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　The 菖elatinization 　properties　 of 　cooke 〔l　 nong 】utinous 　rice　 and 　glutinous　 rice 　 stored 　 at　5 ℃ were

deterエnil／ed 　by　 lneasuring 　the　degree　of 　gelat，inizati（〕n 　and 　 viscosity ．　The 　degree　of　gclatinization　ot
’

botll　types ⊂）f　re しrograded 　rice 　was 　markedly 　decreas〔：d　aftor 夏day　of　storage 　and 　tended 　to　be　rela しcd

to　the　starting 　viseosity ．

　Both　types 　 of　 retrograded 　 rlce 　 showed 　 a　 k〕wer −lemper量えture　 peak 　 which 　did　 IIot　 appear 　 iIl　 the

viscograrn 　of 　eit 上Ler 　raw 　rice 　 sarnple ： for　the　nongluti 冂 〔｝us 　rice ，　the　highcr−Lemperature　peak 　 sh 〔｝wn 　m

the　viscogram 　of 　the　raw 　sample 　Lvas 　also 　shc ）wn 　w 比h　the　l）ne 　at　lower　temperaLure ，while 　fol’ghltinous
rice ，　only 　the　peak 　at．　lower　temperatulle 　was 　Sh ｛〕wn ，

　The 　viscosi しy　of　the　peaks　increased　to　a　maximum 　value 　after　6　days　orstorage ，and 　then 　decreused．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （Received 　April　21 ，19981　Accep しed 　ill　rcviscd 　form　October ［9，ユ998）

Keywords ； rctrQgraded 　rice 老化米飯，　 degree　Qf 　gelatinlzatkm糊化度，　 peak　viscosi しy ピ・一
ク粘 度．

