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米飯の おい しさに関する要因
＊

　　　丸山　悦子
’ ＊

（奈良女子大学 ・生活環境学部）

　米飯 の おい し さを決定する要因 と して 、各種 の 低 分子呈味物質が あげら れ る。こ れ に つ い て は、各種糖、

遊離ア ミ ノ 酸、無機質 などが あげられ て い る が 、こ の他 に米の 主 な組成 で ある で ん ぷ ん の物理 的な性質が

重要 で あ り、とくに で ん ぷ ん の 構成要素 と し ア ミ ノ 酸 が占め る役割は微妙で 、か つ 大 きい と推定 され る 。

食味評価の 方法 に つ い て も種々検討 されて い る が 、新 し い 方法 の 展 開が待たれ る．炊飯の機構を明 らか に

し た 上 で 、米飯 の おい し さ に寄与する味の 発現 に焦点 を あ て た。

キ ーワード ：お い し さ、物理化学的な味、米飯、評価 、テ ク ス チ ャ
ー

は じめに

　飽食の 時代 を経 て 、生活習慣病が 社会的問題 とな

り、日本型食事 が 見直 され て い る、，米は古来か ら 日

本人 の命の 糧 と して 欠 くこ と の で き な い 食糧 で ある

が、近年で は米の 高品質化や嗜好性が求め ら れて お

り、米飯 は主食 と し て ふ っ くら と し て粘 りや弾力性

があるなど飽 き な い 独特の お い し さが要求され て い

る。食物 の 味 は 五感、すな わち視覚、味覚 、嗅覚な

どの 化学味の ほ か に触覚、聴覚 に よる物理 的な味が

評価因子 に な っ て い る こ とが 多く、多成分 が複雑に

組み合わさ っ た 不均
一

な分散系で あ る と い われ、様々

な物理化学的な特性を示す。米飯 の お い し さに 関わ

る要因を図1に示 した。
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図1 米飯の お い しさの評価。

幽
HPLC

鯖 、才 リゴ 塘、ア ミ ノ酸

象
Received　June　20，2001 ；Accepted　July　5，2001．
Possib正e　factors　to　decide　the　taste　of 　cooked 　hce．

　
一

方、米の 呈 味成分に は炭水化物や た んぱ く質 の

分解 し た 遊離糖 、遊離ア ミノ酸、脂肪酸や無機 質な

どが知 られ て い る が、こ れ に 組織構造 が 関与 し、こ

れ が ご 飯特有の 粘 りの あ る食感を示 して い る。本研

究 で は米飯の お い し さ を組織 や品種 と評価法、炊飯

条件 や加熱 の 普遍的なメ カ ニ ズ ム 米、酵素 との 関係、

炊飯に よ る味の 発現などを紹介 する。

1．米 の 組織 ・品種

　米の 主成分は炭水化物 で 約 75％、たんぱ く質が約

7％、脂質が約1％ で あ る が 、わずか に 含有 され る細

胞壁 は 繊維 と して O．3％含有 され、こ れは ヘ ミセ ル

ロ
ー

ス 、セ ル ロ ース、ペ ク チ ン か ら成 り、分離 した

で ん ぷ ん が 加熱 に より吸水する と約30倍に 容積が増

加す るの に対 し、米粒内に あるで んぷ んはわずか に

2．5倍に膨潤する。米粒 の 形態 は イ ン デ ィ カ米 と ジ ャ

ポ ニ カ米で は背腹経線の 長軸 と短軸 の 比は ジ ャ ポニ

カ で L7前後 、イ ン デ ィ カ米で 3．0前後 が 多く、こ の

比が 2．0以下で は丸 く、2．5以上 に な る と長くみ え、

ホ シ ユ タ カ は3．0で 長軸に 長い こ とを示 し て い る 。

米粒は イネ科 に属 し、胚乳部を白米で は食用 に して

い る。胚乳部の 内部は米粒中心部 か ら放射状に で ん

ぷ ん 貯蔵 細胞 が 並び 、こ の で ん ぷ ん 細胞 は40×100

平方 ミ ク ロ ン で 、こ の 中 に は 2〜9 ミク ロ ン の 小 さい
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で ん ぷ ん 粒 が複粒 をな して 詰 ま っ て い る 。 こ の 細胞

