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目 的　 食 味 の 美 味 な 米 と ま ず い 米 を 、 そ れ ぞ れ 玄 米 か ら 種 々 の 程 度 に 精 白(95,     90,    85

%  ) し 、 各 段 階 で 得 ら れ た 米 の 食 味 炊 飯 特 性 な ら び に 米 飯 テ ク ス チ ャ ー を 調 べ た 。　ま た

記 部 分 を 摘 精 除 去 し た 米 粉 の 粘 度 特 性 値 を 調 ぺ 、 掲 精 度 と の 関 連 性 を 検 討 し た 。

方 法　 原 料 米 は 平 成 ２ 年 度 福 島 県 産 コ シ ヒ カ リ 、 タ カ ネ ミ ノ リ 、 北 海 道 産 ゆ き ひ か り の

品 種 を 用 い た 。 玄 米 の 鴇 精 は ケ ッ ト 製 試 験 用 精 米 機 パ ー レ ス ト を 用 い て 段 階 的 に 研 削 し

料 米 と し 、 次 の 項 目 に つ い て 実 験 を 行 っ た 。 ① 一 般 成 分 、c  吸 水 串 、 ③ 酸 度 （ 水 溶 性 酸

度 、 脂 肪 酸 度 ） 、 ④ ア ミ ロ グ ラ ム 特 性 、 ⑤ 炊 飯 特 性. ⑥ 米 飯 の テ ク ス チV    ー 測 定 、 ⑦ 米 飯

の 光 沢 度 、 ⑧ 食 味 計 に よ る 食 味 評 価- ⑨ 米 飯 の 官 能 検 査

結 果　 ① 各 精 白 米 の 一 般 成 分 で は 水 分 、 粗 タ ン パ ク 質 、 粗 脂 肪 と も 掲 精 が 進 む に つ れ て

減 少 し 、 糖 量 は 逆 に や や 増 加 し た 。 ② 吸 水 率 で は 鴇 精 度 が 高 い 米 ほ ど 吸 水 率 は 増 加 し 、 特

に コ シ ヒ カ リ で は 顕 著 に み ら れ た 。 ③ 脂 肪 酸 度 、 水 溶 性 酸 度 と も に 鴇 精 度 が 進 む に つ れ て

低 い 値 と な り ３ 品 種 間 で は コ シ ヒ カ リ が 低 い 値 を 示 し た 。 ④ ア ミ ロ グ ラ ム で は 糊 化 開 始 温

度 は 論 精 度 の 増 加 に 伴 い ３ 品 種 と も 若 干 低 い 値 を 示 し た 。 最 高 粘 度 は ３ 品 種 と も 論 精 度 が

高 く な る に つ れ て 大 と な り 、 特 に 食 味 の 劣 る タ 。カ ネ ミ ノ') . ゆ き ひ か り に お い て こ の 傾 向

は 著 し い 。 老 化 度 で は コ シ ヒ カ リ は 鴇 精SO ％ が 小 を 示 し 、 タ カ ネ ミ ノ リ. ゆ き ひ か り で は

論 精 が 進 む に つ れ て 小 を 示 し た 。 ⑤ 食 味 計 及 び 官 能 検 査 に よ る 食 味 評 価 で は 、 各 論 精 度 と

も コ シ ヒ カ リ は 他 の 品 種 よ り 高 い 値 を 示 し た 。 論 精 度 別 で は 食 味 計 は ３ 品 種 と もＨ 、85 ％

が 高 い 値 を 示 し 、 官 能 検 査 で は コ シ ヒ カ リ は90 ％ 、 他 の 品 種 で は85  ％ が 高 い 値 を 示 し た 。
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（ 目 的 ） 豆 腐 が 学 校 あ る い は 家 庭 で 調 製 さ れ に く い の は 、 従 来 の 豆 腐 調 製 法 で は 、 浸 潰 し

た 大 豆 を 磨 砕 後 、 加 熱 す る 際 の 温 度 管 理 が 容 易 で な く 。 時 間 も か か り す ぎ る こ と な ど が 一

因 と 思 わ れ る 。 そ こ で 本 研 究 で は 、 短 時 間 に 良 質 の 豆 腐 を 調 製 で き る よ う に す る こ と を 目

的 と し て 、 ま ず 、 浸 潰 条 件 や 豆 乳 の 電 子 レ ン ジ 加 熱 に よ る 蛋 白 質 量 な ら び に ト リ プ シ ッ イ

ン ヒ ビ タ ー の 活 性 変 化 に つ い て 検 討 す る と と も に 、 電 子 レ ン ジ 加 熱 に よ る 豆 腐 調 製 を 試 み

る こ と と し た 。

（ 方 法 ） 試 料 用 と な る 大 豆 は 、199  0年 に 収 穫 さ れ た ア キ シ ロ メ を 用 い た 。0.  5、12, 25、37,

50 ℃ の 各 温 度 に 所 定 時 間 大 豆 を 浸 潰 し 、 吸 水 量 及 び　Lowry 法 に よ る 蛋 白 質 量 を 測 定 し た 。

各 条 件 下 の 大 豆 と 蒸 留 水 を 合 わ せ　50 g と し 、 ト リ オ ブ レ ン ダ ー で 磨 砕 し た 後 、100ml の ビ

ー カ ー に 移 し 、 電 子 レ ン ジ （ ナシａナルNE-M315 ）で 所 定 時 間 加 熱 し た 。 蛋 白 質 量 と ト リ プ シ ッ

イ ン ヒ ビ タ ー の 活 性 は 、 Ｂ Ａ Ｐ Ａ を 基 質 と す る 比 色 法 で 行 っ た 。 ま た 、 調 製 し た 豆 乳 に グ

ル コ ノ デ ル タ ラ ク ト ン を 添 加’し て 豆 腐 調 製 を 行 い 、 そ の 形 状 を 観 察 し た 。

（ 結 果 ） 浸 潰 温 度 が 高 い 程 早 く 吸 水 し 、 蛋 白 質 量 は 吸 水 の 度 合 い に 応 じ て 増 加 す る が 、 吸

水 時 間 が 長 す ぎ る と 減 少 し て い く 傾 向 が 見 ら れ た 。 電 子 レ ン ジ 加 熱 に よ り 、 一 度 試 料 を 沸

騰 さ せ る こ と で 、 加 熱 し な い も の に 比 べ 、 か な り 可 溶 性 蛋 白 質 量 が 増 加 し て い た 。 ま た ト

リ プ シ ン イ ン ヒ ビ タ ー の 活 性 も 、 従 来 の 加 熱 法 と 同 程 度 の 低 下 を 示 し た 。 出 来 上 が り の 豆

腐 の 形 状 も よ ぐ 、 市 販 さ れ て い る 豆 腐 と ほ と ん ど 変･わ ら な い も の が 調 製 で き 、 豆 乳 の 電 子

レ ン ジ 加 熱 は 、 実 際 に 有 効 な 手 段 で あ る と 考 え ら れ る 。
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