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＜目的＞

　炊飯時における米粒内部の糊化膨潤の進行状況を把握することは美味な米飯を得るため
の重要な因子のひとつである．米胚乳組織は特有の大きさや形状をもち特有の配列をした

澱粉細胞で構成されている．特に今回は，それらの配列部位に注目して米粒内部澱粉の糊

化膨潤状況を観察した.

〈方法＞
　兵庫県社町産の中生新千本を鶴精（ＳＡＴＡＫＥニューワンパスＢＳ０５Ａ）して得た

精白米を試料とした．組織の観察には光学顕微鏡の他に，電子顕微鏡（日立S－2360

N）を用いた．糊化温度は高感度示差走査熱量計（セイコー電子工業ＳＳＣ－５６０Ｕ）

によって測定した．試料の加熱装置としてはマイクロウォームプレート（北里サプライＭ
Ｐ－３０ＤＭＨ）などを使用した.

＜結果＞

　米胚乳組織の糊化膨潤温度は部位によって異なるが，これを澱粉細胞の単位で捕らえた．
　背腹経線に沿って配列した細胞が最も低い温度で膨潤を開始し，ついで中央部の細胞が

膨潤し，外周部の細胞が最後に膨潤を開始した．
　上記の糊化膨潤の温度変化は熱分析の測定結果とよく合致した．
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　目的　米の消費拡大を念頭におき，かつ，米の栄養価を高めることを意識して米粉をク

リーム等のソル状食品に用いることを想定して本題目を設定した。研究は，米粉粒子の崩
壊，糊化に焦点を当てて，加熱条件と副材料（牛乳及びその成分）添加がソルの流動特性，
糊化特性値，消化率に及ぼす影響について実験し，米粉の調理特性について考察した。

　方法　市販上新粉の粒度分布を調べた。それに基づき, 80~90℃I0分保持の各粒度の上
新粉】0%ソルと70～90℃10分保持の白玉粉10％ソルを調製して流動曲線を求め，顕微鏡観
察を行った。次に，上新粉と白玉粉各10％ソルに牛乳90％,カゼイン，ホエータンパク質

　（WP I ）,バターを各5％ずつ添加して流動曲線を求めた。一方，バター添加以外の同
一条件の懸濁nX.をビスコグラフにかけて，糊化特性値を測定し，各ソルの糊化度との関係
をみた。さらに, H L C Pを用いて各タンパク分子量の変化を観察した。

　結果　市販上新粉の粒度分布はメーカーによって異なるが, 150メッシュ以下のものが
50％以上のものが多い。上新粉ソルは, 90℃で最高粘度に達し，チキソトロピー性が大と
なるが，その傾向は粒度の細かいもの程顕著となる。一方，白玉粉では, 80℃でこの傾向
が見られる。各米粉に牛乳を加えたソルは，高い粘性を示すが，上新粉に対してカゼイン，
WP I , バター添加はいずれも粘度を低下させる。一方，カゼイン十C a C 1 2は粘度を
上昇させる。白玉粉に対しては，これらの影響は些少である。カゼイン, WP Iを米粉に

添加すると，粒子の彫潤糊化崩壊が阻害され，デンプンの消化率は低下する。ソル中のＷ
p Iの分子量は高分子側に移動した。
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