の 集 ま り をア ミロ プ ラ ス トとよん で い る。米粒の横

断面 をナ チ ュ ラ ル SEM で顕鏡すると、で ん ぷ んの

配列は硬質米や世界 の 米で は 中心 か ら外側 に 向 っ て 、

放射状か つ 同心 円状に層をな して い るの が観察さ れ

た u
コ シ ヒ カ リな どの 軟質米は背腹経線 に そ っ て 、

細胞 が 内部 で は平行 に 、外側 で は放射状に 広 が っ て

い るが、で ん ぷ ん細胞の形や大きさは均
一で はない 。

2．米飯の お い しさの 評価

　炊飯 に よ っ て 米の 外層部の 細胞壁 が崩壊 する が、

こ の 崩壊 の 程度 が大き い ほ ど、軟 ら か く、粘 りの あ

る米飯に な る 。 糊粉層は タ ン パ ク質や脂質が 多く、

胚乳部 に は で ん ぷ ん が 多ぐ
　t／、ア ミ ロ ースや ア ミロ

ペ ク チ ン の 分布も異な っ て い る
4：
。米 の 食眛評価 に

つ い て は米 の 組成 が 炊飯時に どの よ う に 変化 をうけ

る の か を 調 べ 、炊 飯特性 を明 らか に し た竹生 ら の 研

究
S」が あり、農水省に よ る官能検査 と理化学 的測定

が行われ て い る。竹生 ら の 方法 は 炊飯特性の 加熱吸

水率と膨張容積、ア ミ ロ グ ラ フ に よ る糊化開始温度

と ブ レ
ー

ク ダ ウ ン 、テ ク ス チ ャ
ー

特性 によるご飯の

硬 さや粘 りの 要因が食味 の 約72％寄与 して い る と さ

れ 、こ の 6つ の 項 目の 測定 が 行 われ て い る 。 最近は

各種機器による判定 が 日進月歩で研究 され て い る，

　表 1ω

は．著者ら の行 っ た もの で あ る が、竹生の 方法

に よ り、国産米13品種 を使用 して 、官能検査を お こ

な い 、食味の 総点と米の 炊飯 特性、ア ミロ グ ラ ム に

よ る 粘度特性 、テ ク ス チ ュ ロ メ
ーター特性 に よる硬

さ、粘 りを測定 した 。
こ の よ う に 官能検 査で は秋田 、

宮城産 の サ サ ニ シ キ 、コ シ ヒ カ リ の よ うな食味 の 良

い 米はやや値が小 さい こ とを示 し て い る。ま た総合

評価の高い 米は ア ミ ロ グ ラ フ 特性 の糊化開始温度が

低 く、最高粘度 が 高 く、試料間 お よび品種間 で い ず

れも有意差が得 られ た．米 に 過剰の水 を加え て 何倍

に 膨潤す るか を調 べ た加熱吸水率 や 膨張容積で は ジ ャ

ポニ カ米で 低く、イ ン デ ィ カ米が やや大 きく、また

ヨ ード呈色度 が高く、ア ミロ ー
ス 含量が大き く、タ ン

パ ク質含量もイ ンデ ィ カ米が多い こ とを示 して い る 。

2．1 化学的要因

　米飯の物性を左右 し、食感 に影響す る主成 分 は で

ん ぷ ん で あ る th 米の 主成分 で あるで ん ぷ ん は 図2 に

示 し た よ うに α
一L4 結合をし て直鎖状 に 連な っ た

グ ル カ ン で あ る ア ミ ロ ース と こ の 結合が α
一1，6 結

合 の 箇所 で 枝分 か れ し た ア ミ ロ ペ ク チ ンの 2種類 で

構成 さ れ、二 国 ら に よる
1・81

と 房状 の 規則止 しい ミセ

ル を形成 してい る。米にはア ミロ ベ ク チ ン が約80％

で 、ア ミ ロ ー
ス が約20％ を占め て お り、こ の ア ミロ

