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　【目的】食物繊維の分類（水溶性食物繊維（SDF）と不溶性食物繊維（IDF））方法には公
定法はなく。その基準も定まっていない。今回は。食物繊維が蒸留水に溶解しない場合
　（IDF）では食物繊維を水に浸漬させても浸透圧は上昇しないとの原理に基づき、食物繊維
添加後の水の浸透圧を測定し、新規食物繊維の迅速な分類を試みた。

　【方法】市販の食品添加用の食物繊維を辻らの分類に準じてSDFとIDFに分類後、それらの

水和能力（食物繊維(20 rag）を蒸留水（300a 1）に浸漬させた場合の緩和時間T2値によ匍
を比較し、さらに、それと同じ条件下の試料の浸透圧を測定した。浸透圧の測定には氷点
降下法による浸透圧計（F-2000，レーペリング）を用いた。

　【結果】SDFの浸透圧（数百mOsn）はIDFのそれ（数^Osm以下）に比べて高値を示したこと

から、この方法を用いると食物繊維のSDFとIDFへの分類が可能と思われた。また。浸透圧
と水和能力との間には。高い浸透圧を示す食物繊維は2値が低い（高い水和能力）傾向が
あるものの。低浸透圧（く5 oOsDl）を示すIDFの水和能力が700～1800 OSと広い範囲に分布
していることから、食物繊維全般に共通する関係式は導けなかった。一方、種々の濃度に
調製したグルコ―ス（和光）水溶液の水和能力（T^値の逆数）と浸透圧は直線関係を示し
たことから、水和能力と浸透圧の関係は物質の種類や濃度によって異なると思われた。こ
れらの原因を探る一環として糖の第ニピリアル係数からo基に結合している水の分子数を

推定したところ、オリゴ糖（1.5～1.6 mol）は単糖（1.0）よりも水の結合能が高かった。
このことから、糖や多糖などの食物繊維の浸透圧は単に重量モル濃度のみならず分子間の
相互作用も関与していると考えられた。

2GP-10 連続式４点測定法による米飯粒の食感と関連する物性の測定

第１報　うるちともち米および新米と古米の物性の測定と解析
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　【目的】日本調理科学会平成６年度大会において，炊飯条件や炊飯方法を変えた各種の米

飯の，米飯粒単位の測定による食感と関連した物性の差の測定と解析について発表した。

米質のみでなく，加水量や炊飯方法による米飯粒の物性の差がこの方法により明瞭に示さ

れた。そこで本報では，この方法によりいくつかのうるち米ともち米，その中間の形質の

米，新米と古米などの物性の差を測定解析した。

　【方法】前報と同様，タケトモ電機のテンシプレッサーボーイを用いて，修正２バイト４

点測定（10, 20, 40, 80％バイト）の連続式多重バイト試験法で測定解析した。測定は米

飯粒４粒を用いて12回測定し，その平均値を測定値とした。解析は主として米飯粒のみか

けのかたさ，こわれ易さと粘りについて行った。うるち米の試料は最も食味のよい米の代

表として新潟産コシヒカリ（ライスボード新潟クィーンブライト），食味の劣る輸入米の

中国米やタイ米などについて検討した。もち米も食味のよい新潟産コガネモチと輸入のタ

イ米について検討した。加水量は一般に２水準の加水量で炊飯した。

　【結果】もち米はコガネモチとタイ産のもち米について，米飯粒のかたさとねぱりなどを

測定解析し，バランス度の比較も行った。うるち米の新潟産コシヒカリ，中国米やタイ米

などの食感と関連した物性の差やバランス度の差もよく示された。また，新米と古米の食
感と関連する物性の差もよく示された。

　【文献】辻・中谷・久保・与本・寺本・渡辺：日本調理科学会平成６年度大会研究発表要
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