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　 Based 　on 　the 　 assumption 　that 　sufHcient 　 water 　absorptlon 　 and 　hydration　of 　rice 　flour　improve

eating 　quality　 of　baked　products，　efFects　of　aging 　of 　a　 mixture 　of　rice　nour　and 　water 　on 　the

physical　and 　chemical 　properties 　were 　studied ．

　Aging 　of　the　mixture 　of 　rice 　flour　and 　water
，
　that　is，　the　batter，

　at 　20℃ for　O，
8

，
16

，
240r 　32

hours，　accelerated 　the　degradation　of 　starch 　and 　the 　 formation　 of　sugar 　such 　 as 　 maltose 　and

glucose 　with 　time．　 The 　values 　of　the　hardness，　the　adhesiveness ，　the　storage 　modulus 　and 　the　loss
modulus 　of 　the　batter　decreased　during　aging ．　 Di　fferential　scanning 　calorimetry 　revealed 　that　two

endothermic 　peaks 　by　starch 　geratinization　became 　only 　one 　peak 　after 　aging 　more 　than 　8　hours．

　Sensory　pane正members 　judged　that　the　baked　product　after 　aging 　was 　darker　incolor，1ess　rough
in　texture ，　more 　luster　on 　the　surface ，　and 　sweeter 　than　that　without 　aging ．

　 As　a　conclusion ，
　the　simple 　treatment　of　aging 　cQuld 　change 　the　physical　and 　chemica1 　properties

of　the　rice 　flour　batter，　and 　consequently 　irnp厂ove 　the 　eating 　quality　of　the　baked　product．

　　　　 　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　 （Received　November　6，1993）
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ーキ，　 eating 　quality　食味 特 性．

物 理 的特 性 ， chemical

　1．緒 　　言

　食生活 の 変容 ， 食嗜好 の 多様化 に 伴 い ，新形質米 の

開発 とそ の 利用技術 に 関す る研究
’）−4］

な ど， 様 々 な米

の 調理 ・加 工 特性 の 解明 が 進 め られ て い る．一
方 ， 米

の 利用拡大をは か る た め に ， 米を粉 に して 用 い る米粉

の 膨化調理 に つ い て も研究が行わ れ て い る．こ れ ま で，

米粉 を主材料 と した パ ン や ケ ー
キ類 に 関す る 研 究 に お

い て，米粉 の 品質特性す なわ ちア ミ ロ
ー

ス 量 とデ ン プ

ン の 糊 化特性
5）

， 粒度 と損傷 デ ン プ ン 量
6）

， お よび 品

Pt7｝な どが 製品の 性状 に 影響 を与え る こ と ， また ， 材

料配合や生地 の 混合方法
8）9）

， 各種 調理 条件
10）11）に よ

っ て製品 の 品質が 異な る こ と，が 明 らか に さ れ て い る．

しか し，い ずれ の 方法 に よっ て も，製 品の 膨化 状態 が

悪 く，口 ざ わ O に ざ ら つ き感 が あ る
12 ｝13 ）

な ど，嗜好

上 の 問題 点 が 指摘 され ， 外観 や テク ス チ ャ
ー

特性 に 対

す る改善 の 課題 が残 され て い る．

　著者らは ， こ れ ま で に ， 米粉 に 十分 量 の 水分 を加 え

て撹拌あ る い は放置す る こ とが 製品 の 品質 を向上 さ せ

る こ と を見出して い る
14 ト 16 ）．本研 究で は，こ の よ う

な 吸水
・
水和 に よる 食味改善効 果，特 に，米粉 と水 の

混合物 （以後，米粉生地 と記す）の 放置処理効果 の 要

因を明 らかにす るこ とを目的 とした．
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　2． 実験方法

