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調査・報告

はじめに
安全で栄養バランスの取れたおいしい食物を規則

正しく食べることは、生活の質（QOL）を向上させ

るための方法の一つである。調理学は自然科学と社

会科学の分野の学問を基礎とする総合科学（図１）

であり１）、安全性、栄養性、嗜
し

好
こう

性（おいしさ）を

備えた食物を作るためには調理学の知識や技能が必

須である。

ここでは、調理学の視点で、でん粉の栄養素、で

ん粉の調理特性や調理適性を述べ、でん粉の必要性

や日本の代表的ないもでん粉であるばれいしょでん

粉、かんしょでん粉について考えてみようと思う。

１　栄養素から考えるでん粉の
必要性

糖質は炭水化物から食物繊維を除いたものである。

多糖類であるでん粉は「糖質」であり、単糖類や二糖

類は糖質の中の「糖類」である（図２）。糖質は消化

酵素によって糖類に分解されて吸収され、われわれ

の体を動かすエネルギー源となる。さらに、脳が利用

できる大部分の栄養はグルコース（ぶどう糖）から

得られ、成人の脳は１日におよそ120グラムのグル

コースを消費するといわれている２）。体と脳の活動

エネルギーを確保するためにも、でん粉を含む糖質

摂取を適度に行うことが必要である。近年、「糖質

制限」という言葉やダイエット方法が流行したが、

糖質制限は本来、肥満や糖尿病に対する治療や予防

などの目的で用いる食事療法である。健康な人が炭

水化物（糖質）の摂取を制限する極端な糖質制限ダイ

エットを行うと、体調不良を引き起こし、場合によっ

ては死亡のリスクを高めることが分かっている３）。

【要約】
　調理学は自然科学と社会科学分野の学問を基礎とする総合科学である。でん粉の栄養素、でん粉の特性、
調理性および利用適性を説明し、調理学から見たでん粉の必要性について考えを述べる。各種でん粉の特
性を知ることで、近似した性質を持つでん粉を多くの調理に利用でき、それが元の食品と同じ食味・食感
を持たなくても、新たな食品としての開発も可能である。また、日本が誇るいもでん粉が、調理にとって
必要なものであることを述べる。

調理学から見るでん粉の利用と必要性

愛国学園短期大学
学長　平尾　和子

図１　調理学の構造図

資料：�長尾慶子（2021）『調理を学ぶ（第３版）』八千代出版、pp.2-3を
一部改変
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２　でん粉の種類と用途
でん粉には、でん粉を含有する植物体から抽出・

