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低アレルゲン米の炊飯特性と食味
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＜目的＞　低アレルゲン米（La-1）は農水省農業生物資源研究所で品種改良により開発さ

れた、通常の米より16K Dグロブリンの少ない、全く新しい品種の米である。この米の炊

飯特性を明らかにすることを目的として実験を行った。

＜方法＞　1993年に収穫されたLa-1および対照として茨城県産日本晴を約90％にとう精し

て実験に使用した。精白米の一般成分（常法）、米のもろさ（粉砕し飾わけ）、糊化温度

　（示差走査熱量計、セイコー電子工業SSC5200）、浸漬時の米の重量増加率を測定した。加

水量I.5倍として浸漬時間（0~30分間）、沸騰継続時間（5~20分間）、蒸らし時間(0~10分

間）を変えて炊飯し、飯の見かけの体積、色（測色色差計）、糊化度（BAPil）および硬さ

と粘り（ﾃｸｽﾁｭﾛﾒｰﾀｰ）を測定した。同時に-3～+3点の7段階評点尺度法による官能検査

を行った。精白米と飯の性状は走査型電子顕微鏡で観察し、80%エタノール抽出物の遊離

糖および遊離アミノ酸（HPLC）およびMg≒K゛､Ca'゛（原子吸光法）を定量した。

＜結果＞　日本晴に比べLa-1の糊化温度、糊化エネルギーは高かったが、組織がもろいた
め浸漬時の重量増加率が大きく、炊飯中に短時間で糊化か完了した。どの炊飯条件におい

ても日本晴よりLa-1のｂ値は高かった。一般成分、遊離糖および遊離アミノ酸、ミネラル

の定量値から食味との関連付けを試みた。飯の見かけの体積、硬さ、糊化度、官能検査の

結果より、La-1は浸漬時間、蒸らし時間を0分間としても、通常の炊飯時間(72分間）の飯

と有意の差が見られず、調理時間を32分間に短縮できた。しかし、糠臭さが強いことから

あまり好まれず、とう精方法を改善する､必要を認めた。

2Ga-2　　　米飯の老化に及ぼす調味料の影響
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　【目的】演者らは米飯の老化に関し､人が感覚的に捉える“米飯の老化感”を客観的測定値

で表すことを検討し、先に米飯の老化感はﾃｸｽﾁｭDﾒｰﾀの硬さ(H)と粘り(-H)による重回帰式

で予測出来ることを報告した*)･本研究では､H及び-Hを老化感のﾊﾟﾗﾒｰﾀとし､調味料添加が

米飯の老化感に及ぼす影響を明らかにすることを目的とした。

　【方法】試料米には91%に鴇精した滋賀県産日本晴を用い､加水量はすべて1.5倍(米重量比)

とした。NaCLｼﾖ糖､酢酸(水に対してO.IM, 0.2M, 0.5M)を加熱直前に添加して常法で炊飯

し､ﾓﾃﾞﾙ調味来飯を調製した。米飯は5°Cで最長9日間保存した。米飯の糊化度をBAP法で測

定し､生米及び保存後の再糊化時の熱的特性を示差走査熱量計(DSC)により測定した。米飯

のH及び-Hはﾃｸｽﾁｭﾛﾒｰﾀでの3粒法により､保存0,5,14,24時間後及びそれ以降は24時間毎に測
定した。官能検査はﾊﾟﾈﾙ10名を用い､米飯の老化感について5段階評定尺度法で質問した。

　【結果】保存O時間の糊化度は白飯に比べて酢酸添加で高く､保存9日間ではどの調味料添加

も白飯より高い値を示した。DSCによる生米の糊化開始温度はNaCl及びｼﾖ糖0.5M添加で上昇
し､吸熱量は全ての調味料添加で増大し､調味料による米の糊化への関与が示された。米飯

の保存中の変化過程(Hの増加､-Hの減少)は一次の速度式で近似できた。酢酸添加により､H

の初期値は減少し､-Hは増大し､また0.5MNaCl添加は両者の速度定数を著しく低下させた。

H及び-Hの重回帰式より､調味料添加は保存による老化感の増加を抑制することが示され､こ
の結果は官能検査でも裏付けられた。
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