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市販 わ らび餅粉 （サ ツ マ イモ 澱粉）の 性質　（1）
一 ゲ ル の 特性に 及 ぼす 材料 と加 熱方法 の 影 響
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　わ らび 餅は簡単 に 作 る こ との で きる季節菓子 の
一つ で

あ り， 調理 実習の 題材とし て 利用され る こ と も多 い。現

在
一

般 に市販されて い るわ らび 餅粉は ， 生産量が少な く

高価な本わ らび粉とは 異な り，サ ツ マ イ モ 澱粉で ある 。

市販の わらび 餅粉 に は ， 粉末状の もの と粒状 の も の があ

り，前者 は 熱風乾燥品 ， 後者は 自然乾燥品 と言 わ れ ，精

製の 方法も異 な っ て い る。価格や製品か ら見 て ，前者よ

り後者 の 方が 良質と考 え られ て お り，和菓子 製造業者で

は後者を用 い る こ とが 多い 。 し か し ， こ の よ うな 材料 の

違い に つ い て の 研究は 見当らない 。

　一
方わ らび 餅 の 製法 の うち，水 と粉を合せ 中火 で 加熱

し つ つ 練 り上 げ る 工 程 は ， 製品 の 触感 に 与 え る影 響が大

で ある が，加熱終了点 に つ い て は あい まい な記述が多く

見 られ る 。 い くつ か の 調理 書で は ， 「透明に なる まで 煮

る」 とあ り，他 の もの で は 透明に な っ た後，「粘 りが で

る まで 」， 「底の 方か ら空気で持上が っ て こ し が で る ま

で 」，「手 ごた えを 感 じ鍋底が見え る ま で 」 などの よ うに

表現 され て お リ
エ効

，

一方透 明 に な っ て か らの 加熱時間

は 経験上 1〜3分と も言わ れ て い る 。 こ の 点 は 調理指導

の 立 場か ら もう少し明確 な目安 が 望 まれ る が ， こ れ を判

断 で きる よ うな データ は ほ と ん ど見られ な い 。

　以上 の よ うな背景か ら， 材料 の 違い と加熱方法 の 影響

が，わ らび 餅 と して の 品質に どの よ うにか かわ る の か を

検討す る こ とに した 。 わ ら び餅とし て の 品質評価は ，主

に 触感 と外観特性に よ る と考 え られ る 。 そ こ で ，ゲ ル の

物性と保存時の 老化度の 測定 ， 官能検査 を 行い ，若干の

知見 を得た の で報告す る 。

実験方法

　1． 実験材料

広島市内の 食品用粉類取 り扱い 業者 か ら，粉末状の わ

らび 餅粉 1 種，粒状 の わ らび 餅粉2 種を ま と め て 購入 し

＊
　広 島大学教育学部

10

た 。 い ずれも 1989年 の 鹿児島県産で あ っ た が ， 乾燥方

法 と精製方法の
一

部以外 の 詳細は 不 明で あ る 。 また ， 粒

状 の わ らび 餅粉 2 種 は 精製の 程度が 異 な っ て お り， 価格

に も違 い が あ っ た 。

　以後，粉末状の わ ら び餅粉を P，粒状 で 精製度 の よ り

低 い もの を G 工， よ り高 い もの を G2 と表現す る。

　試料 は 購入後ポ リカーボ ネ イ ト製 の 密閉容器に 入れ，

冷室に 保存した。な お，水分含量を 105°C に お け る 常圧

加熱法 に よ り測定 し た と こ ろ ， P が 14，4％，　 G1 が 13．9

％，G2 が 14，6％ で あ っ た 。

　2， ゲルの 調製

　わ らび餅の 製法 に 準じ次 の 様 に 行 っ た 。 た だ し，わ ら

び 餅 の 調理方法 に は 砂糖を加え る もの と加 え ない もの が

あ る。今回 は 材料や加熱方法 とゲ ル の 基本的な性質との

関連を検討す る こ とを目的 と し た の で ， 砂糖無添加 で行

うこ とに した 。

　出来上 が りの 乾物量 h：　16％ とな る よ うに 所定量 の 粉

を計 り， 500ml の蒸留水 と共 に 30分間撹拝 した後 ナ イ

P ン 布で こ し，不 純物等を 取 り除 い た 。 内径 16c皿 の ス

テ ン レ ス 製鍋 に こ の 懸 濁 液 を 流 し 込 み，電磁調理 器

（1200W ，100V） とス ラ イ ダ ッ クを用 い て ， 10
°C／分で

加 熱 し た。こ の 時，懸濁液の 初温 は 40℃ に 整え た。加

熱中は 木 じ ゃ く しを 用 い ，一秒間 2 回 の 速度 で か き混ぜ

つ つ ， 鍋底か ら約 5mm 上部 の 温度を 測定 した 。

　測 定温度は 約 5 分後に 80℃ 前後に 達 した が ， そ の 後

は 75−・83℃ の 問を 上 下 し た 。 6〜6，5 分後に い ずれ の 試

料も全体に 透明に な り， そ の 1〜2 分後 に 底 の 方か ら空

気 で持上が る状態に な っ た 。 そ こ で ，透明に な っ た 時点 ，

加熱 6．5 分後を 0 分 と し，1，5 分と 3分 の 継続加熱 を設

定 し た 。 こ れ らの 試料 を 0 分加 熱，1．5分加熱，3 分加

熱 と表現す る 。

　加熱終了後蒸発分 の 水 を 補充 して 仕上 り量 を 600g に

調整 し
，

ス テ ン レ ス 製の 流 し 箱 に 移 した 。 10℃ の 水 で
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30分間冷却す る こ とを 2 回繰返 した後，室温（eo−・23℃ ）