製造される「天然でん粉」と天然でん粉に物理的、

化学的、酵素的加工をした「加工（化工）でん粉」

がある。天然でん粉の原料には、穀物として米、小

麦、とうもろこし、いも類としてばれいしょ、かん

しょ、レンコン、キャッサバなど、豆類として緑豆、

えんどうなどがある。また、救
きゅう

荒
こう

作物として有名な

ソテツやカンナ、亜熱帯・熱帯地方を起源とするサ

ゴ、エンセットなどの他、希少でん粉の原料として

わらび、くずなどがある。

でん粉を食品に利用する際は、天然でん粉をその

まま利用する場合と、加工（化工）でん粉および二

次製品（春雨、ライスペーパーなどの皮、パール状

でん粉）などを利用する場合がある。「でん粉をめ

ぐる状況について（令和５年６月）」（農林水産省農

産局地域作物課）によると、でん粉の用途としては、

糖化製品や加工（化工）でん粉、調味料などでん粉

を原料として加工して利用されるほか、加工せずに

片栗粉・水産練り製品などの食品、製紙・段ボール、

ビールや医薬品の製造などに使用されている４）。

ばれいしょでん粉の用途割合は糖化製品、加工（化

工）でん粉、片栗粉で約半分を占める一方、かんし

ょでん粉は糖化製品が47％と約半分を占めており、

でん粉の種類によってその割合は異なる（図３）４）。

３　各種でん粉の特性
でん粉は、地上に生育するでん粉（種実でん粉）

か地下に生育するでん粉（根茎でん粉）かによって

特性は異なり（表１）、種類によって異なる調理性

を持つ５）。例えば、ばれいしょでん粉（根茎でん粉）

ととうもろこしでん粉（種実でん粉）は、表１では

アミロース含量と白度がほぼ同じであるが、でん粉

粒の大きさとＸ線回折図が異なる。また、最表面構

造も異なり（図４）６）、特性にも大きな違いが出て

くる。

Ｘ線回折図がＢ型のでん粉はＡ型に比べて組織内

に多くの水分子をとどめておくことができるため、

図４　原子間力顕微鏡（AFM）によるでん粉粒
	 最表面構造（1000nm=1μｍ）
左：とうもろこしでん粉 右：ばれいしょでん粉

資料：�八田珠郎（2014）「澱粉粒の内部および表面構造」『日本調理科学
会誌』47巻５号、p.273
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資料：�ダイドードリンコ株式会社ホームページの画像を改変〈https://
www.dydo.co.jp/faq/entry/100.html〉

図２　炭水化物と糖質の関係
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図３　令和４でん粉年度のばれいしょおよび
	 かんしょの用途別仕向量
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資料：�農林水産省農産局地域作物課「でん粉をめぐる状況について（令
和５年６月）」

【ばれいしょ】

https://www.dydo.co.jp/faq/entry/100.html
https://www.dydo.co.jp/faq/entry/100.html
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加水・加熱すると膨潤しやすく糊
こ

化
か

しやすいといわ

れている７）。かんしょ、タピオカ、くず、わらびお

よびサゴのでん粉のＣ型は、Ａ型とＢ型が混ざった

もので、その混合割合によってＡ型かＢ型のどちら

かに近い性質を示し、中間の性質を示す。ばれいし

ょでん粉は、くず、わらび、かんしょ、タピオカお

よびサゴのでん粉と一部特性が近似している（表１）

ことから、これらの代替でん粉としての利用も可能

と考えられる。

４　でん粉の調理性
調理学ででん粉が重要なのは、その調理性である。

でん粉の種類によって調理性が異なるため、どの調

理にどの調理性が必要かを考えると、適したでん粉

の種類が決まる。

（１）糊化
でん粉は、アミロースとアミロペクチンで構成さ

れている。でん粉に30％以上の水を加えて撹
かく

拌
はん

加

熱をすると、吸水してでん粉粒は膨潤し（図５）、

透明性が増し粘度が上昇して糊
のり

状になり「糊化」す

る８）。RVA（Rapid Visco Analyzer）は、でん粉

の糊化、老化を測定する機器である。でん粉粒が変

化し始める温度である粘度上昇開始温度（表２）は、

根茎でん粉は低く、中でもばれいしょでん粉が最も

低い。また、でん粉粒が最大膨潤した時の値である

最高粘度（表２）は、粘度上昇開始温度が低いほど

高い傾向を示す。一方、種実でん粉は、粘度上昇開

始温度が高く、最高粘度が低い。

（２）透明性

でん粉懸
けん

濁
だく

液
えき

が糊化すると、でん粉糊液は透明に

なるため、フォトペーストグラフで透光度を測定し、

透明性を判断できる。最終透光度（表２）は、ばれ

いしょ、次いでわらび、米、くずのでん粉の順に高

かった。うすくず汁やあんなどの透明性の必要な調

理には、価格の面からもばれいしょでん粉は最適で

ある。かんしょでん粉を用いる時は、くずでん粉を

一部置換して用いると透明性が増す。

ばれいしょ くず わらび かんしょ タピオカ サゴ 小麦 とうもろこし 米

構
造
的
特
性

平均粒径 38.2 10.0 14.8 15.3 14.6 29.5 18.6 14.0 8.4

形状 楕円形、
球形

大部分が
角ばった形

球形、
釣鐘形

球形、
釣鐘形、

角ばった形

球形、
釣鐘形、

角ばった形

楕円形、
釣鐘形 球形 角ばった形 鋭く

角ばった形

白度（％） 87.1 85.6 58.4 83.0 86.1 72.5 93.9 89.0 94.5

色彩
L* 96.2 95.9 85.0 95.1 96.3 92.0 98.6 98.4 98.8
a* -0.13 0.09 0.87 0.20 0.40 2.10 0.01 -0.85 0.01
b* 2.53 2.92 6.88 3.56 3.33 6.52 1.63 4.82 1.78

