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　1．緒 　　言

　米飯 の 食味 に は硬 さや 粘 りな どの テ ク ス チ ャ
ーが 大

きく寄与する．．一
般 に 日本人は粘 りの ある 米飯を好む

ため，占米や イ ン デ ィ カ種米な ど硬 くて 粘 りの 少ない

米 に 対 して様 々 な テ ク ス チ ャ
・・

改 良法 が 研究 され て い

る，

　 こ れ まで 米 に 柑橘果汁 や 食酢 を添加 した り （江 間 と

員 沼 1990，1991），占米や イ ン デ ィ カ 種 米に 高圧

（Watanabe 　 et　 al．1991；新井 と渡辺 1994｝ または タ

ン パ ク 質 お よ び 細胞壁分解 酵素処理 （安松等 1966；

Shibuya．　and 　Iwasa上（i　1984　；Watanabe 　et　al，1991；辛廾

井 と 渡辺 19．　94） して 炊飯す る こ と に よ り飯の 硬さ が

減少 し，粘 りが増加す る こ とが報 晋され て い る、著者

等は 先 に イ ン デ ィ カ 種で あ る タ イ 国産米 に つ い て 加水

景の 増 加や圧力鍋 の 使用 （島田等 1995）お よ び炊飯

前 の 食酢浸漬処 理 〔畑江 等 1995） が 飯 の 粘 りを増 加

させ る効果 が あ る こ と を報告 した，柑橘果汁添加に よ

り 米飯の 粘 りが増加す るとい う効果 は クエ ン 酸の み で

も得 ら れ る 〔江 間 と貝沼 199D が，食酢の 1三成分 で

ある酢酸 につ い て は検討され て い な い ．また，前述 し

た種 々 の 手段 に よ る 米飯 の テ ク ス チ ャ
ー

改変効果 は い

ず れ も官能検 査や物性 測定，組織構造 の 観察か ら明 ら

か にされた もの で あ り，成分 に関す る報告は み ら れ な

い ．食酢 の 利 用 は 殺 菌効 果 （松 田 等 1994） も あ り米
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の 調 理 加
一
1二へ の 貢献度 が 高い こ とが 期待さ れ る ．