　 1．緒 　　論

　米に
一
定量 の 水を加えて加熱する と，米飯が で き E

が る，炊 きた て の 米飯 は，米中の 主成分 で あ る 澱粉が

糊化す る こ と に よ り適度 の 粘 りや軟 ら か さ を 有 し， お

い しくて 消化 もよ い ，しか し，温度 の 低下 に伴 い ，米

飯 は 硬 く，粘 りがな くな っ て 食味が低 下 し，また，消

化も悪 くな り，こ れは澱粉の 老化が主原因と考え られ

て い る
V −．’］：

．こ の ように，澱粉性食品は澱粉の老化に

よ り嗜好的，栄養的 に 品質が 大 き く低下 す る た め
， 老

化防止 は 重要な課題 で ある が，
一

般的に は，老化 した

場合で も，再加熱す れば老化澱粉は糊化澱粉に変わ る

と い わ れ
， 特に老化防 iE対策が な さ れ て い な くて も，

実質的 に は 問題 と な ら ない ．

　再加熱後の 老化米飯に 関 し て は，テ ク ス チ ャ
ー

や糊

化度 の 復元 は 報告 され て い る
” ／1，／

が
， 老化澱粉 の 糊化

とい う観点か らは 老化 米澱粉
ヒき
や 老化馬鈴薯 澱粉

7 〕

の

熱分析 ，あ る い は ，「くず桜」 を 作 る 時 の ，糊化不完

奈 な 糊 で あ ん を 包 み 蒸す と い う操作 に お け る葛澱粉 の

ア ミ ロ ー
ス 部分 の 糊化 の 戻 りに つ い て の 報 告

呂 醐

が み

ら れ る くら い で あ る ．そ こ で，こ の 点 に 関 して 基礎知

見 を得 る 目的 で 老化 した うる ち米飯 お よ び もち米飯，

それぞれの 粘度特性 を調 べ た とこ ろ ，若十の興味あ る

結呆 を得 たの で 報告す る ．

　2．実験方法

　（1） 老化試料 の 作製

　うる ち米 （こ し ひ か り），もち米 （羽 二 重 もら）と

もに ifゴ販 の滋賀県産米 （1996年）で ある．お の お の

の 米 200g を 流 水 中 （水道水） で 1 分間洗米後，そ れ

ぞ れ
．・
定量の 水を加えた ．加水量 は

， 炊 き上が り時 に

お い し い と言わ れ る飯 の 水分量 （うる ち米飯 ：約 62
％

， もち米飯 ：約 55％ ） に な る よ う に予備実験 を行

い
， うる ち米 で は L6 倍 ， もち米で は L2 倍 とした，

そ して ，うる ち米 は 水 に （水温 25℃）30分 浸漬 した

後 ， また
， もち米 は た だち に，電気 自動炊飯器 （Z 社

製炊飯電 チジ ャ
ーNY −720，0．71炊 き）で炊飯 した

1〔”．

　 こ こ で ，本実験 で はもち米を水洗後，す ぐに炊飯 し

た ．もち米 を炊飯す る 場合，加水量が 少な く，また ，

もち米 の 主成分 で ある澱粉が ほとん どア ミ ロ ペ ク チ ン

か ら成 る た め ，炊 き水が粘 り，焦げやす い ．こ れを防
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N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日本 家 政 学会 誌　Vol ．50　No ．2 （1999）