に 1 時間放置 し て測定に 供 した。

　 3． ゲ ル の 物性

　調製 した ゲ ル を 2cエn 立 方に 整形 し ， ダ イ ナ グ ラ フ （飯

尾電機製）で 定速圧縮を 行 っ た。測定条件は ， 破断応力

の 場 合 ，円 形平型 プ ラ ン ジ ャ
ー直径 4cm を 用 い ，プ ラ

ン ジ ャ
ー速度 4cm ／分 ， 最大荷重 5kg と し ， 凝集性の 場

合 に は，ク リ ア ラ ン ス を 6   とした 以外は 噺 応力と

同様と した 。 1種類の 測定に つ き8〜10 回 繰返 し，平均

値 と標準誤差を求め た 。

　4． ゲ ル の官能検査

　 継 続 加 熱時間の 異 な る ゲ ル を 味わ っ た と こ ろ，い ず れ

の 試料 も 3 分加熱 の もの が ロ ざわ りや粉 くささの 点で 良

好 と考えられ た 。 そ こ で ， 3 分加熱 の ゲ ル を 用 い ，順位

法 に よ っ て 官能検査 を 行 っ た 。 得 られ た結果か ら順位の

一
致性 の 係数 W を求 め ， S の 値に よ っ て検定 した 6）

。

な お ，パ ネ ル は 20〜22才 の 女子大学生 10名 で あ る 。

　試料 は 物性測定時 と 同様 に 整形 し た 物 を 用意 し， 

ス プーン の 脊で押え て離す時に つ きや すい 順 ，   食べ

た 時に か た く感じる順，  食べ た 時 に ね ぽ りの あ る順 ，

  感 触的に 好 ま し い と思 う順，の 4 項 目 と し た。

　5． 粉末試料 の調製

　糊液或し・はX ゲ ル 約 15g を蒸留メ タ ノ ール 100　ml 中に

入 れ ，
ブ レ ン ダーで粉砕 して 既 報 と同様 の 方 法

7＞
で 粉末

化 した 。

　試料の 採取 は 加熱終了直後，5時間 （水冷 1 時間 ， 室

温 1時間，　冷室 30寺間）　放置後，　24 翼寺間　（オく冷 1時間，

室温 1時間 ， 冷室 22時間）放置後の 3 回行 っ た 。

　 6． 糊化度 の 測定

　粉末化 した 試料を 用 い ，研 ア ミ ラ
ーゼ ・プル ラ ナ ーゼ

法 （BAP 法）
a ）

に よ り測定 した 。 測定値 は 4 回 の 平均と

標準誤差 で示 した D

　ア． 透過率の測定

　粉末化 し た 試料 20　mg に 蒸留水 10　ml を加 え ， すり合

わ せ を弛 め た す り合わ せ 型 ホ モ ゲ ナ イ ザ ー
の 300rpm で

10 回往復 させ た 。　こ の 懸濁液を 内径 10．5mm の 試験管

に 4ml ず つ 採取 し ， よ く混合 して ボ シ ュ ロ ム 型比色計

の 530nm で透過率を 測定 し た 。 懸濁液調製直後を 0 時

とし，冷室に 保存して 24時間毎に 透過率を測定し た 。

測定値 は 0 時の 透過率 を 100 とし て ，比率 で表した 。

実験結果 と考 察

　1． ゲル の物
1

性

　図 1 と 2 に 示 した よ うに ， 継続加熱時 間 が増す と共 に

概 し て 破断応 力 や 凝集性 は 大きくな っ た 。 P の 破断応力

は G1 や G2 に 比べ 継続加熱時間 に 伴 う変化 が 小 さ く，
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図 1．継続加熱時間に 伴 うゲ ル の 破断 応力の 変化

P ： 粉末状の わ らび餅粉の ゲ ル

G1 ： 粒状の わ らび 餅粉の ゲ ル

G2 ： 粒状 で 高精製度の わ らび餅粉の ゲ ル
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図 2．継続加 熱時問 に伴 うゲ ル の 凝集性の 変化
　　　 記号の 説 明は図 1参 照

よ り高い 値を 示 した。 G1 と G2 の 加 熱 時 間 に 伴 う変化

は よ く似 て お り ， い ずれも 3 分 の 継続加熱 に よ っ て ，3

割程度破断応力が増加 した 。

一方 ， 凝集性 は P が 低．〈　s

G1 と G2 が 高い 傾肉に あ っ た Q
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　官能検査 に 供 した 3 分継続加熱の ゲ ル を見る と，P は

