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緒  言 :

日本人の主食は米飯であって,こ れは白米および各種掲精度の精白米を水

洗して,1.2～ 1.5倍容の水を加えて炊飯したものである。米飯は特有の美味

を有し常食しても飽きないが,味覚の上からはむしろ無味に近いもので,そ

の食味は炊飯方法,炊飯水,米の種類によって支配される。また吸水量,軟

硬,粘 りなどの物理化学的要素によっても差を生 じるものである。

岡村1)に よれば米飯の食味は,炊飯水の PHと 密接な関係を有 し, PH7

～ 8の水は米飯の食味および外観をよくするが,酸性の度が増加すると食味

が低下する。また乾燥過度,古米は食味が悪 く,葡萄糖,水溶性窒素質物 ,

水溶性 1吃 田物の多い程食味がよいとしている。

一方米の主成分は澱粉であって,そ の味は化学的な旨味よりも舌ざわり,

硬さなどの物理的な因子,すなわち澱粉のレオロジー的な因子が重要である

とする説もある。このような観点から福場2)3), 高岡4), 竹生5)ら の研究が

あり,澱粉の Blue value などから内地米は外米より平均鎖長が短か く,

ミセル結合が弱 くて糊化しやすいと報告し,谷6), 斉藤7)ら は早期米と晩期

米,軟質米と硬質米について研究し,澱粉の平均鎖長の小さい米が日本人に

適すると報告した。

また白米を希アルカリ溶液に浸漬した場合の崩解性の相違と食味との関係

についても多 くの研究があり, Little 8)ら は印度産白米について報告した。

倉沢9)10)11)12)ら は新潟産白米のアルカリ検定と食味との関係について研
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究し,ま た玄米貯蔵と白米貯蔵とについて食味調査をなし,玄米貯蔵の方が

粘 りがあって食味がよく,粘 りのある品種は炊飯した場合,釜ぶえ割合が少

ないと報告している。C00king qualityに 影響を与えるものとして米粒の化

学的性質があり, これについて Julian0 13)14)ら は報告している。

玄米貯蔵における食味の変化については,すでに多 くの報告があり15),ま

た低温貯蔵における米の化学的品質の変化については谷16)ら ,竹生17)ら が報

告した。

精白米の貯蔵性,すなわち化学的特性に対する包装と貯蔵温度の影響,お

よび特性値の変動と官能検査18)に よる食味との相関性について安松19)20)ら

の報告,お よびうるち米にもち米を少量混合すると食味が改善されるという

ことから,食味の変化を官能検査し,PlaStOgram21)に よる硬さと旨味の相

関を検討した報告22)がぁる。

米の食味に関しては レオロジー 的性質が重要な囚子 となる場合が多いの

で,添加物によって食味を改善する方法も試みられ,すでに高岡23)ら によっ

て報告されたアミラーゼなどによる米の酵素処理に関する研究 が あ り, 松

本24)ら は各種炊飯用酵素斉Jの 効果について報告した。

著者 らは或種酵素斉Jを 米飯炊飯時に添加することによって,米の C00king

qualityを 改善しうるものとして,そ の釜ぶえ,消化性にいつて検討したの

で報告する。

実験之部 :

1試  料

(J 原 料 米

内地米を用いた。

鬱)酵 素 斉1

近畿ヤクル ト製造株式会社の Macerozymeお よび Cellulase“ ONOZU―

KA"を 用いた。前者は糸状菌の一種を培養して得 られる酵素斉Jで ,植物組

織を強力に崩壊する作用を有する酵素を合有 している。後者は糸状菌の一種
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である Trichoderma宙 rideを培養して得 られる酵素剤で, 繊維素分解酵

