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C 173　　米の浸漬中における糖量およびアミラーゼ活性の変動

　　　　賢明短大　　　　　○坂本薫

　　　　奈良女大家政　　　丸山悦子

　目的　米飯中の糖量は、食味構成因子の１つであると考えられるが、米にはでんぷんが

約75%含有され、これが炊飯過程において分解し、各種の糖が生成する。　今回は、米の浸

漬がでんぷんの化学的変化にどのように影響するかを、浸漬中における糖の増加とアミラ

ーゼ活性との関係ならびに酵素添加の影響から検討した。

　方法　試料は、奈良県産アキツポ、フヨウ、アサヒモチの精白米を使用した。　炊飯は、

洗米した生米に1.5倍の蒸留水を加え、各々の浸水条件により浸漬後、自動炊飯器を用い

て行い、蒸らし時間は10分間とした。

　全糖はフェノール硫酸法、還元糖はソモギー・ネルソン法によった。　a －アミラーゼ活

性はBlae Valne法、β－アミラーゼ活性はソモギー・ネルソン法を用い、米でんぷんを基

質として測定した。

　結果　1.米の浸漬１時間後における吸水量は、201C、3o℃、40℃では浸漬温度の影響

は小さく、51C6時間、2O℃2時間、30℃1時間、40℃30分間浸潰した飯は、食味検査の上か

ら有意差がなかった。

　2.　米の浸漬中に糖量は増加し、20℃、30℃、40℃の範囲では、浸漬温度が高いほど還

元糖の増加が顕著であった。　また、もち米の方がうるち米より還元糖が顕著に増加した。

　3.　酵素剤添加により、飯中の全糖が著しく増加した。
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新規形質米の調理特性

　　　共立女大家政 ○　海老原昌絵 高橋節子
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米の需要拡大のために、形質を多様化し、用途の拡大をはかることを目的とし

、新規の形質をもつ米について、調理・加工食品への幅広い利用を検討する目

告においては、米飯の理化学的性質と食味特性の面から実験を行なった。

試料米は、関東154号（農研センター）・道北43号（川上農試）・北陸129号（

・北陸130号（北陸農試）・ホシユタカ（中国農試）の５種に、基準米として

賀）を加えた６種を用いた。炊飯液のヨード呈色度を測定し、竹生らの多重回

る食味の判定式より、食味評価を求めるとともに、β－アミラーゼ・プルラナ

る糊化度、テンシプレッサー（タケトモ電気製、TTP-50BX）によるテクスチャ

行い、米粉および米澱粉との関連を考察した。さらに、評点法およびS D法に

価から、炊飯特性と食味特性を検討した。

アミロース含量の高いホシユタカは、道北43号などとは対照的で、硬さが著し

着性の小さい物性を示し、日本晴は６種の米の中間的値であった。官能検査の

から、外観、風昧、テクスチャーに関する５項目の全てにおいて、いずれも危

有意に差が認められ、特につやと粘りの項目においては、試料間の差が顕著で

飯として好まれるのは、つや、粘りがあり、硬さの小さい低アミロースの米で

のない、硬い米は総合評価で好まれない傾向を示した。なお、ヨード呈色度を

評価の結果は、官能評価の傾向と一致した。


