
昭和36年2月(1961) 一29一

研 究 報 文

白 米 餅 米 の 殿 粉 の 老 化
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 吾々が殿粉質を食す る場合必らず α 殿粉化するが

この殿粉糊を常温に放置すると次第に β化するこの現

象を殿粉の老化Retrogradationと い う。

 老化は水分30～60°°,温 度00Cの 時に最も起 り易 く
               ユラ

冬期の餅或は米飯の老化が速かであ るのはこの理由で

ある。また殿粉の種類,含 量に よって も老化の速度が

異な り,小 麦殿粉,と うもろこしは特に老化が速 く,

これに反して,じ やがい も,さ つまい も,タ ピォカ殿
               2)

粉餅等は老化し難いと言われ ている。

 老化を防 ぐには α 化した ものを80。C以 上で急速に

水分を除 くか,ま たooC以 下に冷して脱水す るかして

水分を15°o以下にした りして,お かき,ビ スケッ ト,

乾パン,煎 餅等の食品の様に α 化のままで とめる事

が出来る。又大福餅が割合かた くな りに くいのは薫糖
              3)
が,脱 水剤 として働 くためであると,い われている,

又住木,鈴 木氏によれば長時間柔軟な る餅の製造法 と

して餅にご乳酸,乳 酸 ソーダー,グ ルタ ミン酸ヂソータ

ー,粉 末味噌,粉 末醤油等を添加す ると半ケ年柔軟で

栄養上良好で,食 味上不快感がなかった,と 発表 され
   4)
ている。

 我 々は老化を鑑定するためly,硬 さ柔軟度を測定し

その結果より粉別に見て餅粉の方が米粉 より老化が遅

く,添 加した場合は餅粉と米粉によ り異な り,餅 粉で

は糖類を添加した ものより塩類を加えた ものの方が老

化が早 く,反 対の現象が見 られた。又添加 した物の量

の多少の関係は,出 来上つてか ら25～30時 聞は大差は

ないが,そ れ以後になると差が生 じて来ることが明 ら

かになつた。4Wf糖ばか りでな く塩類に於いても,水 に

易溶性の ものを,殿 粉糊に大量加えておけば,殿 粉の

老化が起 りがた くなる事が明らかになった。

実 験 の 部

1 試料調製

 実験材料 として市販の米粉,餅 米粉,及 び両方の粉

を同量つつ混合した粉に,各 塩類,糖 類を添加してそ

の硬さを比較した。

 粉100gに 熱湯70Ccを 加 え良 く捏ね,蒸 気釜で30分 間

蒸しその後乳鉢にて100回 つつつき上げ,高 さ2cmタ

テ,ヨ コ10cmの 型に伸ばした物を試料 とし,測 定の

ために2cm角 に切 り,室 温(30。C)冷 蔵庫(4。C)に 放置

し,各 時間毎に冷蔵庫の方は30。Cに まで もどし,下

図の測定方法によ り硬 さを測定 した。

第 一 図
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皿 実験結果                    '添 加,測 定した結果,第1表,第2表,及 び第2図,

1)餅 米粉に各糖類,塩 類をJpo,10°o,20%,50°0  3図,4図 の如 くであった。

                 第1表 餅粉に各塩類を添加したもの。
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第2表 餅粉た各糖類を添加したもの
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第2図 餅粉に塩類糖類を %O添加 しだ もの 第3図 餅粉に塩類糖類を10io添 加した もの

 以上の結果から餅を作って20時 間位は塩類,糖 類と

もたいして差はないが,そ れ以後は差が犬 きく開き,

やは り糖類の方が軟 く中でも砂糖よ りも乳糖,Gluco

Seの 方が老化が遅 く,次 いでKCI, NaCIが 遅い程度

であった。

 Dextrinが 一番老化が早 く,20時 間程度で完全に

破壊してしまった。又他の ものに比べてNaCIが 老化

していくのが緩慢であった。

 又 冷 蔵 庫(40C)の 場 合 は,出 来 上 っ て10時 間 は 軟

か い が,20時 間 経 て ば 急 激 に 老 化 し て し ま う。 この 時

も砂 糖 よ りもKCI, NaCl,の 方 が 軟 か で あ っ た 。 老

化 の 大 な る もの か ら見 る と,Dextrin.>MgCl2>50°o

Suger>KCI>20° °Suger>Glucose>餅 粉 の み>Lac

toleの 順 で4。C,300C共 同 じ傾 向 で あ っ た 。
 ノほ

 2) 米粉に各糖類,塩 類を餅米粉 と同じ条件に於い

て,測 定 した結果が次の表,図 の通 りであった。
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第四図 餅粉に各塩類,糖 類を20°o添加したもの(50°oSugerも 含む)