lOO

80

60

40

20

§〕

§
鷺
N

巨
蚕
弦
旧
。

の

田
譜

　 　 　 O
　　 　　 Ol2 　　　　6　　　　　　　亅2　　　　　　　　　　　　　　30
　　 　　 　　 　　 S芝orage 　PeriDd 〔days）

Fig．1．　 T1me −cour ’
se 　P1（）しs　for　the　degree　of　ge］atin −

　　　 izaUou　of 　cooked 　rice 　samples 　stored 　at　5℃

●，llo− gllltino／ls　rice ；CI．glut，mous 　rk ：e

止す る た め ，もち米は吸水 ・糊化が 速い の で ， f’備浸

漬 を行 わ なか っ た ，加熱時 間は ， うるち米で は 17．1

分，もち米 で は 13．2分 で あ っ た．む らし時聞は，い

ずれ も 15 分 で あ る ．

　 こ の よう に して作製した米飯か ら，うる ち米飯で は

約 350g，もち米飯 で は約 300g を，それぞれ ガ ラ ス 容

器 （O．9ど，ボール 型） に 移 し （米飯の 温度 68〜70℃），

保存試料 と した．ガ ラ ス容器 の 凵 をろ 紙 で覆 っ た 上 か

ら ポ リ塩化ビ ニ ル フ ィ ル ム で 密封 し て ，5 ℃ に 所定時

間保 っ た．米飯 の 品 温 は 4．5 一う 時 間で 5 ℃ と な っ た。

　な お，米飯保存の 初期に は，温度 の 低 ドに伴 い ガ ラ

ス 容器 の 壁面 に 結露があ り，壁面の 米飯粒 へ の 水分 の

再吸収が考えられ る が，脱水粉宋試料作製時に は ，所

定の 保存時間 ご と，同 じ採取条件に な る よ うに米飯を

配分 した ．

　（2） 脱水粉末試料の 作重昆

　 5℃保存後の米飯に 3倍量の特級エ タ ノール を加え．，

乳鉢 で 磨砕 し な が ら 脱水 し
， 減圧 下，ろ 過す る．こ の

操作 を 3囘繰 り返 し ，
エ ー

テ ル 洗浄 を 2 回行 っ た後 ，

風乾 した ，脱水粉末試料 は
， 実験 に 供す る まで は，デ

シ ケ ータ に 保存 した
1：／）．

　（3） 糊化度 の 測
’
定

　脱水 粉 末 試料 0．5g を水 50　ml に 分散 させ，25℃

（室温）に 30 分問保持 し た．そ の後，4，　OOO　rPIm で

30分 間，遠心分離 を し，得られ た ヒ澄液中の 全糖量

をフ ェ ノ
ー

ル
ー
硫酸法で 測定し た．

　糊化度 は ，Kltamura 　 et　 at．の 方法
ln

に準 じて ，生 澱

粉 を ア ル カ リ溶解 させた時 の 糖量 に対す る保存後の 試

料 の 水可溶性糖 量の 割合か ら算出 した．

　（・D　粘度の測定

　2．5g の 脱水粉末試 料 を 25　ml の 水 に 分散 させ （試

料重量は水分 含量 5 ％ 換算 と し， 水 の 量 も調整 した），

ラ ピ ッ ド ・ビス コ
・

ア ナ ラ イザ
ー

（R ＞A ＞ （3D −Phls

型 ，
ニ ュ

ーポ ー
ト・サ イエ ン テ ィ フ ィ ッ ク社製） を使

用 して粘度を測定 した，測定条件は ，20℃に 1分間保

持 ，20℃か ら 95℃ まで は 1 分間 に 3 ℃ の 昇温，95℃

に 20 分間保持，95℃ か ら 50℃ まで は 1 分 間 に 3 ℃ の

降温，50℃ に 30分間保持の 温度 プ 冂 グ ラ ム で あ る．

得 られた粘度曲線か ら ピーク粘度，ブ レ
ー

ク ダ ウ ン ，
セ ッ 1・バ ッ ク 〔最終粘度 と最低粘度の 差）および ピー

ク温度 を 求 め た ．

　R＞A −3D 型 に よ る 粘度測定 の 精度 は 非常 に 高 く
，

米粉 の 粘度測定 に おける ピー
ク粘度，ブ レーク ダ ウ ン，

コ ン シ ス テ ン シ
ー 1：本報告の セ ッ トバ ッ ク と同 じ定義

で あ る）に お け る変動係数は 1〜4％ と い う報告 が あ

る
］ttl．本実験の結果 は，測定 2 同 の 平均値 で あ り，全

測定に お け る 変動係数は，ピー
ク 粘度 で は 1．5± 1．1

％，ブ レーク ダ ウ ン で は 2．3± 1．5％ ，セ ッ トバ ッ クで

は 2，5± 1．8％ ，ピーク混度 で は O．3± O．4％で あ っ た，

　 3．　実馬矣系吉果

　Fig．1 に，老化 うるち米飯 （以
一
ド，老化米飯と略す〉

お よ び 老化 もち米飯 （以 ド，老化強飯 と略す 〕 の 糊化

度 の 経時変化 を示 し た，老化米飯お よ び老化強飯 ，
い

ずれ も糊化度 σ）値そ の もの は低い が ，傾向と し て は 両

者 とも，保存 1 円 で 糊化度は 非常 に 低 下 し，
2 囗後ま

で 低下 が続 く．そ の 後は
， 保存 日数 とともに 徐 々 に低

下す る と い う結果 で ，
一

般 に 報告 され て い る酵素消化

性 に よ り測定 した 米飯 の 糊化度 の 変化と同様 で あ っ た ．

　なお
， 本実験 で の 水 へ の 溶解度か らみ た糊 化度の値

の 低 さの 原因 につ い て は，こ こ で は検討 して い ない ．

　Fig．2 に，老化米飯の 粘度曲線 を示 した．生米 の 粘

度 曲線 で は 95℃付近 に ピ ーク が 見 ら れ ，ブ レーク ダ

ウ ン が 大 きく，セ ッ トバ ッ ク も比較的大 きか っ た，老

化米飯 の 粘度曲線を見る と，保存 日数の 短い もの は 糊

化度が 高か っ たが IFig．1），糊化度が高い と初発粘度

はや や高か っ た．

　保存 0 日で は 生米 で も見 られた の と同様，95℃付近

に ピークが 見 ら れ，ピーク粘度 は 生米 の ピー
ク粘度よ

りも低か っ た ．そ して ，保存 1 日 後からは 低温側 （55

℃付近）に も ピーク が 出現 した ．そ して ， 高温側，低

温側，い ずれ の ピーク 粘度も，保存 目数 と と もに い っ

た ん ．ヒ昇 した後，低下 し た，

60 （170）
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　　　　　 　　　　　　　　　 Fig．3．　 Vig．　cosity 　pl
’
O鬥les〔レゼglutinoug．　 rice
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　Fig．3 お よ び Fig．4 に，そ れ ぞれ生 もち米お よ び 老