破断応力が高く凝集性が低 い こ と ， G1 と G2 は よ く似

て い て ， 破断抵抗が小さ く凝集性が高 い こ とが認め られ

る 6

　中浜 らは，12g／100　cc の サ ツ マ イ モ 澱粉 ゲ ル が 最大の

ゼ リー強度を示す の は 調製温度が 77℃ の 場含で あ り，

調製温度が 高 くな る と ゼ リー強度が 減少す る こ とを報告

して い る
e）

。 しか し こ の ゲ ル は ， 澱粉濃度や冷室に 23時

聞放置さ れて い る などの点で今回 の実験とは 異な っ て お

りt 直接の 比較は難 しい と考えられ る 。

　2． ゲ ル の感覚評価

　表 1に 官能検査 とそ の 解析結果を示 した 。 感触的な 好

ま し さ以外の 3 預 目で 有意差が 認 め られた 。 確認の た め ，

ラ イア ン 法
10＞に よ り各試料閭の 有意差を検定 し た とこ ろ ，

差 は P と G1 ，　 P と G2 の 間に の み見られ た 。 すなわ ち，

P は G1 や G2 に 比 べ ，ス プ ーン の 脊 で 押えた 時 に つ ぎ

に くく， 食べ た時に か た く， ね ば くな い と評価 され た。

表 2． ゲ ル の 保存に 伴 う糊化度 の 変 化

　　　 継続加熱

試料名　　時間

　　　　 （分 ）

ゲ ル 保存時間 （時間）

o 5 24

裘 1、　順位二法に よ る 官能検 査結果

P

01

．53
．0

le3．7± 0．7　　　89．7± 1．6　　　B2，5：ヒ1．1
99．3 ± 1．1　　　92．1± ユ．6　　　84．0±二〔｝，5

102．8：ヒ1．3　　 93．1士 1．1　　 88．7± 1．4

　 　 　 　 0　　　　　102．0ゴ：L2 　　　88，6土  ．6　　　82，4± 1．9

G1 　 　 1．5　 　 99．4± 0．7　 92．4±0．5　 S2，5± 1．0

　 　 　 　3．0　　 101．1 ：ヒ0．4 　　95．4± O ．4 　　87．6 ：ヒ1．9

　 　 　 　   　　　　　　99．8±1．2

G2 　 　 1．5　 　 97．0±0．9
　 　 　 　3．0　　 101．0：辷1．4

質問 内容
順位の 合計

94．5±0．8　　　S6．4± 2 ．2

93，5：ヒ0，9　　　91．6：ヒ1．9

95，7：ヒ1．0　　　92，5± 1．5

訂
・
算値 と検定の

PGIG2SW 検定

押えた 時つ きや すい順 30

食べ fceeか た い順 　　　10

食べ た 時ねば い 順　　　30

感触的に 好 ま しい 順　　23

14　　　16　　　152　　　0．76　　　＊＊

25　　25　　150　　0．75　　＊＊

王5　　　15　　150　　0．75　　＊ ＊

17　　20　　　18　　0．09　　一

a），ヶ ソ ドール の 順位の
一

致｛生の係数 W の S に よ る検定
＊ ＃ ，α ＜G，01 で有意 　　一 有 意差なし

が示 され ，
こ の 点で P や G1 よ り良質で あ る と考 え られ

た 。

　4． 透過率の変化

　わ らび 餅 の 評価点として ，ゲ ル の 白濁程度は 外観特性

に か か わ っ て重要で あ る 。 ゲ ル その もの の 白濁度は 混 入

す る気泡ゆえに 測定が困難なの で ， 粉末試料懸濁液の 透