Ｘ線回折図形 Ｂ型 Bに近い
Ｃ型

Bに近い
Ｃ型

Aに近い
Ｃ型

Aに近い
Ｃ型

Aに近い
Ｃ型 A型 A型 A型

アミロース含量（％） 19.7 21.8 21.0 19.7 17.8 24.5 24.6 24.5 15.0

資料：平尾和子（2021）「調理科学的視点による糖質含有食品の特性と利用適性に関する研究」『応用糖質科学』�11巻１号、p.8、表５を一部改変

表１　各種でん粉の特性

図５　でん粉の糊化・老化の模式図

資料：�松永暁子、貝沼圭二（1981）「澱粉質食品の老化に関する研究（第
１報）米飯の老化について」『家政学雑誌』32巻９号、図４を一
部改変

加水・加熱

冷却
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（３）老化
糊化でん粉を調製後放置、あるいは冷却するとで

ん粉糊液は「老化」（図５）して硬くなり、白度が

増し、離水する９）。ばれいしょ、タピオカ、米でん

粉ゲルは２時間後までの白度の変化が少なく（表

２）、老化しにくいゲルといえる。

アミロースを多く含むでん粉は老化しやすい。で

ん粉に含まれる水分が30～60％だと老化しやすい

が、10～15％以下の乾燥品や、水分が多い場合に

は老化しにくい。温度では０～５度が最も老化しや

すく、60度以上や０度以下は老化しにくい。例えば、

米飯は冷蔵庫（０～５度）に入れると老化するが、

電子ジャーに入れるまたは冷凍すると老化しにくい。

また、でん粉に糖や糖アルコールなどを添加すると

老化しにくくなる。

（４）ゲル化
高濃度の糊化でん粉を冷却すると、流動性を失っ

てゲル化する。一般的に種実でん粉のゲルは不透明

で、もろく、硬いゲルを形成する一方、根茎でん粉

のゲルは透明で、強い結着性（付着性）や弾力のあ

るゲルを作る。ばれいしょ、かんしょ、わらび、く

ずなどの根茎でん粉の物性値（表２）は、各項目で

近似した値を示すものが多い５）、10）。近似の特性を

持つでん粉同士は調理によっては代替することが可

能と考えられ、さまざまな調理に利用することがで

きる。

（５）糊液の曳糸性
でん粉は、加水・加熱により弾力のある糸を曳

ひ

く

性質「曳
えい

糸
し

性
せい

」がある９）、11）。特にばれいしょ、キ

ャッサバ、サゴでん粉は曳糸性が大きい。ばれいし

ょでん粉糊液では、でん粉濃度や加熱温度が高い方

が、曳糸性は大きい。これらのでん粉は、あんかけ

のあんなどの調理に適する11）。

（６）デキストリン化
でん粉を無水状態で120 ～220度に加熱すると

分子が切断され、デキストリンを生じる。ホワイト

ルウは炒め温度が120 ～130度、ブラウンルウは

180～190度ででん粉を分解したものである。ルウ

にブイヨンや牛乳を加えてスープやソースを作る

が、でん粉は高温で炒めた方が分子が切断されやす

いので、スープやソースにしたときの粘度は低くな

る。ルウはでん粉を油脂で炒めた香ばしさとなめら

かなテクスチャー（口あたり）が付与される。

ばれいしょ くず わらび かんしょ タピオカ サゴ 小麦 とうもろこし 米

糊
化
・
老
化
特
性

Ｒ
Ｖ
Ａ

粘度上昇
開始温度（℃） 63.4 71.1 68.5 71.1 65.2 71.0 66.3 72.3 69.7

最高粘度（RVU） 509 166 185 213 232 248 61 132 207
最低粘度（RVU） 159 106 99 122 109 123 51 88 91

冷却50℃時の
粘度（RVU） 195 163 143 165 157 165 67 132 198

フ
ォ
ト
ペ
ー
ス
ト
グ
ラ
フ

透光度減少
開始温度（℃） － － 57.5 － 56.0 59.0 53.0 60.5 －

透光度上昇
開始温度（℃） 59.5 64.5 62.5 71.0 58.5 67.5 57.5 63.5 64.5

最終透光度（％） 60.9 38.1 55.5 30.9 35.2 30.6 30.4 23.1 41.8
ゲ
ル
の
物
性

硬さ（g/cm²） 200.9 195.4 121.2 142.9 78.4 197.9 114.5 151.8 60.3
付着性（gw/sec） 12.8 26.4 40.4 14.6 8.1 4.1 41.4 44.2 72.0