　（1） 試料の 調製

　1）　米粉

　 1991年 （平成 3年 ）秋 田県産あ きた こ まち を収穫直

後 に 歩止 ま り 90％ に 搗 精 し， 製粉 所 で
一

括 して 製粉

後，密封容器 に 入 れ て 4℃ で 貯蔵 した．実 験時 に 20℃

に 2 時間放置 して 品 温 を 20℃ と した もの を実験用 米

粉 と し た．

　2）　米粉生 地 の 調製

　 米粉生地 の 調 製 は 20℃ の 恒 温室 で 行 っ た．米粉 50

g を ビ
ー

カ
ー

に 入 れ 蒸留水 40ml （80％ w ／w ） を加 え，

電動 ミキサ ー （東芝 HM ・310， 950　rpm ）を用 い て 10

分 間撹拌後，O，8，16，24お よ び 32時間放置 し，試

料 とした．40 時間 の 放 置 で 米粉 生地 の 膨 張 が 観察 さ

れ微生物 の 関与 が み られ たの で，本研究 で は放 置時間

を 32 時間 ま で とした，放置過程 に おけ る酵素反 応 を

阻 害す る実験 で は ， 10mM 塩 化 第 2 水 銀 溶液 を蒸 留

水 の か わ りに 用 い た．

　 3）　 モ デ ル ケーキ の 調製

　放置時聞 の 異な る 米粉 生 地 各 180g に べ 一
キ ン グパ

ウダ
ー （愛 国産 業，以後 B．P．と記す）5g を フ ル イ

を通 して 加 え ゴ ム べ らで 1 分 間混合後，ア ル ミ 製プデ

ィ ン グ型 に 40g ず つ 入れ ， 電気 オ
ーブ ン （松下 電気

産業 NB ・6302）で 180℃ 20分 間 焼成 し，
モ デ ル ケ

ー

キ と し た．

　  　測定項 目お よび 方法

　1＞ 米粉 の 分 析

　米粉 の 成分 と して
， 水分 を 105℃ 常 圧 乾燥法 粗 蛋

白質を ミ ク ロ ケ ル ダ
ー

ル 法 ， 粗脂 肪 を ソ ッ ク ス レ
ー

抽

出法，デ ン プ ン お よ び 粗 灰分 を AOAC 法 ， ア ミ ロ
ー

ス を Julianoの 方法
コ 7｝ に よ り そ れ ぞ れ 測 定 し た．ま

た，米粉 を 80，100，150，200お よ び 250 メ ッ シ ュ の

標 準篩 をセ ッ トした 篩別 器 （小 林理 化 ）で 750rpm ，

3 時間篩別 し，そ の 重量百分率 か ら粒径分布 を求 め た．

　 2）　 米粉生地 の 物理 的特性

　i）　テ ク ス チ ャ
ー

　硬 さ お よ び 付着性 は テ ク ス チ ュ ロ メ
ー

タ （全 研

GTX −2）を用 い 常法に よ り測 定 し た．一
定 時間 放 置

した 米粉生地 17g を ア ル ミ製 カ ッ プ （内径 38　mm ，

深 さ 13mm ）に 入 れ，ス テ ン レ ス 製ビ ス コ 型プ ラ ン

ジ ャ
ー

を用 い て ，ク リ ア ラ ン ス 2mm ，電圧 5V ，チ

ャ
ート速度 750mm ／分 ，

バ イ ト速度 6 回／分 で 1 回圧

縮 した．

20 （784）

　 ii）　動 的粘 弾性

　 レ オ ロ グラ フ ゾル （東洋精機） に よ り
一

定 時間放置

した米粉生地 の 貯蔵弾性率お よ び 損失弾性率 を測定 し

た．周波数 2　Hz ，変位量± 125μm の 振 と うを与え ，

値が安定する 2 分後の 数値 を記録 した．

　 3＞　 米粉生地 の 糖量お よび糖組成

　各 米粉 生地 20．OOg に エ タ ノ
ー

ル 濃度 が 80％ に な

る ように エ タ ノ
ー

ル を加 え て 100℃ ， 20分 間還 流 した．

濾過後，残渣 に 80％ エ タ ノール を 50m1 加 え て 同様

の 還流 を 2 回繰 り返 した後，抽出液を ロ ー
タ リーエ バ

ボ レ
ー

タ
ー

で 濃縮 した．抽出液中の 全糖量をフ ェ ノ
ー

ル 硫 酸法
1s｝で

， 還 元 糖 量 を ソ モ ギ ネ ル ソ ン 法
19｝

で 測

定 した．さ らに ， 糖 の 組成 および量 を高速液体 クロ マ

トグラ フ ィ
ー

（島津製作所 ， 以後 ， HPLC と記す）に

より測定 した．測定条件は，カ ラム ：YMCPak −poly −

amine 　4．6mm × 25　cm ，展開溶媒 1ア セ トニ トリル
ー