ー

ス が 炊飯時の 粘度特性や炊飯特性 に大き く影響 し、

粘 りや 硬さを決め る上 で 重要な働 きを し て い る。ア

ミ ロ グ ラ フ は一
定速度 で 加熱 を行 い 、糊化 や 老化 の

過程で の粘度変化を調 べ る こ とがで きる。糊化開始

温度は イ ン デ ィ カ 米がやや高 く、最高粘度が小さ く、

こ の よ うな数値と官能検査 に よる硬 さや粘 りに 有意

な 相互関係 がみ られ た 。

　 お ね ば の オ リ ゴ糖をペ ーパ
ー

ク ロ マ トグ ラ フ
ーP）

表1 米飯 の 官能検査 と物理化学的測定値。
iHSASMKUKFNFNTNSMMFNANMNEN

官 能検 査

食 味総 点 且o2 目 2317 4n 14 0 ．16L6 三u 9L ユ

外観 ．2D26 ピ覃 19B 13 3o 、2 ．4101 〔〕 b

香 一B3325Zl210 9o ．30 6 ユ4Z42L

味 ．53z2216 1 9lLo ．212322 8 且8

粘 り ．1216316 8 ．1 6o z1121 916

硬 さ 凵
・B 一42 ．15 ．L9 ．4 ．10 ．29 ．i ．1 ．16 一zo

米ア ミ ロ ース（働 23520 、O16 ．3L9 ．516522 ．5Zloz 〔mD ．52L322 ．5175223
米タ ン パ ク質 （殉 8」 6、S 田 ．〔〕27 ．39 呂 726374lo ．ユ 5、69 ．77 ．262
炊飯特性

加熱吸 水率 375300329293309z ．972 ．92296295 ユ．［冫3 ユ933 ．oo2 り7

膨張容積 31．433333 ．333 ．632 、333134 ．23443L733 ．132 工1334333

pH 6426 斗96476186 ．3263462865 〔16426356 ．覗 6斗6646

煩飯 液の ヨ ー一ド量色 0．2ユ 〔，zoOl8U ，L4 〔1．1z0 」90 ．L7015 〔月 6o ．18 〔工2、 021022

溶椙 固形物 05 弓 054D46 〔1．4り o．430510 、461 レ41044D 、47u54D52O 、56
ア ミロ グラ フ特性

糊化 温度〔℃ ト 呂80955S35 呂5．D83 ．585 、0 呂6086 、0 呂5〔口 875 呂45 呂5566 ．5
最 高粘度〔BUl 2362go44535545543 〔， 34035532D3 ｛15 ．Bo250240
プ レ ・一ク ダ ウ ン 請 5013 ［｝ 85lo51 ｛旧 踟 呂0606 〔｝ 75504D

コ万 石 万
一
〔BU ） 29527531 〔1z6 じ 3053603453 【1531D30 〔｝ 32〔， 2952go

テクスチ」酬
一
タ
ー
特性

硬 さIH） 【3．5S10B 呂 972lo 駆 lO、50127412 ．b7 ［Z．67126712 ］312791 且 7112 ．92
粘 り崗 6．55728653706b ．446539 ．338 ．788 ．337587566117 ．2呂
凝集性 1｝49052 ‘〕51 〔〕52049Q511 〔｝．52o ．5zO ．550 ．45 〔149050D ．49
HIA 2071491521541 ．631951 ．36 【．44 且461691552 ．uL63
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　　 米飯の お い し さに 関す る要 因

