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米粉生地の物理的・化学的特性に及ぼす撹挫および放置の影響

　　　　　　　　　秋田大教育　　　　　　○長沼誠子

　　　　　　　　　お茶の水女大生活科学　　畑江敬子　　島田淳子

　〔目的〕演者らは、米粉を用いた膨化調理において、前処理として米粉と水の混合

物(米粉生地)の撹絆が膨化率を高めること、その後の放置が膨化率、色、つやを改善す

ることを先に報告した１)。今回は、これらの要因を明らかにするために、撹絆および放

置が米粉生地の物理的・化学的特性に及ぼす影響について検討した。

　〔方法〕1991年度秋田県産あきたこまちを製粉(a＝i20μiii)し、試料とした。米粉に

水(粉の80%W/W)を加え、撹抑温度(4,20,37°C)および時間(5,10,15分)、放置時間(8,16,

24時間)を変えて米粉生地を調製した。　測定項目は、硬さ・付着性(ﾃｸｽﾁｭﾛﾒｰﾀ)、貯蔵

弾性率・損失弾性率・損失正接(ﾚ和ｸﾞ゛ﾗﾌｿﾞﾙ)、熱的特性(DSC)、全糖量(ﾌｪﾉｰﾙ硫酸法)、

還元糖量(Vﾓｷﾞﾈ]V)ﾝ法)、糖の組成(HPLC)、米粉粒の観察(光学顕微鏡)とした。

　〔結果〕①撹絆により米粉粒の膨潤が観察され、この傾向は撹絆温度が高いほど大

であった。生地の硬さ、付着性および損失弾性率は撹絆温度が高いほど有意に(p<0.01)

大きく、撹絆時間が長いほど付着性は大きく(pく0.05)なった。付着性と損失弾性率は膨

化率と高い相関を有した。熱的特性、還元糖量は撹絆により変化しなかった。②生地の

放置により硬さ、付着性、貯蔵弾性率、損失弾性率は減少し、一方、還元糖量は増加し

た。撹抑直後には65 °Cと76°Cの吸熱ピークがみられたが、後者は16時間放置により消失

した。このピークは、米粉粒度を変えても、また米粉より分離したデンプンを用いても

加水量80%以下でのみ観察された。　以上より、撹絆による物性変化および放置による

生地の流動性の向上、デンプンの糊化の均一化、糖の増加が製品の品質を高めたと結論

した。　　　　　　　　　　　1)平成3年度日本家政学会北海道・東北支部総会発表
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［目的］新形質米の調理特性を知る目的で、平成３年産糧米８種について、米粉の性状な

らびに各種調理品の物性および食味特性を検討した。また着色糧については、揚精度や洗

米回数の違いによる嗜好特性を考察した。

［方法］試料とした軽米は紫黒着色橘の東橘S96および東北鸚l49号（東北農試）、紫香糧

の鴻280(J|研センター）、多収糧として中国軽ll9号、120号、124号、やや長粒の中国橘

130号（中国農試）であり、掲精度は白色轜5種は92%、着色糧3種は80%とした。米粉の

調製はブラベンダーテストミルで粉砕したものを用い、粘度は迅速粘度測定機（以下R V

Ａという、ﾌｫｽ･ｴﾚｸﾄ<)ｯｸ･VIAﾝ）により、米粉濃度13.8%で測定した。得られた糊液は5 ℃

で１日保存後、テンシブレツサーによるテクスチャー測定用試料とした。求肥、元宵およ

び炊き強飯については評点法による官能評価から食味特性を検討した。着色糧の揚精度の

違いや洗米が嗜好性におよぽす影響は順位法による官能評価から比較を試みた。

［結果］R V Aによる米粉の粘度測定から、多収の中国IS120号は高い粘度を示しゲルの

硬さ・付着性が大であり、中国糧l30号は低粘度で、硬さ・付着性は共に小さい値を示し

た。官能評価の結果から、米粉の調理としての求肥・元宵は米粉粘度の高いものほど総合

評価で好まれる傾向を示し、炊き強飯の場合は硬さと粘りのある橘米が好まれるた。着色

贋は、掲精度および洗米回数により色のみでなく香りにも嗜好の差が認められたことから

掲精度は80%とし調理により洗米回数を変えて色や香りを調節することがよいと考えられ
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