水 （55 ：45）， 検 出 ：RI と した．

　 4）　 米粉生地 の 熱的特性

　生地調 製時 の 水分減 少分 （0〜L98 ％） を補 充後 ，

各米粉生 地 50．Omg を精秤 して 70μ
1銀製容器 に 密封

し，示差走査熱量計 （セ イコ
ー

電子 SSC5200， 以後

DSC と記す）に よ り昇温速度 2℃／分，温度範囲 20〜

110℃ で 得 られ た DSC 曲線 か ら，米粉生 地 の 吸 熱 開

始 温度 （Te），吸熱 ピー
ク温度 （Tp），吸 熱終 了温 度

（Tc）， 吸熱量 （dH ） を解析 した ．

　 5）　 モ デ ル ケーキ の 特性

　 i） 膨化率，焼 き色

　焼成後 60 分 間 室 温 に 放 置 し た ケ
ーキ の 体 積 を 菜 種

置換法 で 求 め，膨化率 をケ ー
キ の 体積／生地 の 重量 x

100 に より算出 した ．また ，ケ
ー

キの 上面部分 か ら切

片 （20× 20× 5mm ）を取 り， 測色色差計 （日 本電色工

業 ND −101D）を用 い て L 値 （明度）， δ値 （黄 色 味）

を 反 射光 に よ り測 定 し， 焼 き 色 の 濃淡 の 指標 と した ．

　 な お ， 以 上 の 測定は 3〜9 回 繰 り返 して 行 い
， 結 果

は そ の平均値 と標準偏差で 表 わ し，分散分析に よ り有

意差検定 を行 っ た．

　 ii）　 官能検査

　 ケ
ー

キ の 食味評価 に おけ る米粉生地 の 放置効 果 を知

る た め に ， Sch6ffeの 一
対比較法

19，に よ る 官能検査 を

実施した．放置時間 の 異 なる 5種類 の ケ
ー

キを二 つ ず

つ 組 み 合 わ せ ，10 と お りの 組 み 合 わせ に つ い て 供 与

順 序 を変え て 比 較 し，試料 間 の 違 い を
一3 か ら ＋ 3 ま

で評価 させ た．評価項 目は，食味特性の 中で 改善を必

要 とす る 項 目
12）13；すな わ ち 外観 （焼 き色 の 濃淡，つ
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や の 強弱），味 （甘味 の 強弱），テ ク ス チ ャ
ー

（ざ ら つ

き感 の 有無） と し，パ ネ ル は 秋 田 大学家政 学研 究室学

生 20名 とした．

　3． 実験結果 および考察

　（1） 米粉 の 特性

　実 験 に 用 い た 米粉 の 成分 （Table　1）は 水分 14，9％，

デ ン プ ン 71．9％，蛋 白質 6．9％，脂 肪 0．6％，灰 分

0．4％ で あ り，デ ン プ ン 中 の ア ミロ
ー

ス 含量は 18．1％

で あ っ た．ま た
， 米粉 の 粒径 分 布 をFig．1 に 示 し た

が ， 市販 の 上新粉
13 レに 比 べ 粗 粉が 多い と い え る．

　  　米粉 生 地 の 物理 的特性 に 及 ぼ す放置 の 影響

　米粉 に 蒸留水 を加 え て撹拌 した 米粉生 地 を 20℃ で

放置 し， 放 置 の 影響 を検討 した．

　米粉生地 の 硬 さお よび 付着性 は い ず れ も 8 時間 の 放

置に よ り有意に （p 〈 0．01）減少 し， そ の 後徐々 に減

少 した．ま た，0 時間放置 の 硬 さ の 標準偏差 が ± O．05

で あ る の に対 し，24時間 お よび 32 時間 で は そ れ ぞ れ

0．02 お よび O．01と小 さ くな る傾 向にあ り，生地 が均

質 に な る こ とが 示唆 され た （Fig．2）．ま た，動 的粘

弾性 （Fig．3） に つ い て も， 弾性的成分 で あ る 貯蔵弾

性率 ， 粘性的成分 で あ る損失弾性率 い ずれ も 8 時間放

置 に よ り有意 に （p ＜ O．Ol）減少 した．0時 間放 置 の

損失弾性率は加水量の 多 い 米飯 粒 の 値
2 °｝と，また ，8

Table　I．　 Component 　of　the　rice 　flour，
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Fig，2．　Changes　 in　 the　texture　of　the　rice 　flour
　　　 batter　after 　aging

