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1･　近年 わが国に おい ては米 の生 産過剰 が大きな社 会

問題 と

経 ると

なり，余剰米 は倉庫 にあ ふれてそ の品質 は日時 を

ともに低下しい わゆる“古米" とし てまずく不評 を

かっ てお!) ます。 一方栄養 とい う面か ら考え ても米 は蛋

白質の含有量も少 なく必ずし も最適 の食 品とはいえ ませ

ん。 この様廠米に高蛋白の クロレ ラを添加す るこ とに よ

り栄養面の改 善がみられ更 にまずい米 がより美味に なる

ならば，生産者に とって 乱 又消費者に とっ ても福音 と

いえるでし ょう。 われわれはこ の様な立場 から，米飯 の

改善を 目的 とし て調理用 クロレ ラを用い て調理学的実験

を行ない まし た。

2･　調理用 クロレ ラ溶液を用いl%~10% 溶液に米を

浸水して吸水状態を観察し た。炊飯実 験は米に対し て水

量1.3 倍1.6 倍の水量で炊飯し たもの の組織化 学的変化

及び味覚調査によっ て改 善をみた。

3.　無添加 のコントロ ールで は1.3 倍 の水量 で炊飯ナ

るのが適当ですが尚 クロレ ラ抽出液1% 溶液 で炊飯し た

場合旨味があり, 歯あた りのよい米飯を得るこ とがで き

炊きぶえも認められます。吸水状態はク ロレ ラ抽出液を

加えた場合若干時間 がかか る様ですが120 分では，ほ と

んどコントロ ―ル と一致し ます。組織学的にはタンパ ク

質に変化が認 められた。脂肪及びデンプ ンに関し ては著

明な変化を認めてお りませんが今後追求したい と思っ て

お ります。


