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　【目的】加熱温度が米飯の食味に密接に関係することは既に知られているが、尚加熱の影

響については十分に解明されていない。本研究では、各種条件下で米の加熱を行い、炊飯

による米の変化を加熱温度と時間との関係から定量的に把握することを試みた。また、加

熱条件の異なる米飯粒のテクスチャープロファイルを求めた。

　【方法】滋賀県産日本晴の新・古米及びタイ米を使用し、浸漬や加熱温度及び時間の異な

る条件下でアルミ製密閉容器内にて加熱後、山電製レオナー33 0 5型を使用し、テクス

チャー測定を行った。重量測定、写真撮影については、19 94年度産日本晴を用いた。

　【結果】本条件下では、米の加熱温度が高いほど重量の増加が速やかであった。テクスチ

ャー測定における凝集性ほ、日本晴とタイ来の間に差が見られたが、付着性では３品種共

同様の傾向が見られた。いずれの加熱温度においても硬さは経時的に減少し、加熱温度が

高くなるにつれて、軟化は速やかに進行した。また、浸漬時間が長くなるほど軟化は速や

かに起こるが、加熱時間の延長によって、その価響は減少することが明らかになった。タ

イ米は日本晴と比べて軟化度が小さく、１ ２０°Ｃ加熱において日本晴の１ ０ O°C加熱の軟

化度を示した。日本晴の新・古米によるテクスチャーの違いは顕著には見られなかった。
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　目的　米飯の食味評価においてli .硬さ. 粘りに代表される物性が重If 視される。これ

らの物性の測定には，テクスチュaメーター，テンシプレッサー等が使用されることが多

い。しかし，これらの測定機による方法では. 測定値の変動が大きいためか，食味と十分

に一致した結果が得られているとはいいがたい。そこで. 取り扱いが簡便で，再現性の良

いプラベンダーアミログラフを用いて，品祖間および炊飯後の経過時間の異ftる各筏米飯

についてレオロジーの差をとらえることが可能かどうかについて検肘を賦みた。

　方法　①供賦米には平成７年極良食味米，良食味米，低食味米を柵米歩合9 0 ％に調製

したものを供した。②米飯の調製は洗米後3 0‘分間水屋贋し，所定の加水量にし電気炊飯

器により炊飯した。炊飯柊了後I 0分間釜中で襄らしをIf った。③測定方法＼i各種米を炊

飯した賦科をアミログラフに供I . 2 6 ℃から5 0 ℃まで昇温した後, 5 0 ℃で6 4分保

持した。また比較のため，精白米粉のアミロース，粗タンパク質，アミログラフ，柵白米

の炊飯苛性，米飯テクスチャー等についても｡あわせて測定した。

　結果　①s,種間と米IS Itのアミログラムパターンでli .最IfSr 帖度a 極良食味米は著しく
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したが，低食味米は枯度増加はわずかであ・た。また，振幅巾は極良食味米は比較的
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を示したが，良食味米や低食味米は巾が大き｀くなる傾向を示した。初期粘度，最高

は
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品種間による一定の値はみられなか-3た。②炊飯後の経洒時間と米飯粒のアミロ

の関係では. 経過時聞に伴って振幅巾は大となり. 逆に最終粘度は小となり1 日

粘度の上昇はみられず，老化感のa BE 判定に有効であることが示唆された。