Forty　milliliter 　water 　was 　added 　to　50　g　of　the 　rice 　flour

and 　was 　mixed 　using 　an 　electric　mixer 　with 　950　rprn 　at

20℃　for　 10　min ，　 then　 aged 　 at 　 20℃．　 Q ： hardness，●：

adhesiveness ．一 ： water 　 only ；
……

： with 　 an 　 enzyme

inhibitor　of　10　mM 　HgC12．　Condition　of　the　measurement

by　a　texturometer ： sample ，17．O　g；platform ，　aluminium
cup 　with 　38　mm 　in　diameter；clearance

，
2．O　mm ；plunger，

nickel 　visco 　type ；voltage ，5V ．

Water　 Starch　 Protein　 Fat　 AshAmylose

（9 ／rice 　fiour　IOO　9） （％）

20．0
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Fig．1．　Distribution　of 　the　rice 　flour
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Fig．3．　 Changes　in　the　dynamic 　viscoelasticity 　of

　　　 the　rice 　flour　batter　during　aging

Samples 　were 　the　same 　as 　in　F｛g．2．●： storage 　modulus ，
O ；10ss　modulus ．
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〜32 時間放 置 の 貯蔵 弾性率お よ び損失 弾性 率 の 値 は

卵白泡の そ れ
2u

と ほ ぼ 同 じ値 で あ っ た．8 時問以降の

放 置 に つ い て は ， 貯蔵弾性率 ， 損失弾性率 の い ずれ も

緩慢 に 減少 し，生地 が 流動性 をお び て い くの が 観 察さ

れ た．また ， 硬 さや付着性 の 場合 と同様 ， 放 置 に よっ

て 標準偏差 が 小 さ くなる傾 向に あっ た．

　以 上 の よ うな 米粉生地 の 物性変化の 原因 と して ， 米

粉 の 吸水
・
膨潤に よ る水和状 態 の 変化お よび デ ン プ ン

等 の 米粉成分 の 挙動が あげ られるが ，その
一

つ として

米の 中に 存在す る α
一ア ミ ラーゼ

2z ）23 ）の 影響 が 考 え ら

れ る，そ こ で ， 10mM 塩 化 第 2水 銀溶液で 米 粉生 地

を調 製 し た と こ ろ， 32 時 間 ま で 放置 して も硬 さ，付

着性 とも に 大 きな 変化は み られ ず （Fig．2），酵 素 の

影響 があ るこ とが 確認 で きた．

　（3） 米粉生地 の 化学的特性 に 及 ぼ す放置 の 影響

　米粉 中に は α
一
ア ミラ

ーゼ 以外に ， β
一ア ミ ラ

ー
ゼ

，

α
一グル コ シ ダ

ー
ゼ も存在す る こ と が 知 られ て お り

24，
，

こ れ らが 放 置中に働け ば 遊離 の 糖量 が 増加す る こ とが

考 え られ る．そ こ で，デ ン プ ン の 分解生成物 で あ る糖

の 定量 を行 っ た ．

　糖の 抽出 を水 で 行 うと，抽出過程 で 酵素反応 に よ る

