
担当研究者：
所 属：

加工・素材

－食品素材との相互作用－

成果の特徴
• 精製した分岐アミロデキストリン(BD)は、水中で、老化澱粉と同じタイプである

B型結晶を形成します。
• 共存する食品素材中の成分と澱粉の相互作用の解析モデルとして利用できます。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
本研究成果は、澱粉系素材のゲルネットワーク形成や老化の特性評価、食品中の共
存物質との相互作用を利用した制御方法の開発などの分野での活用が期待されます。

分岐アミロデキストリンを用いた会合特性解析
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