過率 を測定 し，ゲ ル の 白濁程度推測の て がか りとした。

　表 3 の 透過率変化 は ， い ずれ の 試料で もゲ ル 保存時間

の 短い 方が 白濁し に くい t とを 示 して い る 。

一
方継続加

熱時間の 増加は ， ゲ ル 保存時間が比較的短 い 場合 に は 透

過率 の 低下を小 さ くす る 。 しか し
， 冷室 22 時間保存 の

褒 3．　ゲノレの 際存に伴 う透 過率 の 変イ匕

　　　 継続加熱
試料名　　時間
　　　　 （分）

Y ノレ保 存
　時 間

（時間 ）　 0

懸濁液 の 放置 時間 （時間）

244872

　こ の 結果は 図 1に 表れ た ゲ ル の 破断応力と，感覚評価

に よ るか た さ が 比較的よ く対応して い る こ とを示 して い

る。す な わ ち ，？ は 物理的な測定 と感覚評価 の 双方で ，

よ りか た い ゲル で あ る こ とが示され た 。

　 P と G1 ，
　 G2 の 間に あ る差が は っ き りと捉えられて

い る に もか か わ らず，感触的好まし さ に 有意差が見られ

なか っ た 。
こ の こ とはわ らび 餅 と して の 好ま し さに 個人

差が大きい か ，

』
パ ネル に 好ましい ゲ ル の 基準が確立 され

て い な い た め で は な い か と考え られ る 。
こ の 点は 専門家

に よ る評価を含め て ， 今後検討し た い 。

　3． ゲル の老化性

　表 2に 示す ように ， 加熱直後は い ずれ の 継続加熱時間

で も糊化度 100％ とな っ た 。 しか し放置時間が長 くな る

に っ れ継続加熱時間 に よ る違い が表れ ，
い ずれ の 粉で も

3分加熱 し た もの が 最 も老化が 遅 か っ た。こ れ らの 現象

は，BAP 法に よ る糊化度が 100％ を示 して も， こ の 方

法 で は 捉え られ な い 差 が 存在 し ， 老化速度に影響を与え

る こ とを 示 して い る。老化の 速度 は G2 が最も遅い こ と

P

　 　 　 　 0　　　100　　　91，3　　　87．2　　　82 ．7

0馳　　　　　　　5　　　100　　　88．9　　　85．1　　　82．6

　 　 　 　 24　　　100　　　85．5　　　84．1　　　81，2

3．0

0　　　100　　　93、7　　　90．8　　　87．3

5　　　100　　　91．8　　　88．8　　　85．7

24　　　100　　86．7　　 82．4　　82 ．4

G1

　 　 　 　 0　　　100　　　93．4　　　89．1　　　87，6

0　　　　　　 5　　 100　　 89．5　　 82．9　　 81．6

　 　 　 　 24　　　100　　　84 ．5　　　81 ，0　　　79．3

3，0

0 　　　100 　　　98 ．0 　　　94 ．6　　　91．0

5　　　　100　　　89．6　　　86．6　　　85，1
24　　　100　　　83．7　　　79．6　　　79．6

o

0　　　10  　　　93，1　　　89．2　　　86．9
510090 ．386 ．184 ．7

24　　　100　　　88．7　　　83．9　　　83．9
G2 　

・一一一一一…一…一一…一一一・一一一…一・…一一一一…一一……一一…一・一一一…一

