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2Ga-5 電子レンジによる強飯の加熱調理
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［目的] 籾米を主材料とする強飯の調製方法は、精米が粳米に比べて吸水量が多いことな

どから通常の炊き上げ法より蒸し上げ法が有効とされている。しかし蒸し上げ法は加熱時

間が長く、調製に手間がかかる。従って少量の強飯を短時間に調製する場合などには、む

しろ電子レンジでマイクロ波照射する誘電加熱調理が便利である。今回は電子レンジで強

飯を調製する際の諸条件の検討を行うことにした。
［方法］1993年度産米（新潟県産籾米）を用いて、

バタμ;∩∩習昭射ら泗翔ぷ行い、池栃の枇仔にっい･;ンジ（5m照射）調理を行い，強飯の性状につ＼
来上がり米飯重量，2.米飯の出来上がり倍率，

水浸漬、蓋の有無など諸条件で電子レ
て、

3.

１～５の測定実験を行った。 1. 出

強飯の比重，4.強飯の破断強度，

(山電レオナーRE－3305型)5.官能検査(ill位法による嗜好試験等)
[結果]水浸漬の有無では、30～60分程度の水浸漬を行った方が好ましく、従来の水切り
法では照射時間が短いために、芯が残った。容器は蓋をした方が均質な米飯に仕上がり蓋
をせず、乾燥気味に仕上げる調製方法は食味的に支持されなかった。照射時間は2cup(320

g)の橘米で12分間程度が最適と思われたが、加熱方法としては一気に続けて、照射するよ
り、途中で米飯を撹拝する時間をとった方が照射むらがなく、均質で歯触りのよい強飯に
仕上がることが分かった。時間配分としては８分間照射で撹伴してから後、４分間照射す
る調製方法が良好と思われた。他に調製水量は轜米量と同量もしくは少なめが強飯調製に
適当であるとか、小豆の煮汁で調製した方が、水のみで調製するより、より強飯らしい歯

触りの米飯が調製出来ることなど幾つかの知見が得られた。

2Ga－6 米の炊飯嗜好特性一米粒の部位におけるおねばのデンプン構造
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〈目的〉米飯の官能検査の総合評価と最も良く相関する理化学的測定値は、米デンプンの

粘りであるといわれている。一方、米粒内部組織構造についての研究か､ら、米粒内部は多

重構造から成り、成分も一様でなく、外周部程デンプンか少なく、タンパク質、脂質か多

いと言われる。そこで本研究では、米粒の粘りの局在性を知り、その因子となる成分の存

在する部位を知る目的で、食味の異なる２品種の米を掲精し比較実験を行った。

〈方法〉新潟県産］ｼﾋいと熊本県産ﾎｼｭﾀｶを試料米とし、それぞれ米外層部を9､20､30､40X、

及び9､20,25､30>i除去した米を、91､80､75､70､60X摘精米とした。米粒各部位、及びおねば

を試料とし、ｱﾐ0 -ｽ含量（ヨウ素呈色法）､ｱﾐﾛｸﾞﾗﾌ（ﾌﾞﾗﾍﾘﾀ≒ｱﾐﾛｸﾞﾗﾌ）の測定並びに熱分析

［ｾｲ1-電子工業社製DSC）を行った。また電気炊飯器（M社SR-P04型）で炊飯した米飯の炊飯特

性、全糖（ﾌｪﾉｰﾙ硫酸法）､還元糖（ｿﾓi' ･ﾈﾙｿy法）､ﾃｸｽﾁｬﾍﾞ不動工業社製ﾚｵﾒｰﾀｰ）並びにおねば

の粘度（雪印工業社製ﾚｵｷｬ7ﾁ）を測定した。

　〈結果〉①］ｼﾋｶﾘ､ﾎ-yｭﾀｶ共、掲精に伴い加熱吸水率、膨張容積、ﾖ丿゛呈色度は増加し、PHは

低下した。　②見かけのｱﾐﾛｰｽ含量は、ﾎｼｭﾀｶﾞか］■/tｶﾘよりも多く、両品種とも鴇精に伴い多く

なった。またβ-ｱﾐﾗｰｾﾞ分解限度を測定した結果からも同様の傾向か見られた。③ｱﾐﾛｸﾞﾗﾑ

では最高、最終粘度は掲精､に伴い高くなり、］ｼt Hi')はﾎｼｭﾀｶより糊化開始温度か低かった。熱

分析ではﾕｼtｶﾘの方が大きい吸熱量を示し、掲精に伴い増加した。④］ｼt ｶﾘは軟らかく粘り、

弾力かあり、ﾎｼｭﾀｶは硬く粘りかないか、両品種とも揚精により付着性は大きく、硬さ、弾

力性は小さくなることがわかった。また、摘精度の高い米粒、及び］ｼﾘﾘのおねぱは高い粘

度を示し、米飯の付着性と相関関係か見られた。
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