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炊飯過程における米粒および炊飯液の組織学的変化

丸山悦子＊　　○坂本　薫̈
(本奈良女大*  *賢明短大)

食　　物

目的　米の品種や炊飯操作が炊き上がりの米飯構造にどのように関与しているのかを解

明するために炊飯過程における米飯粒の理化学的性状と組織構造との関連性を明らかにし、

食味への影響を検討した。また、次第に濃厚になってい＜炊飯残存液（おねば ）の粘弾性

や分子量予測を行い、おねばの役割について検討した。

方法　1996年度産コシヒカリ（福井）、ゆきひかり（北海道）、日本晴（滋賀）、タイ

米を使用し、浸漬温度の異なる炊飯条件の下に、米粒については重量、体積の測定、顕微

鏡観察を、炊飯液についてはデンプンの分子量、粘度、全糖量の測定を行った。

結果　米の重量は炊飯により生米の平均2.3倍に、体積は2.6倍に増加した。品種間に顕

著な差は見られなかったが、ややコシヒカリの増加が速やかであった。顕微鏡観察では炊

飯の経過に伴い、米粒表面のデンプン粒やタンパク質穎粒が徐々に溶出し、細胞は膨潤し、

炊飯完了時には細胞膜が崩壊する過程が観察された。コシヒカリと日本晴のおねばの粘度

は同じような傾向を示したが、タイ米との間には差が見られた。

1 Da －2 輸入米の食味改良と調理特性に関する研究（第一報）

永島伸浩　○渡辺喜弘

（武蔵丘短期大学）

【目的】　平成６年度は米不足により諸外国より複数の米が緊急輸入されたが食味の違い

から国産米に比べ評価は低かった。よい米の品種として「こしひかり」等が上げられる。

最近の研究でこれらにかかわる要因として、精白米中の澱粉の構成成分であるアミロ ース

含量や蛋白質含量の少ない品種および脂質の劣化が少ない米がよい食味をもつと報告され

ている。今回我々は、通常の炊飯調理をする前に、米粒を洗浄・吸水後、一定時間プロテ

アーゼ処理ならびに温水処理して米粒表面の蛋白質と米粒澱粉中のアミロースを溶出させ

てから熱湯で炊飯する方法を考案し食味不良の輸入米や国産米に応用し、食味の改良を行

うことを目的とした。

【方法】　 試料として、中国米、タイ米、国内産低食味米、対照として国内産こしひかり

を用いて、通常の炊飯調理ならびにプロテアーゼ液、温水に一定時間浸潰攬絆した後、熱

湯による普通炊飯を行い、以下の実験に供した。実験方法：①高感度レオナー（㈱山電）

による米飯の見かけのクリ ープ、テクスチャーおよび破断特性、②竹生らの方法による炊

飯試験、③試料米の炊飯後のアミロ ース含量、④βＡＰ法による米飯の糊化度、⑤官能検

査による食味について検討した。

【結果】　 処理前の炊飯試験の結果、こしひかりに比べて輸入米は加熱吸水率はやや低く、

膨張容積はやや大、ヨード呈色度・溶出固形物は大であった。テクスチャー測定の結果、

硬さ｡ ’゙付着性はこしひかりが最も大で、中国米は小であったが、これを温水処理すると硬

さ・付着性がやや増した。温水処理後の米はアミロ ース含量がやや減少した。
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