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１．ラピッド・ビスコ・アナライザーの概要 

ラピッド・ビスコ・アナライザー(RVA)とは、

水に懸濁させたデンプン等の粘度特性を、パドル

（羽根）の回転により測定する装置です。サンプ

ルの粘度が高い場合はパドルに加わる抵抗が強く

なり、粘度が低い場合には抵抗が低くなるのを利

用しています。RVA は本体および温度調節装置か

らなり(図１)、パドルおよびサンプルを加えたア

ルミニウム缶（図２）を本体にセットして使用し

ます。 

主に、コメや小麦、トウモロコシなど、デンプ

ンを多く含む食品の材質評価に使用されており、

米国穀物化学会(AACC)の公定法にも採用されてい

ます。従来のアミログラフに必要な試料の量が数

十グラムであったのに対し、RVA では 2～5 グラ

ムで済むため、食品加工や穀類の育種に関連して

多数の報告が存在します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．RVA による分析の実際 

RVA の測定例として、もち粉の分析例を紹介し

ます(図３)。 

まず、もち粉と水を図 2 のアルミニウム缶に加

え、パドルと共に RVA の本体にセットします。パ

ドルの回転を開始し、50℃から 95℃まで上昇さ

せると、粘度が上がってピーク（最高粘度）に達

した後、下がる挙動を示します。これはデンプン

が糊化して粘度が上昇し、続いてデンプン粒が破 

裂して粘度が下がるためです。さらに温度を

95℃から 50℃に下げていくと、 デンプンが老化

する（冷え固まって粒子が再構成される）ため、

再び粘度が上昇します。なお、この時の粘度の下

限値をホールディングストレングスと呼びます。

また、最高粘度とホールディングストレングスの

差はブレークダウン、最終粘度とホールディング

ストレングスの差はセットバックと呼ばれ、澱粉

を含む製品のテクスチャー等との相関性が注目さ

れています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３．RVA を使用した報告例 

もち米を RVA とアミログラフの両方で分析した

ところ、最終粘度とセットバック以外の糊化開始

温度、ピーク温度、最高粘度およびブレークダウ

ンにおいて高い相関性が見られた報告があります
1)。また、原料粉の RVA 分析値と完成品を比較し

た例として、さぬきうどんの麺の「なめらかさ」

とブレークダウンに相関が認められたとの報告 2)、

ういろうの原料粉のセットバックと完成品の破断

強度に相関性が見られたとの報告もあります 3)。 
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図 1 RVA の本体（左）と温度調節装置

サンプルを 
セットする場所 

図 2 パドルとアルミニウム缶の模式図 

ア ル ミ ニ ウ ム

缶 

パドル 図 3  RVA によるもち粉の分析例 
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当センターでの研究例としては、RVA を豆腐製

造へ利用した例があります 4)。 

当センターでは、依頼試験として RVA による測

定を行っております。お気軽にお問い合わせくだ

さい。 
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