素である Cellulaseを 主体とした酵素であって植物性食品の細胞膜を分解

する作用を有する。

に)生米の吸水試験

炊飯前に原料米を浸漬するので,酵素添加炊飯,無添加炊飯の場合と同様

の条件で浸漬して,お のおのの場合の吸水状態を測定した。 すなわち米50g

を300ml容 ビーカに秤取し,酵素斉」を米に対 して 0。 05%,0。 1%の割合に添

加して,水75ml(加水量150%)を加え, さらに無添加のものも調製して15

分、25時間に各浸漬米を 2～ 3 g ttl又 して,沖紙上ですみやかに表面附着水

を除去して常法のごとく水分を定量した。

第 1表 生米の吸水試験 (%)
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2 実験方法

(J 釜ぶえ割合の測定

Ctt M:Cellulastt Macerozyme

炊飯 した場合の米飯の増量を求めて釜ぶえ割合とした。

原料米35gを 目盛付ガラス製長円筒 (35mm× 120mm)に秤取し,所要量

の水 (加水量120%と 150%)を 加えて, 電気釜 (直接式ナショナルSR―

181 100V600W)に 各試験長円筒を同時に入れ,釜水量を500mlと なし,

15分浸漬したのち30分炊飯 した。15分蒸 らして直に米飯容積を測定し,次式

により増加率を算出する。

増加率=讚霧集3賽4×
100

(米飯容積 =πr2h r:円 筒半径 h:炊飯後の高 さ)
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(2 炊飯米の消化試験25)

原料米50gを ビーカーに秤取し, 水75ml(加水量150%)を加えて,前記

電気釜にて,15分浸漬したのち30分炊飯した。15分蒸らして直に消化試験を行

なった。酵素添加炊飯には,酵素斉」をおのおの原料米に対 して0.01%,0。 02

%,0.05%,0。 1%秤取して予め炊飯水に溶解せしめて使用 した。

米飯 5gを秤取し, 1%タ カヂアスターゼ液50mlを 加えて恒温槽 (37° C)

の中で15分,30分 ,45分 ,60分作用せしめ IN―HClで酵素作用を止めて,

この沖液について BERTRAND法 により還元糖量 (葡萄糖として)を求め

た。消化作用中は 5分毎に振盪した。消化率は次式によって算出する。

消化率= 生成糖量 ×100
米飯 (無水物として)

3 結果および考察

(J 釜ぶえ割合

加水量,酵素濃度の相違による釜ぶえ割合の変化は次表の通りである。

第 2表 加水量,酵素濃度の相異による釜ぶえ割合 (%)

150フび

0.02%

Macerozyme
(M)

Cellulase

262.9

|
236.58  1   258.6

|

231.70 258.6 262.1 260。 5

この結果より考察すると,酵素添加炊飯の場合は無添加の場合に比べて,

増加率はよかった。この膨脹容積の増加率は,加水量120%の方が150%の も

のより概 して良結果を示した。これは加水量が多 くなる程,酵素添加の効果

酵

239。 02 236.58 264.1 260.5
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が表はれ難い結果となった。この原因はおそらく米粒の物理,化学的性質と

酵素,水 との相関関係にあるものと思われる。 これより加水量120%で,酵

素濃度0.02%の 場合が有利である。

唸)消化試験

酵素添加,無添加による炊飯米の消化試験の結果は次の通 り (第 3表～第

6表および第 1図～第 4図)である。

この結果より考察すると,全般的に酵素添加の効果が認められた。しかし

Macerozyme(以 下Mと 記す)単独使用 よりも, Cellulase との等量混合

(以下C+Mと 記す)使用の方が効果が大きいようである。また比較的低濃

度 (原料米に対 して0。 01%,0。 02%)の場合より, 0。 05%お よび0。 1%使用

した場合の方が消化率の向上が顕著であった。特にC+M使 用の場合は0。 05

%,0。 1%添加で確実な消化率の向上が見 られた。これは Cellulaseに よっ

て細胞膜が分解される結果, 消化酵素と澱粉分子 との 接触がよくなった結

果, このような効果が示されたものと思われる。酵素の米粒に対する作用機

構については,不明の点が多 く今後の研究にまつ所が多い。著者は今回,米

の品質の要因のなかで,食味に密接な関係を有する特性の一部と,炊飯米の

消化性について,酵素添加がどのような影響を与えるかに関して若千の結論

を得た。

著者 らは米の炊飯に際し,Mお よびC+Mな る酵素斉Jを添加することによ

って:炊飯米の特性を向上せしめることができた。すなわち次のような結果

を得た。

(J 酵素添加炊飯により,炊飯米の膨脹容積の増量が認められた。

9)酵素添加炊飯による炊飯米の消化性において,原料米に対 し0.01%,

0.02%使用の場合より0.05%,0.1%使用の場合の方が効果が大きかった。

椰)M単 独使用よりも,C tt Mと して使用した方が有効であった。

終りに,本研究に対 して貴重なる酵素斉Jを恵与された近畿ヤクル ト製造株

約要
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第 3表 酵素0.01%添加炊飯の消化率 (%)
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第 4表 酵素0。 02%添加炊飯の消化率 (%)
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第 5表 酵素0.05%添加炊飯の消化率 (%)
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第6表 酵素0.1%添加炊飯の消化率 (%)
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