の溶解度および膨I閏度の増加は，澱粉

66.6 77.3 77.7 12.8 12.4 

65.1 77.2 77.3 12.5 12.1 
63.6 76.9 77.0 12.3 12.0 
61.8 76.4 76.7 11.9 11.4 
66.5 78.1 78.3 13.8 13.6 
64.8 77.7 78.1 13.5 13.0 
63.3 76.6 77.1 12.8 12.5 
61.7 75.8 76.1 12.3 11.6 
67.2 77.8 78.3 13.0 12.5 
65.3 76.9 77.8 12.3 12.0 
64.1 75.8 76.7 12.0 11.6 
61.7 75.2 75.9 11.7 11.1 
66.2 76.7 77.5 11.6 11.2 
64.4 75.6 76.9 11.0 10.7 
62.5 74.1 75.1 10.5 10.4 
60.2 73.1 73.8 10.3 10.2 

粒子に結合したアセチル基により.i，股粉鎖間の相互作用が
妨げられたことが原因と考えられる 18) 7セチル基含量の

増加にともなう溶解度および膨潤度の増加は，未分級の馬

鈴薯およびトウモロコシにおいても報告されている同.

0.1M食塩水中では， Table 4のように溶解度，膨潤度とも

に蒸留水中に比べて著しく低い値を示した.さらに，膨i閏

度は蒸留水中とは異なり，小粒子の値が大粒子よりも高く

なった この 0.1M食塩水中における膨潤度の粒径に関す

る結果は， 3で述べた RVA粘度特性の最高粘度の結果と

一致している.大粒子は食塩の影響を大きく受けて膨潤皮

が低下したが，小粒子ではその影響が比較的少なかった.

これは，未処理およひ耳酸化小粒子澱粉のリン酸基に対す

る食塩の影響が同じでも，大粒子に比べ，小粒子に導入さ

れたアセチル基含量が高いために，小粒子澱粉の膨潤度が

高くなったと考えられる

6 離水率

蒸留水中で糊液を調製し，離水率を測定したところ，い

ずれの糊液も離水を示さなかった(結果は省略).0.1 M食

塩水中における離水率を Table5に示した.未処理i殿粉の

場合には，粒径の増大にともない離水率が低下する傾向に

あった無水酢酸添加量3.0%以上では離水がみられな

かった.酢酸化によるコメ澱粉の離水率の低下に関して，

So品iとSinghl4)は，アセチル基の存在により，澱粉分子の

保水容量が増加したことが原因であると述べている.アセ

チJレ基による保水容量の増加は，酢酸化馬鈴薯澱粉の研究

においても述べられておりべ本研究における酢酸化澱粉

の離水率の低下も，アセチJレ基含量の増加に起因するもの

と考えられる.

7. レオメ-$1ーによる動的粘弾性および流動特性

Fig.1に，蒸留水中で調製した酢酸化小粒子澱粉糊液の

動的粘弾性の周波数依存性を示した.試料の周波数依存性

を見ると，常に貯蔵弾性率(G')地守員失弾性率(G")よりも高

い値を示し， G'もG"も周波数に依存して増加する傾向と

なり，いずれの試料も弱いゲJレの特徴を示した2.].~J また，

中粒子および大粒子澱粉においても，同様の傾向を示した
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と糊液に構法破壊が生じ，この椛造が復元するのに，ある

時聞を要するため，下降曲線が上昇曲線の下方を通る21)

一般的に流動履歴閉面積が小さいほど，チキソトロピ}性

が小さく 2叫， 糊液の構造破境古刈、さいことを意味する羽.

したがって，本研究における 95
0

C加熱馬鈴薯澱粉糊液の

場合，無水酢酸添加量が増すほど，また粒径が大きくなる

ほど，糊液の破壊が起こりにくいといえる.