化強飯の粘度曲線を示 した．

　生 もち米 （Fig．3） の 粘度が非常 に低 い の は，す で

に 明 ら か に さ れ て い る よ うに α
一ア ミラ ーゼ 活性 が 高

い た め と考 えら れ ，うる ち米 の 場合 も α
一ア ミラ ーゼ

の 影響を受け る が ，もち米の 方が よ り顕著な影響を受

け る と 言 わ れ て い る
1，’c／1，gj．．一

般 的 に は酵素を不活性化

させ る の に 硫酸銅 や塩化 第一二水銀
伽

等が 用 い ら れ て

い る が ，こ こ で は食塩 を 1 ％ あ る い は 2 ％ 添加 して み

た とこ ろ，Fig．2 と 回 じ測定条件 （昇温速度 3 ℃ ／min ）

で の 結 果 は水分散液中で の 粘度よ りも 2．5− 2．7 倍 L

昇 した （Fig．3，
1〜3）．食塩 の 添加に よ る 澱粉糊 の 粘

度へ の 影響 は 澱粉 の 種類 に よ り影響 が 異 な っ て お り，

馬鈴薯澱粉 で は 1 ％ の 食塩添加 で 糊液の 最高粘度が非

常 に 低下す るが
1師 ト

，小麦澱粉 へ の 食壇 1− 3％の 添加

は，無添加 の 場 合 と比 べ て L2 − L3 倍 くらい の 最高

粘度上昇 で あ る
“71
，さ ら に，爿・温速 度 を 12℃／min と

Eげて もち米の 粘度を測定 し て み る と （Fig．3，4− 6〕，
ピーク粘度は水中 で の 粘度 と比 べ て 1 ％ 食塩水中で は

約 1．1倍， 2 ％ 食塩水中 で は約 1．2倍の値を示 し た．

昇温速度が 速い と酵素が 速く失活する た め，また，澱

粉の 水和 の 時間 も短い た め ，昇温速度が 遅 い 場合 と比

べ て 水 中で の 粘度 は 上 昇 す る もの の ，食 塩 に よ る 酵素

不活性化の影響が小さ い もの と考えられ る．し た が っ

て，昇温速度 3 ℃／min に よ る水中で の粘度 （Fig．3，

1）と食塩水 中 で の 粘度 （Fig、3，2・一一・3）の 問 の 粘度差

（17ユ〕 61
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ty　1；
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一一

　
・

，
set

ba醸

や粘度上昇開始温度を考え る と，食塩添加に よ る もち

米 の 粘度 の 上昇 とい うよ り，食塩 に よ っ て α
一ア ミ ラ

ーゼ が不活性化さ れ た た め，もち米 の 粘度が ヒ昇 した

と考え られ る．そ れ ゆ え，生 の もち米 の 粘度の 対照値

と し て は食塩 2 ％添加時 の f直を採用 し，こ れ を Fig．4

に示 し た．生 の もち米 で は
，

ピ ーク は 80℃付近 に見

られ，うる ち米 （Fig．2，　 R） の 場 合 と比 べ る と，ピ

ー
ク粘度は や や低 く，ブ レーク ダウ ン お よ びセ ッ トバ

ッ ク は小 さか っ た ，

　老化強飯 の 粘度曲線で は （Fig，4）， 生 もち米 で 見 ら

れ た 80℃付近 の ピーク は み ら れず，炊飯 時 に澱粉 の

結晶構造 は完全 に 崩壊 した も の と思 わ れ る．初発粘度

は老化強飯に お い て も糊化度 （Fig．］・） と関係があ り，

糊化度が 高い と初発粘度は高か っ た．

　保存 0 目で は 初発粘度 は 高く，こ れが 温度上 昇と 共

に低下 し，
セ ッ トバ ッ クがわずかなが ら見られ た．そ

して ，保存 1 目後からは 低温側 （50℃付近）に ピーク

が 出現 した が，老化米飯 とは異な り高温側 の ピーク は

示 されず，低温側の ピー
ク の み 示され

，
こ れが最大膨

潤を示 し，続 い て ブ レーク ダ ウ ン が 示 された，ピー
ク

粘度，ブ レーク ダ ウ ン は 老化米飯同様，保存後に 度

E昇し た後，低
．
ドした ．

　以上 の 結果 をもと に ，生 の 試料 で 見られ た高温 側 の

ピーク の 粘度 を ピー
ク粘度 1，低 温側 の保存後に新 し

く現 れ た ピー
クの 粘度をピー

ク粘度 2 と し，そ れ ら と

ブ レ
ー

ク ダ ウ ン ，セ ッ トバ ッ ク の 経時変化を Fig．5 に

示 した．老化米飯お よび老化強飯，そ れ ぞ れ の ピーク

粘度 1 お よ び ピー
ク粘度 2，そ して 老化強飯の ブ レー

ク ダ ウ ン は 保存 6 囗後 まで は E昇 し，極大値を と っ た

後 ， 低 ドした． 12 日以後は，い ずれ もほ ぼ一
定 で あ

っ た．老化米飯の ブ レ
ー

ク ダ ウ ン お よ び セ ッ トバ ッ ク

は 保存 6 日後まで ，徐 々 に 上 昇 し，極大値 を と る 傾 向 は

あるが変化は小 さ く，そ の後の経時変化 もわ ずか で あ

る，老化強飯 の セ ッ トバ ッ ク の 経時変化は 小 さ か っ た．

　Table　1 に，老化米飯 お よ び 老化強飯 の
， 高温側 ピ
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Table　1．　 Changes　 iIし t1Le　peak　Lemperature 　of