によ り調 べ た結果、表2の よ うに 食味 の 良い 米は グ

ル コ ース 、マ ル トー
ス 、ス ク ロ ー

ス、マ ル ト ト リオ ー

ス な どが 多量 に 含まれ て い る こ と が明ら か に な っ た。

とくに ス ク ロ
ー

ス や マ ル トー
ス は 米飯 の 甘み と し て

毛要な成分 で あると考 えられ る 。

　こ れをHPLC で 糖 の 定量 し た
（’／
と こ ろ、食味良好米

は グ ル コ ー
ス、ス ク ロ

ー
ス 、フ ラ ク トース な どが多

く、こ の グ ル コ ー
ス は 生米 に は少 な い が、米飯で は

で ん ぷ ん の 分解 に よ り生成され、食味の 良 い 米飯 に

は多量 に 含 まれ て い る こ と を示 し た。たんぱ く質 含

量 が 多い と米飯 は 硬 く、食味 は劣る．

2．2 物理 的要因

　 食品の テ ク ス チ ャ
ー、と くに 米飯 の 物理 的性質

に は 多 くの 解決 しなければならな い 問題 が残 され て

い る 。 粘性、弾性 な どの 流動特性は フ ォ
ーク ト理論、

、

跳
， 、

出
、 ［『 ，

粃
、

　
OH
　I　　 o＿　PH　　　 o 　　PH　　　 o 　　

°H
HO

　 　 　 　 　　　　　　　　　　　　り H　　　　　　　　　　　　ou 　
　
　　　　　　　　　 eH

非還 疋 悸 末端 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　還 几 性末端

　　　　　（a）ア ミ ロ ース の 直鎖構造

　 　 　 　 　 7　 　　　　　 　　

々 ・⊆ 

媛
焦

　 CHeH40

・．．
　 　 OH

（b）ア ミ ロ ペ ク チ ン の 分岐模式図

マ ッ ク ス ウ ェ ル 理論 に よ り、裏づ け られ て い る。物

性測定器 に も多種あ り、 各種粘弾性測定器 が 汎用 さ

れ て い る。

　 テ ク ス チ ュ
ロ メ

ー
タ ーの パ ラ メ ータ ーは試料の 選

定 に お い て 必ず し も、
．一
定 の 値を得 る とは い え ず 、

物理 的常数 で は な い が 、人 の 咀嚼時に お け る食感を

シ ュ ミレートする こ とに より、機械的、官能的歪み

の 大 き さを kg 重単位で 表し て い る。米粒 内 の で ん

ぷ ん は 白米の 70 − 80％を占め、でんぷ ん の もつ 粘性

や硬 さ、膨潤性 、溶解性な どは で ん ぷ ん の ア ミロ ー

ス 、ア ミロ ペ ク チ ンの 量比や 両成分の 結晶構造な ど

とともに、米飯の 物性 に 大きく関与する 。 竹生 ら
S）

は 日本国産米と イ ン デ ィ カ 米 の ア ミロ グ ラ ム を比較

し、粘りの 少な い イ ン デ ィ カ 米 は 日本米に比べ 、最

高粘度、ブ レ ーク ダ ウ ン が 小 さく、糊化開始温度 が

高 く、コ ン テ ン シ
ー

が小 さい 傾向 があ る。こ れ らの

数値 は 官能検査 の 結果 と高い 相関 が 得 られ て い る 。

米粒 の 溶 出液の 粘度 も品種間で差異が み られる。著

者 ら は 米 の 品 種別 に 溶 出 で ん ぷ ん に 枝切 り酵素を作

用 させ 、ア ミ ロ
ー

ス 部分の 分 子量分布に つ い て 検討

し、で んぷ ん の構造部分の 違い を物性 との 関係 か ら

明ら か に した
H ）

。

3．炊飯過程 に お ける米粒の 変化

　洗米や 加水量 な どの 調理 条件 の 如何 に よ っ て 米飯

はおい し くもな り、まず くもな る評 加水量 を変 え

て 、米飯 の弾性率を測定 し、米飯 の 応力 と水 分の 関

係か ら適正水分 量を推定する と、水分64％ あた りで

交点と な り、こ の あた りが経験的に も知られて い る

ように適正水分で あ る 、 また直交配列 に よ る条件の

割付
d2／

を行 い 、浸漬温度 を2水準、昇温速度 を4水

準、沸騰時 の 火力 を強弱の 2水準 の 計 32水準 で 浸漬、

図 2 で んぶん の基本構造。

