
１．ラピッドビスコアナライザーとは 

ラピッドビスコアナライザー（RVA）は、
米粉、小麦粉、デンプンなどのサンプルに水

を加えて懸濁し、設定した撹拌回転数や温度

勾配のもと、サンプルの粘度を連続的に記録

する粘度計です（写真）。 

ラピッドビスコアナライザ―の長所は少量

のサンプル（約３g）で測定可能であり、測
定時間は約 20 分程度で済むという点です。
また回転数や温度勾配を自由に設定でき、サ

ンプルの糊化特性や老化性を粘度曲線として

記録できます。 

２．ラピッドビスコアナライザ―の粘度曲線

デンプン懸濁液をラピッドビスコアナライ

ザーで測定した時に得られる粘度曲線（図

１）について、ここから何を知ることが出来

るか、また、測定時のデンプンの変化につい

て説明します。ここでは、初期温度を 50℃
とし、一定速度で 95℃まで加熱した後、
50℃まで低下させています。 

糊化開始まではデンプンは結晶構造を保持

しています（図２－ａ）。糊化開始温度で

デンプンが結晶性を失い、水分子が入り膨張

を始めます（図２－ｂ）。この温度はアミ

ロースとアミロペクチンの構成比率などによ

って温度が異なり、デンプンの原料となる作

物や、精製、加工工程の違いなどに関連して

います。加熱に伴って、更に吸水がすすみ、

体積は元の数倍に膨らみ最高粘度を示します

（図２－ｃ）。最高粘度は共存するたんぱ

く質や脂質を含んだデンプン粒全体の水分保

持能力を示しています。 

さらに加熱し続けるとデンプン粒は崩壊し

てバラバラに分散し、デンプンが流出します

（図２－ｄ）。それにより粘度が一気に下

がり最低粘度を示します。最高粘度と最低粘

度との差をブレークダウンといいます。これ

は加熱温度や水分の比率、デンプン粒の大き

さや粘性などで変化します。その後温度の低

下とともに流出したデンプンが網目状のネッ

トワークを形成し粘度は上昇します。最終粘

度は、デンプンを含んだ製品を調理し、冷却

した後の状態の粘性や、それらの老化やゲル

化の特性を示します。最低粘度と最終粘度の

差をコンシステンシーまたはセットバックと

いいます。これはデンプンの老化のしやすさ

の指標となります。このような粘度変化から

サンプルの品質や特性を調べます。 

３．おわりに 

このようにラピッドビスコアナライザーに

よってデンプンの糊化、老化特性に関する情

報が得られるため、ジャガイモ等の根茎類、
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ケーキ、パン、パスタなどのデンプンを多く

含む製品の品質特性評価に利用されています。

また、ドレッシング、マヨネーズなどの粘性

のある食品や、大豆たんぱく質などの温度等

で凝固する食品の粘度特性の評価など様々な

評価や試験に適用されています。 

当センターでは Perten 社製 RVA4500 を

導入し、依頼試験等で活用しています。ぜひ

ご利用ください。 
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