　　　　　cooked 　rice 　samples 　stored 　at 　5℃

　 　 　 　 　 　 　 Nonglutinous 　rice 　　 Glutinous　rice
Storage　period
　　　　　　　　 　　（℃ ）　　　　　 　 （℃）
　 （days）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一一　　一一
　 　 　 　 　 　 　 Peak 　l　　　Peak 　2　　 Peak 　l　 Peak　2

Raw

　O

　l
　 2

　 6

ユ230

94．695

．696

．897
．89

．7．698
．097

，4

54．456

．258

．460
．255

．0

79，6

47．249

．650

．252

．・152

，4

一ク　（ピー
ク D お よ び 低温側 ピー

ク　（ピ
ー

ク 2），そ

れぞ れ の 粘度が示 され る 時 の ピー
ク温度 の経時変化を

示 した．老化米飯 で は ピーク 1 お よび 2，そ し て老化

強飯 で は ピー
ク 2 の み が見られ た が ，い ずれ も保存目

数 が 長 くな る と ピー
ク 温 度 は E昇 し

， 老化米飯 で は 保

存 12 日 で 極大値が 示さ れ る と い うよ うに ，
ピー

ク 粘

度や ブ レーク ダ ウ ンの経時変化と同様で あ っ た．また，

老化米飯の ピーク 1 は 生 の 米 の そ れ よ りも高温で 示さ

れ て い た．

　 4．考　 　察

　澱粉糊液 の 粘度 の 発現に は，澱粉粒の 不可逆的な膨

潤 と溶解度 とが関係する
］S’，’’’’”