表2 液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ る飯粒洗浄液中 に 糖 の 定量。

（μ91米9）

試料 フ ラ ク トース グ ル コ
ース ス ク ロ

ース マ ル ト
ース

マ ル ト トリ

　　 オース

マ ル トテ トラ

　　　 オ
ース

あ き た こ ま ち 3 ，6 104，6 30．1 34．8 39，7 45．1
コ シ ヒ カ リ 17．7 115、2 32．1 39，0 43．7 5．2
き ら ら 397 21．7 107．3 21．0 1H 11，6 16．2
ア ス カ ミ ノ リ 22．7 70．5 332 5．8 6．8 6．8
ホ シ ユ タ カ 25．9 49．3 18．9 6．3 6．3 6．1
  X−89 22．3 97．3 32．9 7．9 79 7．5
AI−333 29．4 395 14．7 6．3 6．3 7．3
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重量 や テ ク ス チ ャ
ーを測定 し た 結果を表3に示 した

。

浸漬温度は体積や重量に相同作用 が み られ、60℃ 浸

漬 に よ る米飯 で は 付着性 が小 さい こ とが 明 らか に な っ

た 。炊飯条件と 米飯 の 還元 糖および糊化度 との 関係

を図3に示 し た。

　 そ こ で浸漬温度 や時間、昇温速度 、沸騰時 の 火力

などの 要因の 分析を行い 、その 結果 を表4に あげた e

還元糖 、 飯の テ ク ス チ ャ
ーに有意差が み られ、昇温

時と沸騰時の 火力 に は 相互作用 が み られ た。こ れ レ

ア の 設定 し た炊飯条件で 、炊飯 を行い 、官能検査 を

行 っ た 結果 を平 均評 点 で み る と図 4の よ うに、浸漬

時間を除い て 、温度 は 20℃ に比べ 40℃ の 方 が 、昇温

速度はM 、火力は弱が比較 的最適条件 で ある こ とが

示され た。官能検査 の項目で は総合評価、粘り、う

表 3 浸漬 ・昇温 が テ ク ス チ ャ
ーに 及ぼす影響。

浸漬時間 水　 分
見 テ ク ス チ ャ

ーR．U 、
浸漬温度
　　（℃〉 （分）

昇温時 間
　　（分） ｛％ ）

　　 塁

（倍） 硬 さ 付着性
（Xl ！100）

凝集性
（×1〆100｝

D 660 ．O±0．32 ．23±1、001 ．81土1．220 ．8±5．241 ．7土2．8
1059 ，8±0，82 ，30士 LO8169 士L222 、5士6，040 ．5土2，6
1562 ．7±0，32 ．32±1．0416 、9土2．02L3 土4．440 ．4±3．3

20 30 661 ．正±2．32 ．28士 L1416 ，7±2，02 α5±6．639 ．3土2，8
106L6 ±2．22 ．31± L15 】5．0土 1．721 ．9土8．041 ．7土2、8
1562 ．7土122 ．33士 量．13 且4．2±LO20 ．8±7」 40．4士 2．6

60 659 ．8±L6230 ± LO816 ．8土 L829 ．8±4．741 ．1±2．7
lo60 ．8土1．42 、31±053 亘6．3±L324 ．1±4．442 ．4± 3．0
156L3 ±2，52 ，33士 L亅015 ．6土1．629 ．4±6．344 ．2±2．7

120 659 ．2土0．82 ．29 士 LO816 ．1±2．128 ．5±9．843 ．2±3．2
1061 ，8± 1．92 ，32土 LO915 、1± 1，930 ．018 ，4423 ±3．5
1562 ，2士 i，22 ．3牡 Ll714 ．張 L829 ，9±9．043 ．5±3，0

40 10 659 ，6±3．22 ．27± L   216 ．1土 L220 ．7±9、341 ．2±4，6
1062 ．4土2．82 ，32土 LO916 ．1±2．12G ．0土6．039 ．0士 1．7
1563 ．6±0．52 ．35圭 L   5152 ± 1524 ．4±3，742 ．7土3，5

3  661 ．8上2．12 ．28±05215 ，5± L319 ．8土7．340 ，3士2．8
1062 ．7±2．02 ，32±α73145 ± 1221 ．0士8．141 ．1±4」

