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＜目的＞
米飯粒の表面性状は外観特に艶と粘りに関わる米飯の食味の重要なファクターの一つで

ある。これまで表面付着層形成の機構について研究してきたが、今回は特に炊飯時の加水

比の変化が米飯粒表面性状にどのような影響を及ぼすかに注目して実験検討を行った。

＜方法＞
試料米は兵庫県社町産の中生新千本を主として用いた。これらの試料米を摘精（ＳＡＴ

AKE  :ニューワンパスBS  0 5 A ）して得た精白米を試料とし、加水比を1.3 ～1.7 の

範囲で変化させ、電気炊飯器（松下電器：ＳＲ－Ｐ０ ４型）を使用して炊飯を行った。米

飯粒表面組織の観察には、光学顕微鏡と電子顕微鏡（日立：S －2  3 6 ON ）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、米飯粒表面付着物の量は常圧加熱乾燥法による乾物量測定によって求めた。

＜結果＞
Ｌ 加水比を1.3 ～1.7 の範囲で大きくすると、米飯粒の膨潤比は増大し、米飯粒の表面

付着層の厚さは増した。

2. 米飯粒表面付着層は一般に均一に分布せず、品質の異なる米の場合、同じ炊飯条件で

あっても表面付着層の形成状態は異なっていた。
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【目的】本研究では、米飯の品質向上に貢献する添加物として酢酸に着目し、酢酸が米飯の

品質に及ぼす影響について明らかにすることを目的とした。品質として、特に物性および外

観、さらにそれらに関わると考えられる数種の化学成分への酢酸の影響を検討した。

【方法】91%に鴇精した日本晴に1.5倍量(米重量比)の水を加え、炊飯液の酢酸濃度が重量ﾓ

ﾙ濃度でOM、0. 05M、0. IM、0. 2Hとなるよう酢酸を加熱直前に添加して炊飯し､無添加および酢

酸添加米飯を調製した。飯の形状(画像解析)、色(色測色差計)、硬さと粘り(ﾃｸｽﾁｭﾛﾒｰﾀ) 、官

能牲既を調べた。飯の糊化状態はBAP法およびDSCで測定した。飯の組織構造の観察はSEMで

行った。炊飯液および飯の固形分量、還元糖量(ｿﾓｷｰ ・ﾈﾙｿﾝ法)、ﾀﾝﾊﾟｸ質量(色素結合法)、ペ

アチド 態了ﾐ/酸量けﾐﾉ酸ｱﾅﾗｲｻ""-)を測定した。

【結果】酢酸添加米飯は無添加に比べて濃度に依存してつや、透明感かおり、やわらかく粘

りがあった。 BAP法およびDSCによる澱粉の糊化状態には差が認められなかったが、SEMによ

り酢酸添加では無添加に比べ飯の内部まで澱粉粒の崩壊が進んでいる様子が観察された。

炊飯過程における吸水率は、水温60での時点で既に酢酸添加の方が大きく、また炊飯液中に

溶出してくる還元糖、ﾀﾝﾊﾟｸ質量も水温40°Cの時点で無添加に比べて多かった。酢酸添加で

は、飯の周囲に固形分がより多く付着しており、これが飯のつやや粘りの増加の一因である

と考えられた。酢酸添加により飯中の還元糖、へoﾌoﾁﾄﾞ態ｱﾐﾉ酸が増加しており、澱粉および゛

ﾀﾝﾊﾟｸ質の低分子化か示唆された。以上、酢酸添加が炊飯の初期段階から米中の化学成分に

作用し、米飯の外観、物性の向上に貢献したことが明らかとなった。
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