糖 の 生成 が 顕著 で ある
22｝

こ とが 報 告 さ れ て い る．そ

こ で，80％ エ タ ノ
ー

ル で 抽 出 し糖 量を測定 し た．その

結果 （Fig．4，　 Fig．5）， 全糖 ， 還 元糖 の い ずれ も有意

に （p 〈 0．01）経 時的 に 増 加 し た．0時 間 に お い て

0．15％ お よ び 0．07％で あ っ た 全糖 量お よ び 還 元 糖量

は ， 32 時間後 に は それ ぞ れ 1．77％ お よび 1．01％ にま

で 増 大 した ．しか し，塩 化第 2 水銀添加生地 で は，32

時間放置 に お い て 全糖 量 0．15％，還 元 糖量 0．07％ で

あ り，放置 に よ る糖量 の 増加 はみ られ なか っ た．こ の

こ と か ら，放 置 に よ る 米粉生地 の 糖量の 変化は デ ン プ

ン の 分解酵素 の 働きに よ る こ とが 明 らか に さ れ た．さ

ら に，その 組 成 を HPLC に よ り分
一
析 した ．放 置 0 時

間の 米粉生地 中 に は マ ル ト
ー

ス は 検 出 さ れ ず ，
シ ュ ク

ロ
ー

ス お よ び グ ル コ
ー

ス が そ れ ぞ れ 0．09％お よ び

0．04％含 まれ て い た． こ れ らの 値 は 高野 ら の 報告
24）

とほぼ
一

致 した．放置に よ リマ ル ト
ー

ス は 顕著に 増加

し，16 時間放置 で は O．54％ と な り， 以後 は若干減 少

した ．一
方，グル コ

ー
ス は 放置時間 の 経過 に 伴 っ て 増

加 し ， 32 時間放 置 で は 0．34％ と な っ た．シ ュ ク ロ
ー

ス は若干減少す る傾 向 を示 した．

　以 上 ，放置 に より生 じた 糖は，量的に み れば微量 で

はあるが ，米粉生地 より調製す る製品 の 味 に影響する

こ と が 示唆さ れ た．
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Fig．4．　Changes　in　the　total　sugar 　and 　the　reducing

　　　 sugar 　content 　of　the　rice 　flour　batter　during

　 　 　 　 aglng

Samples　were 　the　same 　as 　in　Fig．2．　 The 　sugars 　were

extracted 　with 　80％ ethanoL ●：total　sugar ，　O ：reducing

suga 「．

（786）
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Fig．5．　 Composition　of　meno −saccharide 　in　the　rice

　　　 fiOUr　batter　after 　aging

Samples　were 　the　same 　as 　in　Fig．　2．　 The　sugars 　were

extracted 　with 　80％ ethanol ．●： maltose ，▲ ： sucrose ，■ ：

glucose．　Condition　for　HPLC ：column ，　YMC −pak ・poly−

amine ；eluting 　solvent ，　acetonitrile ・water ；detector，　RI．
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　（4） 米粉生地 の 熱的特性 に 及 ぼ す放置 の 影響

