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2Ga－ ７ 胚乳組織における米澱粉の糊化膨潤と炊飯について

神戸女大家政　○佐藤路子、金谷昭子
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2Ga－8

は炊飯によって胚乳組織内部で糊化膨潤し、米粒は膨潤して
らの膨潤変化を調べた結果は美味な米飯を得るための手がか
状況とテクスチャーの関係を中心として検討した結果を報告
は兵庫県社町産中生新千本を精白（佐竹製作所揚精機ニュー
いた。米澱粉は冷アルカリ浸漬法によって採取し、糊化温度
イコー電子工業ＳＳＣ／５６０Ｕ）によって測定した。試料
観察したが、内部状態は走査型電子顕微鏡（日立Ｓ－２３６
米粒は水中での定温加熱膨潤実験を併せて行った。米飯粒の
メーター（全研ＧＴＸ－２）で測定し、糊化度はＢＡＰ法に
水の存在下での定温加熱方式では、米粒は温度および加熱時
が、日本式炊飯法では、通常の加水比で膨潤比は2. 3程度
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米粒のテクスチャーは温度条件と加熱法によっても異なるが、膨潤比の
・付着性は必ずしも一致しなかった。
ける米粒を比較すると、日本式炊飯法による方が定温加熱の場合よりも

があり、同程度の加熱条件で比較しても同様の結果が得られた。
は膨潤比が小さくても膨潤状態がよく、かたさと粘りのよい米飯が得ら

　　　　飯の構造と食味に関する研究一一観察方法の検討一一

雪印乳業　技研　○小川敬子、木村利昭、高稲未来絵、相内雅治

日立計測ｴ'Jｼﾞﾆｱﾛｸﾞ　西村雅子、和田正夫、秋葉恒雄、山田満彦

【目的】飯のおいしさは、米の品種はもとより精米条件・保存条件・炊飯条件などに影響
される。演者らは飯の構造に着目し、物性との比較をした結果、品種（日本晴、タイ米）

により構造がかなり異なり、物性に大きく影響を与えていることを報告した1)。ここでは、
走査電子顕微鏡に限定し、４種の観察法の中から最適方法を選択し、その結果に基づく、

飯の食味と構造の関係について考察した結果を報告する。

【方法】試料は新潟県産］ｼﾋｶりと北海道産ﾕ牡幻を用いた。米は重量の1.5倍の蒸留水を
加え、１時間浸漬後IHｼﾞｬｰ（松下電気SR-IHYB）で炊飯した。検討した4種の観察方法は化

学固定乾燥法、凍結乾燥法、生観察法、ｸﾗｲｵｰSEM法である。ｸﾗｲｵｰSEM法では、炊飯後放冷
し前処理として50％ｴﾀﾉｰﾙに浸潰し凍結した。物性は、ﾚｵﾅｰを用い硬さ、凝集性、付着性

のﾃｸｽﾁtｰ測定を行った。また、飯表面の全糖量の測定は、ﾌｪﾉｰﾙ硫酸法で行った。
　【結果】飯の構造観察方法の検討においては、化学固定・ｴﾀﾉｰﾙ脱水後のt-ﾌﾟﾁﾙｱﾙ］-A凍結

乾燥は飯粒が変形し、澱粉粒の保存状態も充分ではなかった。凍結乾燥法は米の品種・炊
飯条件に関わらず、凍結速度により網目構造が発生した。生観察法では飯粒の保存状態は

良いが、澱粉粒の形態観察は不充分であった。ｸﾗｲｵｰSEM法では凍結による影響はややある
ものの、胚乳細胞、ｱﾐﾛﾌﾟﾗｽﾄ,澱粉粒の形態が明瞭に認められ、澱粉の水和状態を考察でき

た。精米後30 °Cで保存した米の飯の構造は、横断面の周辺部に変化が認められ、付着性の

低下と対応した。
1)高稲、小川、相内、木村：日本調理科学会平成６年度大会、研究発表要旨集, 6 p
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