
米の炊飯特性に関する研究 (第13報)
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米粒の主要構成成分は澱粉,蛋白質および脂肪である。米粒の組織学的研

究として,その主成分をなす澱粉については数多くの報告がみられる。

星川は,胚乳細胞の増殖過程,肥大成長過程および糊粉層の分化過程など

から,胚乳組織め発達過程を報告した。さらに,胚乳澱粉粒の蓄積と発達過

程についても報告した。
3)

江幡,長戸 らも胚乳の発達過程から米粒の組織形態を明らかにし,澱粉の

集積状態は中心部より進行し,外側は最も遅くおこなわれることを報告して

いる。

蛋白質では,木戸らは米粒の発達に伴う蛋白質の集積過程について研究を

おこない,蛋白質は胚乳の外側にまず集積し, しだいに内部に網状をなして
5)

集積し糊粉層には認められないことを報告している。満田ら,星川によると,

蛋白質は顆粒状の蛋白粒として糊粉層に多く局在していると報告した。
6)

脂肪では,梁取らは米粒の脂肪および糊粉粒の集積過程について研究をお

こない,糊粉層細胞中に多量の脂肪が蓄積されることを報告した。

また長戸らは米の硬度と澱粉細胞組織構造の相互関係について報告した。
8)9)

米の吸水については,物理的吸水と粒質,米粒組織の相互関係について反田

の報告がある。
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いっぽう炊飯米,蒸米について斉藤らは澱粉細胞組織の配列と米飯の物理

性との関係について研究をおこない,炊飯米,蒸米ともに外側部では細胞膜

はほとんど崩壊し,中心部では末崩壊組織の残存が認められ,こ の傾向は新

米より古米において顕著であると報告している。

近藤 らは,炊飯過程における米粒細胞と糊化膨潤について研究をおこない,

加熱に伴いしだいに外周部から中心部に糊化膨潤し,加熱40分後に完全に多

角形澱粉細胞が消失して糊化膨潤が完了すると報告している。

筆者らはこれまで炊飯米,蒸米,乾燥米などについて,酵素剤を添加する

ことにより米の C00king qualityを 改善しうるという意図のもとに,酵素

処理条件,酵素処理効果などについて消化性,物理的性状の点から検討して

報告した。

その結果,酵素剤を添加して炊飯した場合,無添加炊飯のものに比較して

膨張容積が認められた。また消化性についても酵素添加炊飯米,酵素処理も

どし米,蒸米はともに良好であった。さらに,こ れら炊飯米,酵素処理乾燥

米もどし米を低温貯蔵 (5° C)し た場合,酵素添加が老化になんらかの形で

役立つようである。また米粒組織におよぼす酵素処理による影響は,米粒内

層部より外層部においてその効果が認められた。粘棚性については,乾燥米

をもどしたもどし米について,静的,動的粘稲性測定法により酵素処理もど

し米は無処理のものに比較して高い変形率を示し,やわらかく粘性が大きい
13)14)

傾向がみられ,物理的性状のうえでも良好であった。

以上のごとく,酵素処理による物理,化学的効果についてさらに解明する

ため,米粒細胞組織と酵素処理との関連について顕微化学的に検討したので

予報として報告する。

1試  料

(J 原 料 米

部之験実
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昭和46年産歩留90%内地米を用いた。        i
佗)酵1素 剤                   =1
1酵素剤はi Cellulase“ ONOZUKAl'｀ (近畿ヤク/L/卜 製造株式会社製品)を

使用した。            ■            ´

:こ れは,糸状菌の一種である TrichOderma virideを 培養して得られる

繊維素分解酵素を主体とした。ものであ:り ,i植物性食品の細胞膜を分解する作

用を有している。

2 実 験 方 法

(1)蒸米の調製                     
…

精白米10gを 100ml容 ビニカーに秤取し,米重量に対して0.1%め酵素剤,

水120%を加え, 15分, 15時 間浸漬した。無添加のものもあわせて同時にお

こなった。この浸漬米を金網上に並べ蒸器で40分間蒸煮した。室温に 2～ 3

時間放置後,直 ちにパラフイン中に封入供試した。

(2)観察切片の調製
.蒸
米試料をパラフインに包埋し,縦軸に直角にミクロトームにて厚さ10mμ

の切片を作り,伸展後キシレンにて脱ろうし,染色液にて染色後,過剰の染

色液を除去し,カ ナダバルサムで封じ;そのまま直ちに検鏡に供した。

(31 染 色 法

ライトグリーン液 1%水溶液中にて約 5～10分間染色後,水洗する。

(4)切片の観察

600倍にて検鏡し, 直ちに顕微鏡写真を撮影し,その状態を比較検討した。

なお,撮影は図に示す位置についておこなった。

600イ名l
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3結  果

これまでの研究経過から Cellulase処 理が米粒組織の崩壊作用を伴う
こと

から,細胞壁や細胞間物質に及ぼす影響を知るため主として細胞膜を中心に

検鏡した。一般に種子の胚乳組織の細胞膜は,第一層がペクチンで中層とも

よばれる細胞を隔てる薄膜よりなり,そ の内側が第二層 (一次膜), さらに

内側が第二層 (二次膜)で , これらはセルロース, ヘミセルロースからな
15)

る。

セルロース膜の染色法としてライトクリーンを使用した。これは細胞質や

セルロース膜を緑色に染める。その結果は Fig.1～ 4,Fig.lE～ 4Eに示

す。 (Fig。 1～ 4無処理,Fig。 lE～ 4E酵素処理)

細胞膜を染色する染色法によって,蒸米の切片について顕微鏡観察をおこ

ない,酵素処理,無処理米の細胞膜の状態を比較検討した。その結果細胞膜

の崩壊は,酵素処理した蒸米の方が,無処理の蒸米より変形,切断の部分が

多い様に思われる。なお今後各種の染色法によって,更にくわしい検討を加

える予定である。

顕微鏡写真について,有益な御助言を賜 った神戸大学教授藤原悠紀雄博士

に深謝いたします。
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