
［成果情報名］極小粒子馬鈴薯澱粉を利用したリン酸化オリゴ糖を含有する発泡酒
［要約］風力分級機を用いて得られた極小粒子（メジアン径15〃m以下）の馬鈴薯澱粉は、

発泡酒の副原料として適している。これを利用した馬鈴薯澱粉の発泡酒には、他の澱粉の

発泡酒と比較して、機能性成分であるリン酸化オリゴ糖が多く含まれる。
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［背景・ねらい］

馬鈴薯澱粉の中でも、特に風力分級機を用いて得られた極小粒子澱粉は、需要が少なく、

販路の開拓が大きく求められている。リン酸基を多く有する高リン澱粉（リン含量760ppm

以上を目安とする）を発泡酒醸造の副原料として用いれば、高リン澱粉は麦芽中のアミラ

ーゼによっても完全に切断されずにリン酸オリゴ糖となるが、これはビール酵母によって

も資化されないため、発泡酒内に残り、機能性成分に富む製品ができる可能性がある（図）。

馬鈴薯澱粉を副原料とした新規の発泡酒を製造するために、種々の馬鈴薯澱粉の中から発

泡酒醸造適性の有するものを選定し、その発泡酒の機能性成分を評価するとともに、官能

評価試験も実施する。

［成果の内容・特徴］

1．風力分級機を用いて分級前の馬鈴薯澱粉から約6％の収率で得られる極小粒子の馬鈴

薯澱粉（メジアン径13．6〃m）は、高リン型であるが、これまでに知られてきた「エニワ」
や「ホッカイコガネ」といった高リン・高粘度タイプのものとは異なり、低粘度である

（表1）。そのため、極小粒子澱粉を発泡酒の副原料として用いたとき、澱粉糖化の際

における粘度による負荷がかからない。

2．リン酸化オリゴ糖含量は、馬鈴薯澱粉で醸造した発泡酒では600ppmと明らかに高く、

一方、リン含量が明らかに低いコーンスターチおよびサツマイモ澱粉で醸造した発泡酒

では、リン酸化オリゴ糖はほとんど認められない（表2）。

3．ビール・発泡酒単体についての絶対評価を行う記述式の官能評価試験において、馬鈴

薯澱粉で醸造した発泡酒は、サツマイモ澱粉およびコーンスターチで醸造した発泡酒と

比べてアロマにおいてやや劣るものの、ボディにおいて高いスコアが得られる（表3）。

評価項目の合計値は、コーンスターチで醸造した発泡酒と同程度に高く、製品化の可能

性が高いことが示唆される。

［成果の活用面・留意点］

1．極小粒子の馬鈴薯澱粉にリンが多く含まれる理由については、今後の検討を要す

る。

平成20年度北海道農業試験会議（成績会議）における課題名および区分

「極小粒子馬鈴薯澱粉を利用したリン酸化オリゴ糖を含有する発泡酒」（普及推進）
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［具体的データ］

▼
機能性を有する新規の糖質

図　馬鈴薯澱粉（高リン澱粉）の麦芽アミラーゼによる分解

表1　馬鈴薯澱粉製品の特性

リン 含 量 （p pm ）最 高 粘 度 （R V U ）

　 参 考

メジ ア ン 径 （〃 m ）

大 粒 子 1）　　　　　　　　 75 6　　　　　　 2 99 4 2 ．3

小 粒 子 1）　　　　　　　　 9 7 9　　　　　　 2 75 2 1 ．6

極 小 粒 子 1）　　　　　 1 12 5　　　　　 2 21 13 ．6

紅 丸 2）　　　　　　　　　 6 5 2　　　　　　 2 59 4 6 ．6

コナ フブ キ 2）　　　　　　 77 7　　　　　　 2 90 4 2 ．3

工 二 ワ 2）　　　　　　　　　 8 80　　　　　　 3 24 4 2 ．4

ホ ッカ イコガ ネ 2）　　　　 8 74　　　　　　 3 12 4 1 ，6

農 林 1 号 2）　　　　　　 6 54　　　　　 2 30 3 6 ．4

ワ セ シ ロ2）　　　　　　　　 7 6 2　　　　　　 2 60 3 3 ．3

標 準 品 3）　　　　　　　　 8 47　　　　　　 3 0 5 35 ．2

1）中斜里でん粉工場製、数種の品種（「コナフブキ」主体）から大量生産に
より得られた澱粉を風力分級機により粒子径毎に分級したもの

2）神野でん粉工場（株）製、同一品種から得られた澱粉で、粒子径による分
級はしていない

3）東部十勝農産加工農業協同組合連合会でん粉工場製、数種の品種（「コナフ
ブキ」主体）から大量生産により得られた澱粉で、粒子径による分級はして
いない

表3　ビール・発泡酒の官能評価試験事
表2　ビール・発泡酒のリン酸化オリゴ糖含量

澱粉・ル 含量（ppm ）り濫 崇 糖

参 考

アルコール度

（％）

発
馬鈴薯澱粉＊　　 112 6　　　　　　 60 0 5．1

泡

酒
サツマイモ澱粉　　　 22 6　　　　　　 く 15 0 4．8

コーンスターチ　　　 14 0　　　　　　　 0 5．4

ラガービール　　　　　　　　　　　　　　　　 0 4．7

宥極小粒子（中斜翠でん粉工場製）

ァロマ外観フナ‾ボディ言霊合計′ヽ－

馬鈴薯澱粉㈱　　5　　5

サツマイモ農粉　6　　5

コーンスターチ　　7　　3

10　　　5　　　6　　　31

9　　　　3　　　4　　　27

13　　　3　　　6　　　32

ラガービール　　　4　　6　　6　　5　　4　　25

＊5名のパネラーにより、決められた各評価項目（アロマ＝10点満点、外
観＝6点満点、フレーバー＝19点満点、ボディ＝5点満点、全体印象＝
10点満点）について、不適、不十分な分を減点して採点
韓極小粒子（中斜里でん粉工場製）
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