．しか し，本実験に お け

る老化米飯お よび老化強飯に お い て は，米粒中の 澱粉

粒は，斎藤等
と呂

が報告し て い る よ うに，糊化時 （炊飯

時）に大部分の 澱粉粒は崩壊 して い る もの の ，
一

部，

末崩壊 の 澱粉粒が残存して い る と考 えられる，そ こ で，

米澱粉ゲ ル に お い て も，5 ℃保存後の 試料 を米飯 と 同

様，脱水粉末試料として 粘度測定を行 っ た と こ ろ （デ
ー一

タ は 示 して い ない ），ピー
クは，高温側，低温側 と

もに 発現 し，5 ℃保存に よる ピー
ク粘度の経時変化は，

老化米飯 の 場 合 と同様 の 傾向を示 した 、そ れ ゆ え，老

化澱粉糊 液の粘度の 発現に は粒構造そ の もの よ り結晶

構造 の 膨 潤が影響 して い る と考え られ る ．

　本実験の結果 で は ，老化米飯お よ び老化強飯 ，
い ず

れ も，保存後に は 生 の 米の 粘度図 で は 見 ら れ なか っ た

低温側の ピーク が 出現 した が ，こ れ は老化 に よ り形成

さ れ た 結 晶域 の 膨 潤 に よ る も の と考 え ら れ る．そ し て ，

老化米飯で は，生米で も見ら れ た高温側の ピーク も共

に 見 られた．高温側 の ピーク は 炊飯時に糊化不 十分 で

残 っ た 結 晶部分 が 再加熱 に よ り膨 潤 し て い る と考え ら

れ る が，ピー
ク 粘度 は ，高温 側 ， 低 温 側 と も に 保存 日

数 と共 に い っ たん 上昇 して か ら低 卜
．
した と い う経 時変

化か ら考え る と，高温側の ピー
ク に は老化に よ り新 し

く形 成 さ れ た 結晶域 の 膨潤 が 加 わ っ て い る と考えられ

る．老化強飯で は高温側 の ピー
クは 見 られず，炊飯時

に澱粉の 結晶構造は完全に 崩壊 し，老化 に よ る新 し い

結晶構造 の み の 膨潤が反映 され て い る と考え られ る．

　以 F．よ り今回 の 結果 で は，初発粘度に は澱粉の結晶

構造 の 膨潤力 と澱粉 の 溶解度 の 両者 が 関係 して い る と

考えられ る．すな わ ち，ピー
ク粘度は保存日数と 共に

い っ たん上昇 して か ら低
．
ドする とい う変化を した が，

水 に対す る溶解度か らみ た 糊化度 の 経時変化 は ，極大

値をとる とい う変化を しなか っ た．したが っ て ，老化

1試料の ピーク粘度 の 経時変化 は，澱粉 の 結品構造 の 膨

潤 が 大 き く反映 され て い る もの と考え られ る．

　また ， 5 ℃保存後 の 試料で 出現 した低温側の ピーク

に つ い て は，有坂等
1／，．
が糯米菓製造時の 蒸米 ， 餅お よ

び老化餅の ア ミロ グ ラ フ 測定を行 っ た 結果 と本実験 の

RVA 測定 の 結果は同様で あ る ，そ して ，前述 の よ う

に 高温側，低 温側 い ずれ の ピーク に お い て も，粘度 が

保存 日数と共に い っ た ん 上 昇 した後 ， 低下する とい う

変化を した，また，ピーク温度 の 経時変化 も，最大値

をとる ロ数は ずれ る が ，同様の 傾 向を示 した こ とを考

え併せ る と
， 老化 に よ っ て 新 しく形成 された結晶構造

が増加する につ れ て ピー・一
ク粘度が ヒ昇す る が，老化が

さ ら に進む と，結晶構造が崩壊 しや す い 状態に な っ て

くる ため ピー
ク粘度が低下 す る と考え ら れ る．

　なお，高温側 の ピー
ク温度，低温側の ピーク 温度は，

い ずれ もうる ち米飯 よ りもち米飯の 方 が 低 か っ た が ，

こ れは生澱粉の結品構造，老化澱粉の 結 晶構造 と もに

もち米の 澱粉 の 方が うる ち米の 澱粉よ り低温 で 最大膨

潤 に 達す る もの と考え られ る．ま た
， 老化米飯 の 高温

側 ピーク で は，生米の 場合と比 べ て ピー
ク温度が や や

ト昇する が ，炊飯時 に 未膨 潤 の 結品構造 と老化に よ り

形成 さ れ た 結品構造 との 何 らか の 相互作用に よ り，膨

潤 しにくい 状態 に な っ て い る こ とが考え られ る，

　生 澱粉 の 結晶構造 は ア ミ ロ ペ ク チ ン ，老化澱粉 の 結

晶構造 は ア ミ ロ
ー

ス に よる もの とい わ れ て い る
脳 ’．

そ して ，老化澱粉に お い て 熱可逆性を示す の は ア ミ ロ

ペ ク チ ン で あ る と考え ら れ て い る
鯏 7〕．．一

方 ，
Suzuk三

ett　aL
” ）
お よ び鈴木

9）
は葛澱粉糊 を 再加熱 した 時 の 糊化

度 の 戻 りに つ い て の 報告 で ，最初 の 加熱時の 糊化度が

低か っ た 糊 の 方が再加熱後 の ア ミ ロ
ー

ス 部分 の 戻 りが

よ い と して い る が
， 始 め の 糊化度の い か ん に か か わ ら
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ず，再加熱後の 酵素被消化性 は 同 じくら い で あ り，し

た が っ て ，始め の 糊化度が 高か っ た 糊 で は ア ミ ロ ペ ク

チ ン の 戻 りが よ い と も考 え ら れ る．

　今後の 課題 と して ，結晶化度 とピー
ク粘度 との 関係

や老化澱粉 の 糊化時 に おけ る ア ミ ロ
…

ス ，ア ミロ ペ ク

チ ン の 挙動 に つ い て の 検詞を考えて い る．

　 5．要 　　約

　老化米飯を加熱した ときの 性状変化に つ い て ，老化

澱粉の糊化 とい う観点か ら基礎知見 を得 る た め ，糊化

度 お よ び 粘度測定 を行 っ た ．

　老化米飯の 糊化度 は 保存 1 目後 で 非常に低 ト し，初

発粘度は 糊化度が高 い と，高 い 傾 向 に あ っ た．

　老化米飯で は生米で は見られなか っ た低温側に ピー

ク が出現 し た．そ し て，老化うる ち米飯で は 生 米 で 見

られた高温側 の ピー
ク も同時に見られたが ，老化 もち

米飯で は低温側の ピーク の み で あ っ た．ピーク粘度 は
，

高温側，低温側 い ずれ も保存 6 円後まで は 上昇 し，極

大値を示 した 後，低 ドした ，
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