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C 181 特定用途米のピラフへの応用
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目的　米の需要拡大を目ざして新しい形質を持つ米が開発されているが、 これらの米は従
来の米と形質が大いに異なるため、白飯としての評価は低い。 そこで新形質米の調理･加工
食品への幅広い利用の可能性を探るため、 本報では予備調査により適性が示唆されたピラ

フについて、調理特性および食味について検討した。
方法　 試料は新形質米としてホシュタカ、 関東154 号および対照としてコシヒカリの精白米
を用いた。洗米後30分放置して、7 Siの油で炒め時間（5､10､20 分間）、 加熱方法（ 湯炊き、

電気炊飯器100V 、同80V ）を変えて炊飯し、加熱中の温度、各操作後の重量、炒めた米の
硬さを測定し、 テクスチュロメーターで飯の硬さ、 付着性、凝集性を測定した。 また、20

～21歳の学生約35名をパネルとし、二点識別および嗜好試験法変法、 嗜好意欲尺度により
官能的に検査した。

結果　1  .洗米後、炒め操作後および炊飯後重量には品種による差ぱなく、洗米後は約10%
増、5 分炒め後は15%増、10 分炒め後は10%増、20 分炒め後は3%増であった。 関東154号の炒
め後の米の硬度は他の２種に比べ低かった。 砕け率には品種間に若干の差があった。2  .ホ
シュタカの飯は他の２種に比べ硬く、 付着性がほとんどなかった。 同一品種の飯では炒め

時間が長い程硬く、付着性がない傾向にあった。3  .官能検査の結果、関東154号、 ホシュ
タカはいずれもパネルの評価が好き・嫌いの両方に分かれたが、 関東164号の方が好まれる
傾向にあった。一方コシヒカリのピラフは比較的低い評価であった。　ホシユタカを好む人

はコシヒカリの嗜好意欲が特に低い傾向にあった。

C 182 炊飯過程におけるオリゴ糖の生成
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目的　炊飯過程において米粒中のでんぷんが分解し、 各種のオリゴ糖が生成する。 還元糖は食味の

重要な因子であると考えられるが、米の炊飯過程においては各種のでんふん分解物を生じ、これが飯

の硬軟度や粘祠度などの食味要因でもあるので、 今回は炊飯過程において生成する各種のオリゴI糖を

中心に、 炊飯によるでんふんの分解過程について酵素との関連性を検討した。

方法　試料は、 奈良m 産アキツボを揚精歩留91％に生成したものを用いた。炊飯は常法により行い、

電気炊飯器を用いた。 生成物の同定にはペーパークロマトグラフィー法を用い、 展開溶媒はn－ブタノ

ール:　ピリジン:　水＝6: 4:　3および1: 1:　1を用いて多重展開を行い、硝酸銀法により発色させた。

粗酵素液は、生米からの水抽出液に70％飽和硫安処理を行って調製した。

結果　1  ）炊飯により生成したでんふんの分解物をペーパークロマトグラフィーにより検出したと

ころ、 米でんふんのみを加熱したものでは加水分解はみられず、米でんぷんに米抽出酵素を作用させ

ると、Gl ～GIO (G:　グルコース）までのオリゴ肴の生成がみられた。

2 ）生米に存在したGl.    G4が飯では増大しており、 かつ、 炊飯中90"C以上の高温になるとG2、G3 の生

成も明らかとなっrz。

3 ) 炊飯中におけ_るでんふん分解酵素作用が検討された。