1563 ，1± 1．82 ．34土0．8714 ．4± 1．624 ．2±7．34L2 ±3、9
60 660 ．8±0．62 ．28± Lll165 士 L425 ．2圭2．543 ．7±2．1

1062 ，3±2．82 ．32± 1」514 ．8土 1．129 ．6±8．可｝ 40．0±3．4
1563 ．3±2．72 ．34土U615 ，1士L731 ．3±6543 ，5±2．9

60 10 661 ．4土 1．22 ．30± 旦，12172 土 1、621 ，7±8．942 ．0上4．4
1062 ．3±1．62 ．3 且±1」315 ．8±L426 ．3±8．24L6 ±2． 
1563 ，9士 1，62 ．36± L1715 ．1土 1．327 ．7ヱ6．942 ．1土 3．1

20 662 ．3士 1．62 ．3肚 ［．0916 ．4土0．82L7 ±5．840 ．8±2．8
1062 ，5土 L3232 ヱ 1」516 ．3士2，323 ．4±8．043 ．5±2，1
1562 ，3士0，82 、35±Li716 ．0±2525 ．8士9．74L5 ±3．7
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図3　炊飯条件の 異な る 飯 の 還元糖お よ び 糊化度。
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米飯 の お い し さに 関す る 要因

ま味、硬 さに有意差 がみ られた 。 昇温速度が速や か

なときは炊飯時間が短く、米飯の 硬さは大きく、付

着性は小 さく、還元糖の生成量や 糊化度に有意差が

み られた 。

　 炊飯 は 米 と 水 の み の ク ッ キ ン グ で あ り単純 な系

で あ る た め 、加熱方法が直接お い しさに 関 わ る 炊 き

干 し法 が 行 わ れ て い る、，そ こ で 、加熱条件を変化 さ

せ 、米飯 の 軟化 を指標と して、経時的 に 測定 を行 い 、

速度論的解析
’・1！1

を行 っ た。米2gに水を加 え 、一
定

時間加熱後、レ オ メ
ーター

で テ ク ス チ ャ
ー

を測定 し、

軟化度の 指標 と して 硬 さを測定する こ と に よっ て 、

評 点 数

総 合

香

粘 り

／

／

／

丶

が
X

　／
へ

／ ！ブ

〆

〆

／

110℃以下 で は20分 〜40 分で
一・旦平衡 に達 し、40分

以 降の 軟化は ゆ る や か に な っ た 。120 ℃ で 最大値ま

での 変化はゆ るや か となり、浸漬温度の 影響では、

高温浸漬の 方が軟化は 速や か で 、浸漬温度 の 影響 は

9  一110℃ あ た りで 顕著で あ っ た。調理 時間 と加熱

温度と の 間 に は直線関係 が み られた の で 、次に硬 さ

の 変化 を 1−x 、logHで 示 し た 。 それぞれ の 直線 の 勾

配 か ら変化点が得られた 。

4．炊飯に よる関与するでんぷ んの 分解酵素

　米の 生 で ん ぷ ん は （β
一で ん ぷ ん）は房状構造 を

し て お り、酵素の 作 用を う け に く い が 、図5に 示 し

た よ うに 、加熱 に よ り、 ミセ ル 構造が 邂逅 し、酵素