3．o
0524 10010010096 ．3　　　93．4　　 91．2

90．3　　　88．9　　　86．1
89．7　　　84．5　　　86 ．2
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よ うな状態を経過す る と，その 効果は ほ とん ど見られな

くな る 。 こ の こ とは ， 加熱法 の 工 夫 の み に よっ て は解消

す る こ と の 因難な白濁が ，サ ツ マ イ モ 澱粉 ゲ ル の 低温保

存時の 欠 点 で あ る可能性 を示 して い る。 しか し今回 は ゲ

ル その もの の 白濁を測定して い な い の で ， 今後こ の 点を

含め て検討し た い 。

　透過率 の 低下は，比較す る と P で や や 大 きく，G1 と

G2 で 小さい 。 また G1 は G2 に 比べ ，ゲ ル の 保存に伴

う透過率 の 低下が やや大 きい 。 これ らの 結果 は糊化度 の

結果とほ ぼ対応 して お り， G2 は 他 の 2 試料に 比べ 老化

と白濁 の 遅 い 点で 良質で あ る と言 え る 。

　5． わらび餅の製法並びに材料の違い と品質

　今回 の 実験結果よ り，中火で 加熱 し全体が透明に な っ

た 後3 分程度 の 加熱 を 行 うこ とは ，触感 上 や ゲ ル の 老化

を遅延 させ る上 か らも意昧が あると考えられる。

一方，

触感 上 ど の 程度の か た さや凝集性が 良好 で ある か に つ い

て は 明 らか に で ぎな か っ た。今後の 検討課題 と した い 。

　粒状の 材料は粉末状の もの に 比 し ， 2 種共 に 老化や白

濁が遅れ る とい う点で優れ て い た 。 中で も精製度の 高い

G2 が こ れ ら の 点 で 良質 で あ っ た 。 粒状 の 材料 を 用い た

ゲ ル は，よ り柔らか く，凝集性が 高 く，ね ば りが あ っ た。

こ れらの ゲル を よ り好ま しい とする人がや や 多か っ た が ，

統計上 の 差として は表れな か っ た。今後は こ の よ うな物

性 の 違 い の 原 因 に つ い て 検討を 続 け る予定 で あ る。

要　約

　市販わ らび餅粉 （サ ツ マ イ モ 澱粉） の 品質と加熱方法

の 違い が ， わ らび餅として の 性質に どの よ うな 影響が あ

る のか に つ い て ， 主 に ゲル の物性 と糊化度な どの 点か ら

検討し，次 の よ うな結果を得た 。

　1）　 ゲ ル が透明 に な っ た 後 の 継続加熱時間が増すと ，

概して 破断応力や凝集性 は 大きくな っ た 。

　2） 粉末状 の わ らび 餅粉 （P）の ゲ ル は，粒状の もの

（G1 と G2 ） に 比ぺ ，か た く凝集性が 高か っ た。

　3）　P と G1 や G2 で 調製した ゲル の 問に は 官能的な

差が見られ， P はか た くねばくな い と評価された が ， 感

触的好 ま し さに 統計上 の 差 は見 られなか っ た。

　4） 糊化度 と 白濁程度 の 点か ら， G2 が他 の 2 試料 に

比べ 老化 しに くい こ とが示 された 。
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