本研究は，酢E主化分級烏鈴諸澱粉の物理化学特性に及ぼ

す無水酢酸添加量，粒径および食塩の影響を明らかにし

た.酢酸化澱粉は，ゲルや糊液の経時的変化(硯化，離水

など)がきわめて小さく， 冷蔵食品に多用されているがヘ

本研究では食塩水中で調製した馬鈴著澱粉糊液の著しく高

い離水率が，澱粉の 3.0-5.0%の無水酢酸添加によって酢

酸化することにより，離水率ゼロまで低下させることがで

きたーいすまれの酢酸化分級馬鈴薯澱粉も，食塩を含む常圧

Physicochemical Properties of Acetylnted Fractionuted Potato Starches 

別

(結呆は省略).G'およびG"はともに，無水酢酸添加重が

増加するほど低下した.Fig.2に，蒸留水中で調製した酢

酸化分級澱粉(無水酢酸5.0%添加)糊液の動的粘弾性の

周波数依存性を示した 同一反応条件下では，粒径が小さ

いほど.G'およびGμはともに高い値を示した.また，無

水酢酸添加量O. 1.5および3.0%のる対ヰも同様の傾向を示

した(結果は省略).

Fig.3に，蒸留水中で調製した酢酸化小粒子澱粉糊液の

流動特性を示した.いずれの糊液もチキソトロピー的挙動

を示し，上昇曲線と下降曲線によってつくられる流動履歴

閉面積羽は，無水酢酸添加量が増加するほど小さくなっ

た 中粒子および大粒子澱粉においても，同様の傾向を示

した (Table6). また.Fig.4に，蒸留水中で調製した酢酸

化分級澱粉(無水酢酸5.09ら添加)糊液の流動特性を示し

た粒径の減少にともなって，流動履歴閉面積が増加し，

無水酢酸添加量O.1.5および3.0需の試料も同様の傾向を

示した (Table6) 
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加熱加工低温流通食品用途に遮性を持つ主考えられる.一

方で，その中で酢酸化小粒子澱粉は大・中粒子澱粉より

も，食塩存在下で高い粘度と膨潤粒子を保持していること

から，耐熱性が期待されるので，高粘度と撹持耐性が要求

され，しかも食塩を含む調理用増粘剤用途などで効果を発

揮すると考えられる.したがって，本研究の結果は，加工

食品の用途に合わせて，粒径の異なる酢酸化馬鈴薯澱粉を

選ぶ必要があるが，食品加工業者に重要な情報を与えるも

のである
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酢酸化分級馬鈴薯澱粉の物理化学特性

安田久美町石橋憲一三弘中和憲
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1岩手大学大学院連合農学研究科

(020-8550盛岡市上回 3-18-8)

2帯広畜産大学
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無水酢酸を用いた酢酸化分級馬鈴砦澱粉の物理化学特性

を調べた， 1)無水酢酸添加量の増加にしたがい，酢酸化

分級馬鈴薯澱粉の物理化学特性は次のように変化した

(1) アセチJレ基含量が増加した.(2)蒸留水中の RVA特

性値(糊化開始温度，最高粘度およびプレークダウン).

DSC特性値(糊化開始温度，糊化最高温度，糊化終了温

度および糊化エンタ Jレピー)が低下し，溶解度，膨i~J皮が

増加した， (3)蒸留水中で調製した澱粉糊液の動的粘弾性

(貯蔵弾性率および損失弾性率)が減少し，周波数依存性が

認められた.各ずり速度における澱粉糊液のずり応力は低

下し，チキソトロピ}性が小さくなった (4) 0.1 M食塩

水中で調製した 4%澱粉糊液の離水率は，著しく減少し

た， 2)酢酸化分級馬鈴薯澱粉間(大，中および小粒子)

の物理化学特性には次のような差異が認められた， (1)小

粒子のアセチJレ基含量は，中粒子および大粒子よりも高

かったー (2)蒸留水中で測定した RVA最高粘度の低下は，

粒径の減少にともなって大きくなった また，蒸留水中に

おける溶解度および膨潤度は，粒径が大きいほど高かっ

た.(3) 0，1 M食塩水中では，小粒子および中粒子の，澱

粉糊液の RVA最高粘度が無水酢酸添加量の増加にとも

なって高くなり，その粘度の増加程度は粒径古刈、さいほど

大きかった (4)蒸留水中では，溶解度および膨潤度は，

粒径が大きいほと寺高かった， 0.1 M食塩水中では，粒径が

大きいほど，溶解皮が低くなり，膨潤度は高くなった

3) 0.1 M食塩水の影響に関して.RVA最高粘度.1溶解

度ー膨i問度が，蒸留水中に比べ，顕著に低下した.