　次 に ，熱的特性 に つ い て 検 討 した．Fig．6 に 示 すよ

うに ， 放 置 0時間 の 試料 で は 65℃ お よび 76℃ に 二 つ

の 吸熱 ピ
ー

ク が み られ た ．ピ
ー

クが 二 つ 現れ る現象は

こ れ ま で に も40％以上 の 濃 度 の じ ゃ が い もデ ン プ

ン
25 ｝お よ び 50％米 デ ン プ ン

26 ，で 観 察 さ れ て い る，本

実験 に 用 い た 米粉 の 水分 量 お よび デ ン プ ン 量 か ら 本試

料 の デ ン プ ン 濃度 を求 め る と約 43％ で あ り，こ れ ら

の 試料 と同様水分 が 少な く， デ ン プ ン ミセ ル の 熱転移

が均一に進行 しなか っ た た め と考えられ る．そ こ で ，

米粉に 10 ％の 水を加 え， デ ン プ ン 濃度を 38％に して

実験 を行 っ た と こ ろ，65℃付近 の み に 吸 熱 ピ
ー

クが 得

られた， こ の 温度 は 0 時間放 置 の 低温側 の ピ
ー

ク温度

と
一

致 して い た．また，0時間放 置 の 二 つ の ピ
ー

ク温

度 お よび 吸熱 エ ネ ル ギー量 は 中沢
2fi）が 行 っ た 米デ ン プ

ン の そ れ と ほ ぼ
一

致 して お り， こ れ よ り， 本試料の 熱

転移に は デ ン プ ン が最 も大 き く関与 して い る．ま た，

放置 に よ り高温 側 の ピーク は徐 々 に 小 さ く不明 瞭に な

っ た．こ の 理 由 として は，放置 に よ り水 和 が 均質 に な

っ た こ とが 考え られ る．また，糖 の 生成 に よ リデ ン プ

ン 濃度 が わず か で は あ るが 減少 した こ とも理由 の
一

つ

と い え る．

　以 上 よ り，米粉 に 水 を加 え た 後 に 放置す る こ とは，

操作 として は非常に 単純で あ る に もか か わらず ， 米粉

の 水和を均質 と し，酵素反応に よる デ ン プ ン の 分解，

糖 の 生成 を促 し， 物性 お よび 糊化特性 に 影響 を与 え る

こ とが 明 らか に な っ た ．

　（5） モ デ ル ケ
ー

キ の 特性 に 及 ぼ す放置 の 影響

　米粉生地 の 放 置 に よる以上 の 変化は ， ケー
キの 品質

に も影響する と考えられ る．そ こ で，モ デ ル ケー
キを

調製して 検討 した ．放置時間 の 異な るそれぞれ の 生 地

に B．P，の み を加 え焼 成 し， そ の 膨化 性 （Fig，7）を

検 討 した 結 果 ， ケ
ー

キ の 膨化率は 生地 の 放 置 に よっ て

有 意 に （pく 0．Ol）増 大 し た ，　 Hoseney ら
12 ｝ は，米

粉が グル テ ン 形成能を持 たな い こ とか らガ ス 保持力 が

きわめ て 低 く，多孔質 食品 の 調製が 困難 で ある こ と を

指摘 して い る が ， 放 置処理 に よ り米粉 と水 の み の 混合

生 地 で も B ．P．か ら発 生 し た CO2 を包含 す る こ と が

で き る よ うに な り，米 粉 生 地 の 放 置 が 製 品 の 膨 化 性 を

向上 させ る こ とが 明 ら か に さ れ た．今後 ， 米粉 生 地 の

放置処 理 を各種 ケ
ーキ類，パ ン 類 の 調理 ・加工 に 利用

で きる と考 え る．

　 放 置は膨化 の み で な く外観特性 として重要 な色調に

≧
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昌
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Fig．6．　 DSC 　thermograms 　of　the　rice 　flour　batters
after 　aging

Samples　were 　prepared　as 　same 　as 　in　Fig．2．　 The　aging

times　were ：A ，　O　hr；B，8hr；C ，16hr ；D ，32　hr．……
：50　mI

water 　was 　added 　to　50　g　of　the　rice　Hour　and 　wasmixed ．
Condition　for　DSC ： heating　rate ，2℃ ／min ．

（787）
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Fig．7．　 Loaf　volume 　 of 　the　 baked　 products 　 after

　　　　aging

Baking　powder 　of 　5　g 　was 　added 　to　180　g 　of　the　rice 　fiour
batter　and 　was 　mixed ．　The　mixture 　of 　each 　40　g　was 　put
into　 an 　 aluminium 　pudding 　cup 　 and 　baked 　at 　180℃ for

20　min ．　 Rate　of　expansion ＝ （volume 　of　the　baked　pro−

duct／weight 　of 　the　batter）× 100．
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Fig，8．　Relation　between　the　color 　of　the　surface　of