作用を受け、粘りや透明度の ある糊化澱粉 （α 一で

ん ぷ ん）となる。一
方、炊飯 中 に で ん ぷ ん が 分解 し、

各種糖が生成 される こ とを示し た が、これを酵素と

関係か ら検討す る た め に 冷水 と70℃ で で ん ぷ んの 溶

出量 を比 べ た。

　70℃ で は 分子 量の 小さ い 直鎖状 の 分子 が抽出され

るが 、70℃ で 溶出した糖 を調 べ る と、グ ル コ
ー

ス が

ス ク ロ ー
ス の 約3倍 も多く、炊飯温度 で グ ル コ ース

へ の 分解 が行われ、還元糖や 全糖が増加 し た もの と

う ま味

つ や

硬 さ

／

／

丶

〆 　　／ ノ
．
一・一゚

丶 iか i ！

一
一 ／ ＼

2e ℃ 4U ℃ 〕0分 60 分 SMLLL 強 弱

浸漬温度　　　　　 　浸漬時 閥

昇 温 速 喫 ：Vi50w ，、〔fi2SWJ、［fioOW ）、
沸騰火力　強 tsoow ｝．弱 1星フ，〕

昇温 速度　 　　　 　 沸矚火 力

25w ）　　　　　　 申5％ 有意

　 　 　 　 ＊＊ i％ 有意

轟 羅
　 　 　

．
　
．
　 1　

「
　　　 r　　

■1
　　
■
　　　　 層　　　　　　　　　　　 I　 I

図5　 α
一

で んぷ ん とβ
一

で ん ぷ ん 。（二 国， 1969）

　　　　　 a ： β
一で ん ぶ ん （生 で ん ぷ ん ）の ・部

　 　 　 　 　 b ： α ・で んぷ ん （糊化 で ん ぷ ん ）

　 　 　 　 　 A ：還元末端

図4　官能検 査結果。

表 4　理化学 的測定値の要因分析。

　沃

試

浸 　 温度 ｛A ）

浸 　時間〔B〕
…昇温速度（Q
沸騰 火 力（D ）

AXB

：C× DiA

× B× CA
× B × C ×D

危 険率 ：

讐驪 繖 黼 …

　 51．OO＊ ＊　　　 34．39￥＊

　 　 o．19 　　　　　 1．63
　 　 2．11　　　　　　 L26

　 26．92＊寧
　　　 15．96申‡

　 置74．78寧＊　　　n9 ．10＊乎
E　　　O．47　　　　　　0，65
　 　 7．68 ＊　　　　　6．38＊

　 　 0．47　　　　　　α38

　 　 052 　　　　 0．7S
＊ ＊ 1％ 　　 　＊ 5％

月 D

分散比 F）
「

重量 体 積 硬 さ 蒸気口 還 元糖 糊 化度

L27 （，97050 5．7且＊ ＊ 6．96＊ ＊ 島，ll　 l

1．63 3．082 ．44 o．09 0．25 L32

D．90 0．340 ．26 0．670 ．05 1．14
i．45 0、344 ．55纏 20，54榊 3．12料 0、02
1．12 0．123 ．19療 ＊ 137艸 17．23宰半 197

0．16 α671 ．55 0．04674 1．32
0．12 2．314 、29＊ 0．且8 L25 O．76
1．且5 0．670 ．43 G．24  、61 0．69
O、78 2．310 ．10 0 且呂

　　　　　12
．95 L22
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推定 された。米粒か ら酵素を分離抽出し
LS・’b）、酵素