　そ こ で 本研究 で は酢酸添加 が米飯 の 嗜好的，物理 的

特性 お よ び化学成分に 及ぼ す影響 に つ い て 明 ら か にす

る こ と を 目 的 と し た．さ ら に炊飯過程 に 溶出す る 成 分

に つ い て も検討 した．

　2．方 　 　法

　〔P　試料米および炊 飯方法

　試料 米と し て平成 7 年度滋賀県産 目本晴 を 用 い ，人

手 後 は 玄 米 の まま 4℃ で 保存 し，実験前 凵 に 精 米機

（トーヨ ーテ ス タ
ー

精 米機，MC −90A ，東洋精米機製

作 所 ） に よ り歩留 ま り 91％ に とう精 した，米 200g

に水 ll を加え 2 回／秒で 10同撹拌後，水を除去 し，

同様に水 ユ 1 を加え 20 回撹拌 後 に 水 を 除去す る操作

を 1〔）　［ul繰 り返 し た．こ の 米 に 脱 イ オ ン 蒸留水 300　ml

を加 え，20℃ で 1h 浸漬後酢酸 （和光製薬，試薬特級）

を添加 して 電気炊 飯 器 （SR−03　F， 松 卜
．
電器 産業〕 に

よ り炊 飯 した ．酢酸は炊飯 液中 の 濃度 が 0．05， 0．1，

0．2　mul ／kg に なる よ うに添加 した ．炊飯液の pH は そ

れぞれ 3．6，3．34，3．15で あ り，脱イ オ ン 蒸留水 の そ

れ は 6．60 で あ っ た，炊飯 器 に ス ラ イ ダ ッ ク をと りつ

け，沸騰 ま で llOV で 12mm ，沸騰後は 70　V で 13

MilL 加熱 した ，蒸 ら し は 15mln 行 っ た ．炊飯 直後 の

飯 50g と 脱 イオ ン 蒸留水 10m ユを ホ モ ジ ナ イ ズ し た

後の pH は 3．61で あ っ た ．

　 モ デ ル 炊 飯 で は 米 10g を ビ ーカ ーに 入 れ ，100　mi

の水中で 撹拌 しなが ら洗米し，こ れ を 8回繰 り返 した．

200ml ビーカ
ー

に 金網 式か ご に 人 れ た米 1eg と脱 イ

オ ン 蒸留水 100　ml を人れ，20℃ で lh 浸 漬後炊飯液

中 の 濃度が 上記と同様に なるように 酢酸 を添加 しビー

カ
ー

を ア ル ミ 箔 で 覆 っ た 後，水 を 800　ml 入 れ た 炊 飯

器に ビーカ ー
を 6個並べ ，炊飯 した．

　  　官能検査

　二 点強度尺度お よび嗜好 尺度試験に よ り酢酸無添加

お よび酢酸添加米飯 の 官能検査を行っ た，パ ネル はお

茶 の 水女子大学調理学研究室員 10名 と した．

　（3） 物性測定

　 米 飯 の 硬 さ お よ び 粘 りを テ ク ス チ ュ ロ メ ータ ー

〔GTX −2，全研〕 に よ り測定 した．プ ラ ン ジ ャ
ーは ル サ

イ ト φ18mm ，カ ッ プ は ア ル ミ 30　mll ／，ク リ ア ラ ン

ス は 0．2mm
，

チ ャ
ー トス ピー

ドは 750　mm ／Inin と し

た．

　 （4＞ 糖お よ び 遊離 ア ミ ノ 酸量 び）測定

　 米飯 50g に終濃度 80％ に な る よ うに 99．596エ タ ノ

一
ル を 160ml 加 え，ホ モ ジナ イズ した，　 O，2M 酢酸添

加米飯 の 抽 出 時 の pH は 5．36 で あ り，抽 出時 の pH

をそ ろ え る ため他の 試料 の pH も酢酸 を添加 して 同様

に し た，ホ モ ジ ネ
ー

トを 匂口熱還 流 し，3 ［11［繰 り返 した

後全量をエ バ ポ レ
ー

タ
ー

（EYELA ，東 京理化 機械）

で 濃縮 し，脱 イオ ン 水 で 定容 した．O．2ttniの フ ィ ル

ターを 通 し，分画分 了
・
畢
．30，　oeO の 「垠外 ろ 過膜を通 し

た液を用 い て 糖お よ び ア ミ ノ 酸分析用試料と した．遊

離糖 と し て グ ル コ
ー

ス ，フ ル ク ト
ー

ス ，ス ク ロ
ー

ス 躍：

を酵素法 （F キ ッ トグ ル コ ース ／フ ル ク トース ／ス ク ロ

ー
ス ，ベ ー

リン ガ ー
マ ン ハ イム）に より測定 した．還

元糖は Somog ｝『
−NeisOi’！　Ut，全糖 は フ ．〔 ノ ール 硫酸法

に よ りマ ル トース水溶液を標準液 として 測定 した ．遊

離 ア ミ ノ 酸は ア ミ ノ 酸分析計 （835S，日立 ｝ に よ り

測定 した．ペ プチ ド態 ア ミ ノ 酸 は 分析；ti試料に終濃度

6N に なるよう に濃塩酸を力［1え，110℃で 24　h 力［1水分

解 した．

　  総窒素景お よび タ ン パ ク質吊の 測定

　飯洗浄液お よ びモ デ ル 炊飯 に お い て 米粒と分離 した

炊 飯 液 を 100　 ml に定容 し，15，000　rpm で 20　min 遠

心 分離 した E澄 み に つ い て総窒素馘および タ ン パ ク 質

の 定量を行っ た．ダ ン バ ク質は Bradford色素結合法

（Bradford 　 1976） に よ りグ ロ ブ リ ン を標準液と して 測

定 した ．総窒素量 は ケ ル ダー
ル 法 に よ っ た，

　（6） 溶 出固形分量の 測定

　   の 試料溶液を ス タ
ー

ラ
ー

で 撹拌 しなが ら，25ml

採取 し，105℃，3h 乾燥 し
， 溶出固形 分 吊を算出 し

た．

　 （7｝　
．
重量測定

　 モ デ ル 炊飯 に お い て 浸漬 後，水温 40，60，8〔｝お よ

び 98℃ の 各段階 で 50 メ ッ シ ュ の ふ る い を用 い て 米粒

と炊飯液を分離 し，米粒 の 重量 を 測定 した ．

　3．結果 お よ び考察

　（1） 米飯 の 嗜好特性に及ぼ す酢酸の 影響

　は じ め に酢酸 を添加 して 炊飯 し た米飯の 嗜好特性 を

官能検査 に よ り明 らか に した ．炊 飯液 の 酢酸濃度 は一

般に 合わせ 酢 と して 用 い られ る 飯重量の 7％ の 食酢

（山崎と島田 1977） に 相当す る 0．IM とした．こ の 酢

酸添加米飯 は 予備的な官能検査に よ りす し飯 と して 用

い る こ とが 口亅能 な酸味 と香 りを有して い た．酸味と香

り に つ い て は 酢酸添加 の 影響 が 明 らか で あ る の で ，官

能検査で は味 と香 りの 項 ［1を除 い て 評価 した ．

　Fig．1 に酢酸無添加 を 0 とした ときの 酢酸添加米飯

46 （logL〕
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F啗、2．　Effect　of　acetic 　acid 　on 　the　hardness　and
　 　 　 　sUckiness 　of 　cooked 　rice

