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還元水あめは水あめ（澱粉の加水分解物）のグルコース残基を還元して得ら

れるものであり、様々な分子量の糖アルコールが混在している。

固体食品の食感は食品成分のガラス転移温度（Tg）によって制御できる。し

たがって、これまでに様々な糖質のTgが明らかにされてきた。しかし還元水あ

めは分子量が異なる様々な糖アルコールの混合物であり、その種類は無数に存

在するため、それらのTgを一つずつ調べていくことは現実的ではない。糖アル

コールの組成からTgを予測可能にすることが重要といえる。

還元水あめはTgが低いことから可塑剤としての優位性が見込まれる。例えば

グミの様な糖質を多く含むラバー状食品に還元水あめを配合するとグミのTgが

低下し、食感は柔らかくなると期待される。

本研究の目的は、1.還元水あめのTgを明らかにした上で、糖アルコール組成か

ら予測可能にすること、2.還元水あめのTgが糖質食品モデル（グミ）のTgおよび

食感に及ぼす影響を明らかにすることである。
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