反応 生 成物 をペ ーパ ーク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに より検

出を行 っ た，，米 か ら抽出し た粗酵素を作用 させ る こ

と に よ り、Gl ，　 G2 ，　 G3，　 G4 か らやや長 い 重合度

をもつ デキ ス ト リ ン ま で 分解 さ れ 、米粒 に 存在す る

酵素の 作用 で で ん ぷ ん の 分解が行われ た こ と が確認

された
11’。米でん ぷ ん を100℃ 、3時間加水分解を行

う こ と に よ っ て は で んぷ んは全 く分解 され て い な い

が 、O．3N 硫酸で酸 分解 を行う と、著 し くで ん ぷ ん

が 分解され、酵素 の 作用 に よる分解 に よる こ と が明

らか に な っ た。牛米と米飯 で は グ ル コ
ー

ス や マ ル トー

ス 、 トリオ ース な どの増加 がみ られ 、こ れは iヨニ

α 一グ ル コ シ ダ ーゼ に よる分解で オ リ ゴ糖が 生成 さ

れ た こ と を示すと推定 された。

5．飯粒溶出で ん ぷ ん の 粘度 と分子 量分布

　 こ の ように炊飯に よ る で ん ぷ んの 分解に 酵素 が 重

要 で ある こ と を明 らか に した が 、米飯 は 高分子 と低

分 子 物質 が 混合 し た 不均
一な 分散系で あ る の で 、こ

れ だ け で は説明が不十分 で あり、さらに 高分子 の 示

す物理的性質を解明 し な ければ な ら な い 。次 に お い

しい 米飯と低食味とい われ る米飯 の 物理的性質 を 示

す。

　図 6は 米飯 の テ ク ス チ ャ
ー ・プ ロ フ ヤ イ ル に よ る

咀嚼曲線をを示 し た 。　A1 は 硬 さ、A2 は 付着性、

Al ／A2 は 凝集性 で 、こ れ は 組織 の 壊 れ や す さ を表 し

て い る、、魚沼産 こ し ひ か りの よ う な良食味 の もの は

飯粒中心 部を調べ る と、第 1ピ ーク がやや小 さく、

軟 らか い が 、日本晴の よ うな硬 い 食感 の 米飯 は付着

性は小 さく、凝集性は大で ある こ と を示 した 。

　次に炊飯中に溶出するおねばの 粘度測定を行い 、

炊飯 中 の 温度別 に 粘度曲線 を作成 し た tt 食昧 の 良 い

米ほ ど粘性が大 きく、み か け の 温度の粘度 を対数 で

示す と、コ シ ヒ カ リ で は40〜7e℃ まで の 増加 は ほ と

ん どみ られ な い が 、100℃ ，5分 に か けて や や 上昇 し、

100℃ 、20分 で著 し い 粘度 の増加がみ られ、良食味

米は低食味米 に 比較 し、擬集構造が やや強い こ と が

推定 された 。降伏値は 100℃、2 分 で は きわ め て 著

し い増加がみ られた tt

　 米で ん ぷ ん は グ ル コ
ー

ス が 約 300−3，000 個 を もつ

グ ル カ ン で あるこ と が 知 られ て い る。お ねば は どの

く ら い の 分子量 をもつ の か を Mal】es 　HPLC シ ス テ

ム を使用 し て 調べ た 結果 で は 高分子多糖 が が 粘 りの

本体 で あ り、重要な米飯の構造物質 で ある こ とを推

定 した c

6．粘 りの発現

　米飯 の 食味向上 の た め 、圧 力
ISI，

や 酵素剤
1°．

の 使

用 などが行 われ、粘 りの 発現 に対 して その効果が 知

られ て い る。ま た 、炊飯条件の 中で 浸漬温度 をあげ

る こ とで 米飯 の 粘弾性 が変わ る こ と を示し た が 、20

℃と50℃浸浸 に よる米飯で は、50℃ の 方が周囲の お

ねば が少な く、弾性の強い 米飯 で ある。こ れ らの お

ねばを集 め 、水溶性画分 と ア ル カ リ 可溶性画分 に わ

け て 、全糖 と還元糖を測定す ると、20℃ で は 全糖が

多 く、還元糖は 50℃ が 多い こ とがわ か る。浸漬温度

の 異な る 米飯 の 表面 を走査電顕 で 5，000倍で観察す

る と、高温 浸漬 に よ り充分糊化 されて い る ように推

TPA 図形
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8
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40

チ ヨ ニ シ キ

トチ ニ シ キ

朝の
．
光

ア ケ ボ ノ

ロ ードセ ル 2kgf，格納 ピ ッ チ 0．〔Msec
測 定歪率 50％，測定速度 1．eOmm ／sec

一 182−一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 米飯の お い し さに 関す る要因

定 され た
。 ま た 、各種酵素剤 によ っ て 、米飯の軟化

や 粘りが 増強 され、食味が 向上する。

7． お わ りに

　米飯 の お い し さ と は米の 品種 の もつ 特性 と炊飯に

よる煮る ・焼く ・蒸す などの 過程を経て完成 さ れる。

調和 された美味は こ の過程 で 米 の 物理的、化学的、

組織学的変化を生 じ、日本 人 が 共通 した お い し さ が

形成 され る こ と に よ る。さ らに は栄養価 に より修飾

され、飽き な い 米飯 の 味 が好 まれて い る。
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