凝集性 0.483 0.533 0.472 0.487 0.603 0.611 0.372 0.460 0.647
２時間後までの

白度の変化 なし わずかに
増加

わずかに
増加

わずかに
増加 なし わずかに

増加 増加大 増加大 なし

資料：平尾和子（2021）「調理科学的視点による糖質含有食品の特性と利用適性に関する研究」『応用糖質科学』11巻１号、p.8、表５を一部改変

表２　各種でん粉の糊化・老化特性
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５　調理におけるでん粉の種類
と使用濃度

でん粉の調理性を実際の調理で活用する際には、そ

れに適したでん粉の種類を選ぶことに加えて濃度や

形態による使い方の違いも考慮する必要がある。

（１）低濃度
でん粉の粘性や透明性、曳糸性11）などを利用し

て、かきたま汁、くず湯12）、くずあん、中国料理の

あんかけなどに用いる。これらの調理では、ばれい

しょでん粉やくずでん粉を１～８％程度使用する。

でん粉を加えることでとろみをつけて温度を保ち、

味をつけ、なめらかな食感を与えるなどの調理効果

を得ることができる。

（２）高濃度
でん粉の濃度を８～12％程度に高めると、糊液

を冷却することでゲル化して形を保つようになる。

くず桜、ごま豆腐、ブラマンジェなどの調理では、

成形しやすさ、なめらかな口あたり、ゲルの安定性

や食感の良い粘弾性などが必要とされる。わらび餅

などの透明感が必要なゲルには、ばれいしょ、かん

しょ、くずおよびサゴのでん粉、ブラマンジェなど

の透明感をさほど必要としないゲルはとうもろこし

でん粉（コーンスターチ）などが用いられる。

（３）粉末でん粉
からあげや肉団子などに、でん粉は吉野打ち（く

ずたたきともいう。あらかじめ食材にくず粉をまぶ

すこと。）やつなぎとして効果的である。糊化した

でん粉の膜で水分やうま味成分の流出を防ぎ、やわ

らかさを保ち、なめらかな舌ざわりを与えるなどの

効果がある。この調理には、ばれいしょでん粉、く

ずでん粉などが用いられるが、かんしょでん粉も食

感は異なるが使用可能だと考える。

（４）二次加工品
でん粉の二次加工品には、サゴやタピオカなどの

パール状でん粉、春雨（でん粉麺）、くず切りなど

があり、加熱方法や戻し方に調理上の要点がある。

乾燥品が多く保存性があり、でん粉消費量を増やす

には、二次製品は有効である。

６　でん粉の調理―主にばれいしょ
でん粉およびかんしょでん粉―

（１）うすくず汁・あん
うすくず汁のとろみは、ばれいしょでん粉の透明

感と粘度を必要とする調理で、0.5～１％の糊液を

用いて沸騰している汁に加える。かきたま汁などの

汁物に利用され（写真１）、保温効果と卵などの具

材が浮いて分散する効果がある13）。一方、茶わん

蒸しなどの蒸し調理や、豆腐および魚介類などの長

時間加熱が適さない調理は、調味料がしみ込みにく

い。そのため、でん粉の粘度で調味料を付着させる

ことができるようにくずあん14）をかけたり、絡ま

せたりする。あんは、料理が冷めるのを防ぎ、つる

んとしたのど越しのよい料理にする。透明性の高い

ばれいしょでん粉やくずでん粉を３～５％用いるこ

とが多い。

（２）黄身酢
卵黄の粘性を利用した和風マヨネーズともいわ

れ、野菜や淡白な魚介類の和え衣としても重宝され

写真１　かきたま汁
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る（写真２）。卵黄のみで作る場合もあるが、卵黄