第3表 米粉に各塩類を添加したもの
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第4表 米粉に各糖類を添加したもの
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第五図 米粉に各塩類糖類を5°o添 加した物

食物学会誌 ・第9号

第七図 米粉に各塩類 と糖類を20°o添 加したもの

       (50%Sugerも 含む)

第六図 米粉に各塩類,糖 類を10°o添加 したもの

 米粉では結果が餅米粉 とは反対の現象が見られた。

10%のNaClが 一番老化 しに くく,次 ぎはKC1で 糖

類ではGlucoseが 一・番軟 か く,糖 類 よりも塩類を加

えた ものの方が老化しに くく, Dextrinは 餅米粉 と

同様す ぐに老化 し,又40Cで は30。Cと 同 じ様に塩類の

方が老化が緩慢であった。米粉は餅米粉に比べて老化

が速かであったo

Dextrin>Lactose>MgCl2>20°o Sugez'>50%Su

ger>Glucose>KCI>米 粉のみ>NaC1。

 3)mix粉 。

 米粉と餅米粉を同量つつ混合した ものについて各種

の実験を行った結果次の表,図 の通 りであった。
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第5表 mixに 各塩類を添加したもの
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第6表 mixに 各糖類を添加した もの
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第八図 餅粉 と米粉(5:5)mixし た ものに各塩類

    糖 5°o添加した もの 第九図 mixに 各塩類糖類を10°o添加 したもの
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第 十 図 mixに 塩 類 糖 類 を2000添 加 し た もの

    (Su.ger50°oも 含 む)

 mix粉 は餅米粉の結果と同様でLactoseが 一番老

化が遅 く,30°Cの 場合塩類,糖 類を加 えない物の方

が軟かいが,40Cの 時は これ と反対で硬 く早 く老化し

てしまった。又Lactose,砂 糖は,300Cに 於いて塩

類 とほぽ同程度もしくはそれ以上老化が遅かった もの

が,4。Cで は逆で塩類 よりも糖類の方が急激に老化 し

てしまった。又G且ucoseで は量の多少を とわず,4。C

の方が老化が速かであった。

 Dextrin>Glucose>KCt>MgA12>20°o Suger>

50%Suger>NaCl>Lactose。 老化の大なるものから

見 ると以上の如 くであった。

 4)糊 化温度測定G

 老化して硬 くなったものについて熱電高温計に よ り

測定した結果第7表 の如 く,老 化の早い もの程糊化温

度 も高い事が証明出来た。

結論及び考察

1.粉 別に見て老化の大なるものから見 ると米粉>m

 ix粉 〉餅粉で一番餅米粉が老化しに くかった。

2.添 加した場合では餅米粉,mix紛 では塩類 よ りも

 糖類を加えた方が,硬 くならなかった。米粉は反対

 の結果で,塩 類を添加したものの方が,硬 くならな

 い結果を得た。

糊 化 温 度

一37-一 一

第7表

添  加  物

10°oNaCI

20°°

5°oMgC12

10% 〃

20°o ri

5°oKC1

10% 〃

20°o 〃

20°° Suger

50°o 〃

5°oGlucose

10°o ii

20% 〃

5°o Lactose

10% 〃

20°0

5% Dextrin

10°o 〃

20°a 〃

餅 刷 米 粉
..

63

52

71

71

72

62

75

go

52

58

70

68

60

70

72

78

50

65

65

7d°C

78

70

72

74

75

SO

69

84

68

72

78

78

72

71

72

78

so

75

74

mix粉

67°C

60

52

72

71

72

72

69

70

63

62

72

75

6＄

70

70

78

50

73

69

3.添 加物の量に よる関係は,出 来上って25～30時 間

 ではあま り大差はないが,そ れ以後にな ると差が生

 じて来た。

4.老 化したものの糊化温度を測定 した結果から,老

 化の遅いものは温度が低 く,老 化の甲・いもの程,温

 度 も高 く,結 局老化の早いものは高温で長時間で糊

 化することがわかった。

  r; を添加すると硬 くな りに くいのは,.;t;糖が脱

 水剤として,働 くためといわれてい るが,食 塩,塩

 化 カ リ等の様に水に易溶性の ものを殿粉糊に大量加

 えて於げば,老 化が起 りがたくな る事が証明出来た。
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