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2 Ma－3 炊飯液の固形成分と米飯粒表面について

神戸女大家政　金谷昭子　○奥田玲子

食　　物

＜目的＞

　炊飯液の内容は、食味に影響を及ぼす重要な因子の一つである。

　炊飯液の固形成分は、炊飯の進行に伴って米粒である米胚乳組織から遊離し、やがて米

飯粒表面に付着する。我々は炊飯液固形成分の米からの遊離と、米飯粒表面への付着につ

き経時的に測定を行って、関連を検討した。

＜方法＞
　兵庫県社町産の中生新千本を揚精（ＳＡＴＡＫＥ：ニューワンパスＢＳ０５Ａ）して得

た精白米を試料とし、炊飯は電気炊飯器（松下電器：SR－P 0 4型）を用いて、加水比

　1.5で行った。組織の観察には、光学顕微鏡の他に電子顕微鏡（日立: S－2 3 6 ON）

を用いた。糊化温度は高感度示差走査熱量計（セイコー電子工業：SSC－560U）に

よって測定した。

＜結果＞
　炊飯中の炊飯液を採取して遠心分離すると、上清部分と沈殿部分に分かれた。

　炊飯液中の固形物全量の炊飯の進行に伴う変化は、主として沈殿部分の変化によるもの

であった。

　一方、米飯粒表面への付着物の炊飯中の変化は、上記の固形物の変化とほぽ同時に進行

し、糊化温度と米粒の膨潤に密接な関係があることが見出された。

2 Ma－4 炊飯における米および米澱粉の膨潤と糊化度について

　　　　　　　　　神戸女大家政　金谷昭子　○加来希

〈目的〉　組織内澱粉の加熱糊化による米粒の膨潤状態と糊化度などとの関係について調

べた。また米から採取した澱粉についても同じ加熱条件における組織外での膨潤状態と糊

化度などを測定し、比較検討した。
　〈方法〉　兵庫県社町産中生新千本を摘精歩合90％に摘精（佐竹製作所BS05A ）したもの

を試料米とし、通常の炊飯法と、水中定温加熱（60～1001C）における膨潤状態、テクス

チャー、糊化度を測定した。炊飯は加水比1.5で松下電器SR-P04を用い、テクスチャーの

測定はテクスチュロメーター（全研GTX-2 ）によった。
　一方、試料米から冷アルカリ浸漬法により採取した澱粉について、定温加熱時の膨潤状

態と糊化度を測定した。。米と澱粉の糊化度はＢＡＰ法で測定した。また、糊化温度は高感

度示差走査熱量計（セイコー電子工業SSC/560U）によって求めた。

　<結果〉　日本式炊飯法によって得られた米飯粒C）膨潤比は小さいが、糊化度が高く、粘

りは大きな値を示した。一方、定温で加熱した

くなり、糊化度は膨潤比にほぼ比例して高い値
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を示

、米粒の膨潤比は温度が高いほど大き

した。しかし、膨潤比と粘りとの間に
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は比例関係は見出されなかった。また、米飯粒の硬さは炊飯における場合も定温加熱の場

合も明らかに膨潤比に応じた値を示した。

　なお、米澱粉を組織外で水中定温加熱した場合、米粒における値よりも膨潤比、糊化度

とも高い値が得られた。
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