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■■  ははじじめめにに  
近年、環境保全の観点から生分解性プラスチックへの

関心が高まっている。しかし、生分解性プラスチックには強
度が低いという弱点があり、改善策として熱可塑性デンプ
ンをプラスチックに添加する「スターチブレンド」という方法
がある。これにより、強度が向上することが知られている。
私たちは、牛乳から作られるカゼインプラスチックに着目し、
スターチブレンドを行うことにした。 
スターチブレンドには、繁殖力の強さから世界で経済・

生態系共に問題となっている葛のデンプンを使用した。 
本研究の目的は、カゼインプラスチックにスターチブレ

ンドを行った際に強度がどの程度向上するかを調べること
にある。 
 

■■  活活動動内内容容 
１．試験片の作製 
1-1.カゼインプラスチックの作製 
1)牛乳1 Lを 70℃になるまで加熱し、食酢70 mLを加えて
カゼインが凝集するまで混ぜた。 
2）凝集したカゼインをガーゼで濾し、余分な水分をキッチ
ンペーパーで除去した。 
1-2.熱可塑性デンプンの作製 
葛デンプン 75 g と水60 g に可塑剤としてグリセリン 15 g

を混合し、加熱した。 
1-3.カゼインと熱可塑性デンプンの混練 
 余分な水分を除去したカゼインと熱可塑性デンプンをそ
れぞれ 5:5、6:4、7:3、8:2、9:1、無添加の配合比で全量
200 g になるよう、混練した。 
1-4.成型・乾燥 
混練したものを縦8 cm、横1 cm、高さ 1 cmの型に押し

込み、100℃の定温乾燥器にて24時間乾燥させた。 
２．強度測定 
配合比の異なる計6種類の試験片の強度を三点曲げ試

験にて測定した。 
三点曲げ試験には、「イマダ、デジタルフォースゲージ、

ZTA-500N と同社、縦型手動計測スタンド、SVL-1000N」を
用いて計測した。 
  
  

■■  結結果果  
 表1に強度測定の結果を示した。 

表1 試験片の最大荷重の平均値 
  
■■  考考察察  
 t 検定（有意水準 5%）を用いて無添加とスターチブレンド
を行った試験片の強度の有意差を検証した。結果は以下
の通りである。 

表2 有意性の有無 

 
全てのスターチブレンドの試験片が無添加の試験片に

比べて有意差があり、強度が向上することがわかった。 
 
■■  結結論論 
 スターチブレンドによってカゼインプラスチックの強度は
大きく向上し、配合比が6:4のときに強度が最大となった。 
 
■■  今今後後のの展展望望  
  スターチブレンドがカゼインプラスチックの弱点である生
分解性と耐水性に与える影響を実験していきたい。 
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