の一部を１～４％のでん粉に置き換えると黄身酢が

分離しにくい。この場合、70度以下で卵黄を加え

ると卵黄中のα-アミラーゼの作用により糊化でん

粉の粘度は低下しでん粉糊が液状化するため、80

度で卵黄を加えることがコツである15）。

（３）くず桜
透明なでん粉の衣で餡を包んだ「くず桜」（写真３）

は、でん粉濃度約20％の高濃度でん粉懸濁液を加

熱し、でん粉が半糊化状態で流動性がある間に手早

く餡を包み、蒸し加熱で仕上げる。でん粉糊の調製

と餡の包みやすさがポイントである16）が、この作

業には熟練の技が必要である。餡を簡単に包むには

くずとばれいしょでん粉を３対１の割合にし、砂糖

はでん粉の１～２倍、水はでん粉の５～６倍を加え、

混合して撹拌加熱を行うと作業性がよい17）18）。

（４）ブラマンジェ
アーモンドを摩砕した後の搾り汁をゼラチンで固

める高級デザートであるブラマンジェが、フランス

から英国に渡り、とうもろこしでん粉、砂糖、牛乳

を混ぜて加熱し、冷却することで、なめらかなブラ

マンジェが作られるようになった19）。とうもろこ

しでん粉の代わりにばれいしょでん粉などでブラマ

ンジェを作ったところ（図６）、５度で２時間冷却

した場合には保形性は最も悪かったが、24時間冷

却すると保形性はゲル化性の高いとうもろこしでん

粉と同様となり20）、ばれいしょでん粉特有の味が

牛乳と合い、嗜好性も高まった。かんしょでん粉は

ゲル化性を有するため、冷却時間を考慮すれば、ば

れいしょでん粉と同等以上に、食味・食感の良いブ

ラマンジェを作ることができる可能性がある。

（５）わらび餅
わらび餅は日本の伝統和菓子であり（写真４）、

本来はわらびでん粉を用いて調製される。しかし、

高価で入手しにくいことから、理化学的性質が近似

し作業性もよい代替でん粉を考える必要がある。サ

ゴ、ばれいしょ、かんしょ、とうもろこしのでん粉

ゲルで凍結・解凍を繰り返し（サイクル）で行った

実験では、サゴでん粉ゲルが他のでん粉ゲルに比べ

て最も老化しにくかった21）。図７は離水量による

エンセット サゴ ばれいしょ とうもろこし

資料：�平尾和子（2016）「サゴでん粉の特性と調理適性」図13『砂糖類・
でん粉情報』2016年６月号

　注：7.0％濃度、調製後型に50グラムずつ注入し、５度で冷蔵保存。

図６　各種でん粉のブラマンジェ

写真２　黄身酢

写真３　くず桜
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でん粉の老化度合いを示し、糖添加、トレハロース

添加の影響をみた。凍結・解凍を繰り返して行った

場合、そのサイクルが５回、７回と多くなってもシ

ョ糖、トレハロース添加によりでん粉ゲルの離水量

増加が顕著に抑えられ、でん粉ゲルの老化抑制効果

が認められた21）。特にトレハロースは、ショ糖よ

り離水量低下の効果が大きく示された。

（６）落花生豆腐
落花生豆腐は、沖縄で「ジーマーミー豆腐」の名

称で親しまれている郷土料理である（写真５）。菊

田らが行った実験においては、薄皮を剥いた生落花

生を一晩浸漬し、粉砕して落花生乳を得て、これに

水を混ぜた７種類のでん粉を30分間撹拌加熱し、

５度で５日間保存したものを試料としている。くず

およびかんしょのでん粉で調製した落花生豆腐は、

５度で保存する日数が長くなると 凝
ぎょう

集
しゅう

性
せい

が低下し

て豆腐が脆
ぜい

弱
じゃく

化したが、低温で糊化するかんしょ

でん粉（みなづき）とリン酸架橋タピオカでん粉で

調製した落花生豆腐は、老化しにくく冷蔵保存に適

することが認められた22）。

（７）クッキー・ビスケット
小麦粉、油脂、砂糖に卵などを加えて焼成する「も

ろさ」がある洋菓子である。小麦粉の50％をアロ

ールート（くずうこん）でん粉で置換したものをア

ロールートクッキーといい、飯田23）はアロールー

トでん粉の代わりに、ばれいしょでん粉を用いてい

る。そこで、小麦粉の25％あるいは50％をばれい

しょ、とうもろこし、サゴのでん粉で置き換えした

ビスケットを調製し、実験を行った。50％置き換

えしたでん粉粒は25％置換に比べて大きく膨潤し、

でん粉粒間に隙間が認められた。特にでん粉粒の変

化は、膨潤力が大きいばれいしょでん粉、サゴでん

粉の50％置き換えビスケットが25％置き換えのも

のより膨化率が大きくなり、やわらかく、もろいビ

スケットが得られた24）。

（８）春雨・でん粉麺
中国産春雨は主に緑豆でん粉を原料とし、日本産

春雨は主にかんしょでん粉とばれいしょでん粉に一

部とうもろこしでん粉を混合したものを原料として

いる25）。かんしょでん粉もばれいしょでん粉もア

ミロース含量が低く老化しにくいため、でん粉懸濁

液を懸
けん

垂
すい

式または押出し式により熱水で加熱後、冷

写真４　わらび餅

写真５　落花生豆腐

無添加 ショ糖 トレハロース
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資料：�平尾和子、高橋節子（2015）�「澱粉質食品に及ぼすトレハロース
添加の影響」『New�Food�Industry』57巻10号、pp.15-26

