
澱粉の消化を抑制する物理的要因
－血糖値上昇抑制効果が期待できる品質制御技術を目指して－
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技術の特徴
・食後の急激な血糖値上昇を防ぐために、穏やかに消化される澱粉系素材および澱粉系食品

の開発が求められている。
・血糖値上昇抑制効果が期待できる品質制御技術の提案を目指して、澱粉の消化速度に影響

を及ぼす食品の加工条件を明らかにすることを目的とする。
・加工食品に使われる増粘剤について、その澱粉消化に対する抑制効果と物理特性の関係を

解析した。

研究の内容

加工・流通

農研機構
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増粘剤の粘度と澱粉消化性＆食後血糖値の関係

糊化澱粉に増粘多糖類を添加した試料の
澱粉分解率と粘度の関係

澱粉分解率と血糖値の関係は添加した増粘
多糖類によっては直線関係からはずれる。

増粘剤を添加したパンの物性値と澱粉消化性の関係
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キサンタンガム２％の添加が
澱粉分解率の抑制には効果
があったが、パンのテクスチャー
も劇的に変化
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