　　　 the　baked 　product　and 　the　aging 　time 　of　the

　　　 rice 　flour　batter

Samples　were 　the　same 　as 　in　Fig，7．　 The　color 　Qf 　the

upPer 　surface ．　O ： L・value ；●： b−value ．

も影響 した．Fig．8 に 示 すよ うに ，
　 L 値 （明 度） は 放

置 に よ り有意に （p ＜ O．05）低下 し，
一

方，黄色味 の

指標で あ る b値は放置 に よ り有意 に （p 〈 0．Ol）大 き

く な り，ケーキの 着色度 が 生地 の 放 置 に よ っ て 強 くな

る こ とが 認 め ら れ た．こ れ らの 変化 は 生地 中の 糖 量 と

高 い 相関が あ り，放置に よる糖の 生成 が ケーキの 焼 き

色 に 影響 す る こ とを認 め た．

　官能検査 の 結果 （Fig．9）に お い て も，放置 時間 の

長 い もの ほ ど 焼 き色 が 濃 く， 表面に つ や が ある と評価

さ れ た．ま た ， 食 し た 時 の ざ らつ き感は 32 時間 の 放

置 によ り消失する こ とが 認 め ちれ た ，甘味 は ，
8 時間

まで は 0 時間放 置 と差は な い が ， 16， 24， 32 時 間放

置 した もの と 0 時間放 置 との 間 に有意差 （p ＜ 0．05）

が み られ ， 16時 間以上 の 放 置 に よ っ て 甘 味が 増す こ

とが 認 め られ た．以上 より， 生地 の 放 置 は 製 品 の 品質

を高め る こ とが で きる と結論づ け た．

　米は 胚 乳部の 組織が 強靭 で ある た め製粉 が 小麦 に 比

べ て 困難で あ る．また ， 細粉 の 方 が 吸水 量が大 きく，

製 品 の 口 ざわ りも良好 で あり ， 品質保持が しやす い と

い われて い る
27 ｝。しか し， 微粉化は デ ン プ ン の 損傷度

を著 し く増大 させ るなど，操作上，食味上 の 課題 が 残

さ れ て い る．本研 究は，放置 とい う簡単な処 理 が 生地

の 物理的 ・化 学的特性 に 影響 を与 え，それ が 製 品 の 品

24
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Fig．9．　Qualities　of 　baked 　products 　judged　by

　　　 sensory 　panel 　members

Aging　of　the　rice　fiour　batter　before　baking 　was 　perform −

ed 　 at　20℃ for　the　following　time．口 ：Ohr，  ：8hr，圍：

16hr
，
　 Z ： 24　hr

， 圏： 32　hr．　Samples　with 　different　super ・

script　 were 　 significantly （p く0．05）differed　from　each

other ．

質 改善に もつ な が る こ と を示唆 した もの で あ り，米粉

の 利用拡大 に有用 な 知 見を得 た もの と考 え る．

　 4． 要　　約

　米粉 の 膨化調理 に おけ る食味改善方法の
一

つ と し て ，

他 の 材料 を加 え る 前 に 米粉 と水 との 混合物 を放置 する

と い う水和処理 を取 りあげ ， 米粉生地 の 放 置 が ，そ の

物理 的 ・化学的特性に ど の ように 影響 し， 製品 の 品質

向上，食味改善に ど の よ うに か か わ る の か ，に つ い て

検討 した．その 結果 は 以下 の とお りで あ っ た ．

　 1）　米粉生地 の 放置 は，米粉の 水和を均質に し， 酵

素反応 に よ る デ ン プ ン の 分 解，マ ル トース ，グル コ
ー

ス な ど の 生成 を促 した．さらに，硬 さ，付着性 ，貯 蔵

（788）
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弾性率 ， 損失弾性率 の 減少，熱的特性 に おけ る 吸熱 ピ

ーク の 単一化な ど米粉生地 の 物性お よび 糊 化特性 に変

化 を与 え た。

　2） 米粉
一
水
一B．P．系 の モ デ ル ケ ー

キ を調製 した 結

果，米粉生 地 の 放置 に よ り，膨化性 が 向上 し，焼 き色

が 濃 く，
口 ざ わ りに お い て もざらつ き感 が 解消 さ れ ，

つ や ， 甘 味 の 強弱に変化が み られ た．

　以上 よ り，米粉生地 を単 に 放 置す る とい う簡単 な 処

理 が，水和 の み な らず物理的 ・化学的特性に影響を与

え，それ が 製品 の 品質改善に もつ な が る こ と を明 らか

に した．
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23）坂 本　薫，丸 山悦 子 ：澱 粉 科 学，37，29〜34 （1990）
24）高 野 博 幸，小 柳 　妙，田 中康夫 ： 日 食工 誌，27，522〜

　　528　（1980）
25）高橋幸 資 ：熱 測定 ，14，33〜36 （1987＞
26）中沢 文 子 ：New 　Food　lndustry，29，75〜87 （1987＞
27＞斉藤昭 二 ：澱粉科学，27，295〜313 （1980）
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