図７　各種でん粉ゲルの凍結・解凍サイクルに
	 おける離水率の変化
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水で冷却して冷凍庫で24時間冷凍し、冷水中で解

凍してから天日乾燥するが、この一連の作業により

「煮くずれ」を防ぐことができる。緑豆はアミロー

ス含量が高いため、緑豆を原料とする中国産春雨は

日本産春雨のように冷凍処理を行わなくても麺状に

なる。緑豆でん粉で作る春雨は鍋物やスープ麺の加

熱調理に適しているとされ、ばれいしょやかんしょ

のでん粉を用いた日本産春雨は表面に和え衣がまと

わりつきやすいため、酢の物やサラダ、和え物など

の冷製調理に適する25）。

ばれいしょでん粉で作られる冷麺をかんしょでん

粉に置き換えると、ややソフト感のある麺となり、

高齢者や子供でも食べやすい食感になる。東アジア

地域では、でん粉麺は長寿や幸運の象徴とされ、炒

め物、スープ、サラダなどに用いられている。なお、

韓国のでん粉麺唐
たん

麺
みょん

の原料はかんしょでん粉である。

７　調理学で必要とされる日本
のいもでん粉利用のまとめ

ばれいしょでん粉は、加熱時により透明感が高く、

粘りが強い性質から、スープやソース、あんなどの

とろみづけ、水産練り製品のつなぎとして弾力感の

付与、揚げ物のサクサク食感、和菓子、小麦粉の代

替によるグルテンフリーの調理、冷蔵・冷凍やレト

ルト食品などにも利用するなど、これまで以上に幅

広い利用ができる。

かんしょでん粉は、生産量が少なく、約２分の１

が糖化用として利用されている。しかし、かんしょ

でん粉は粘りが強く、もちもちとした食感があるた

め、くず湯やあん、くずきりなどのでん粉麺、わら

び餅、ごま豆腐、落花生豆腐などのゲル状食品、サ

クサクした食感を付与するためスナック菓子やせん

べい、またパンなどの膨化菓子や揚げ物にも利用で

きる。

二次製品としての春雨やでん粉麺は、ばれいしょ

でん粉とかんしょでん粉を原料とする場合が多く、

今後も二次製品や加工（化工）でん粉も含めた利用

拡大が期待できる。

おわりに
これまで述べたように、調理学からみたでん粉は、

でん粉の特性や調理性を用いて最適なでん粉の種類

を選べば幅広く利用することができ、調理としては

非常に大切で必要なものといえる。また、日本が誇

るいもでん粉であるばれいしょでん粉やかんしょで

ん粉は、非常に利用しやすく、伝統料理から新しい

用途開発の原料まで幅広く活用できる優れたでん粉

であり、調理学の視点から見ても魅力的で将来にわ

たって必要なものである。輸入でん粉との価格差は

依然大きいものの４）、日本独自の食品として、昔な

がらの国産原料として使用し続ける価値がある。時

代のニーズを取り入れながらも、古くから伝承され

ている大切な資源を皆の努力で次代に残すことは重

要である。

国産ばれいしょでん粉やかんしょでん粉を「他に

は譲れないもの」の一つとして大切に守り、伝承し

ていくためには、われわれ一人ひとりが、これらの

でん粉の特性を知り、日常的に、簡単に利用できる

素材として認識し利用していけばよいだけである。

そしてわれわれ調理学の研究者は、食品ロスなどの

環境問題にも配慮しつつ、でん粉の特性と調理適性

についての研究をさらに深め、続けていくことでサ

ポートができるのではないだろうか。また研究者で

なくても、WEBサイトなどに多くの方からでん粉

レシピを投稿していただき、でん粉業界を活気づけ

ていただくことも必要であり、でん粉生産者に対し

てもあらゆる面で多くの期待を寄せている。
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