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1．背景と研究目的 

糊化澱粉は，冷蔵保存すると再結晶化が進行し，硬くなることから，澱粉を主成分とする食品の品質

劣化につながる。X 線回折測定により，再結晶化挙動の詳細は捉えられてきたが，澱粉分子は大きく，

澱粉分子全体の変化を捉えていなかった。申請者らは，これまであいちシンクロトロン光センターでの

小角 X 線散乱測定を用いて，澱粉分子全体の老化時の凝集挙動の解析を行ってきた 1）。本実験では，異

なる穀物を用いて作製したゲルの保存時の凝集挙動を捉えることを目的とする。 

 

2．実験内容  

蒸留水で膨潤させたワキシ―コーンアミロペクチン，米（うるち，もち）粉，オーツ粉を自作セル（厚

さ 1 mm）に充填し，カプトンフィルムで密封した。セルを沸騰湯浴中で 30 分加熱し，糊化させた。そ

の後，冷蔵庫で 4 日間保存した。糊化直後のサンプルと冷蔵保存サンプルについて小角 X 線散乱測定（あ

いちシンクロトロン光センター， BL8S3）を行った。測定は時間は 5 分間，カメラ長は 4m で測定した。 

 

3．結果および考察 

各サンプルの散乱曲線を Kratky プ

ロットしたものを Fig.1 に示す。どの

サンプルも冷蔵 4 日間の保存で q 値

0.4 ～0.6 nm-1 に極大ピークを有し

ており，保存により凝集構造が形成さ

れていた。4 日保存後に出現した極大

ピークの q 値は穀物種によって異な

っており，特にワキシ―コーンのアミ

ロペクチンで q 値が小さく，より大き

な構造が形成されていることが推定

された。モチでは，極大ピークが最も

小さく，凝集構造ができにくいことが

示唆された。このピークを Debye 

Buche モデルを用いてフィッティン

グしたところ，保存により，相関長

1.7～3 nm の凝集構造が形成されてお

り，凝集体の大きさは穀物の種類によ

って異なることが明らかになった。 

Fig. 1 各サンプル（保存 0 日と冷蔵 4 日後）の Kratky プロット 
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