Different　letters　show 　sign置 cant 　difference（ρ＜ 0．05）．

の 評点を示した．酢酸添加に よ り，
つ やお よ び透明感

の増加，硬さの減少，粘 りの 増加が有意に み られた．

本実験に よ り食酢に み られ た効果 （江間と員沼 1991；

畑江等 1995＞ と類似 した傾 向が酢酸 の みで も得られ

る こ とが確認 された．一
方 ， 飯 として の 好 ましさに は

　 o．o

　　　母鹸 蕁書謎 畚ミミ畿 ミ§謎 鍵 ミ

Bg ．3．　 Effect　of　acet 玉c　acid 　on 　the　amount 　of　free

　　　 sugars 　and 　free　amino 　acids　in　cooked 　rice

■ ，
contro1 ；■

，
0．05　M 　acetic 　acid ；口，0．1　M 　acetic 　acid ；圀，

02MaceUc 　acid．　Different　letters　show 　significant　differ−

ence （ρ＜ 0．05）．

酢酸添加に よる有意な差が み られなか っ た．こ の理由

と して米飯の 硬さや粘 りに有意な差がある もの の ，そ

れ ら に 対する好み に はある程度幅 が あ っ た こ とが考え

られる．

　（2） 酢酸添 加米飯 の 物理的特性

　次に米飯の 物性が酢酸濃度に依存 して どの ように変

化する かにつ い て検討 した．

　】d9．2 に酢酸添加米飯の 硬 さお よび粘 りの測定結果

を示した．硬 さは酢酸濃度が 0，1M の とき有意に減少

し，0．2M で さ ら に 減少 した ，粘 りは酢酸濃度 と と も

に増加し， 硬さよ り酢酸濃度に強 く依存して い た．

　b9 ，1 に示 した酢酸添加に よ る米飯 の 透明感 の 増 加

に対応 して粘 りが増加 した こ とか ら酢酸 に より米粒 の

表面状態が変化した と考えられる．江間と貝沼 （1gge＞

は果汁 の添加割合が増加す る とともに飯の つ や や 付着

（1093｝ 47
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性が増 し，こ の と き飯粒周辺 部の 付着物の きめ が細 か

く濃厚 に変化 して い る と報 告して い る．HaiTiaker　 et

at，（1991〕 は 60　kD の デ ン プ ン 結 合性 タ ン パ ク質は ア

ミ ロ ース 含
．
吊とほぼ同程度に粘りと負の 村［関が あ る と

し，また Ara 匣 r　Ctl，（1993〕 は タ ン パ ク質分解酵素処

理 に よ り飯 の 粘 り と つ や が 増す の は 6（［　kl）の デ ン プ ン

結合性 タ ン パ ク質が除かれ た た め 溶出した デ ン プ ン が

高度 に 糊 化 L て 米粒 の 周囲を と りま くた め と して い る．

本実験 で 酢酸濃度に依存 して 飯 の 粘 りの 増加が み ら れ

た こ とか ら，酢酸添加 に よ り炊飯液巾の 成分が変化 し

た こ とが 摎え ら れ る．炊飯液中 の 成分 に つ い て 本 間 等

〔1983） は 固形分 の 95．7％ が 炭水化物，19．2％ が遊離

糖，4．2％ が タ ン パ ク 質 と報 告 して い る ．炭水化物 に

は細胞壁 多糖類 な ど も含 む と考え ら れ ，また タ ン パ ク

質は 量は少な い なが らも ヒ記 の 通 り粘 りに関
‘

ゴ
・す る と

考え ら れ る こ とか ら ， 炊飯液 と粘 りの 関係 に つ い て は

さ ら に検討 を要す る．

　（3） 米飯 の 成分 に 及 ぼ す酢酸の 影響

　前節 で酢酸添加に よ り米飯 の 物性 が 変化 した こ と か

ら，次 に 酢酸添加 に よる 飯 の 成分の 変化を米飯 ，飯表

面部 を洗浄した洗液お よ び 洗浄後の 飯 に つ い て 測定した．

　Fig．3 に酢 酸添加米飯の遊離糖と遊離 ア ミ ノ 酸 の 結

果 を示 し た，遊 離糖 で は グ ル コ ース の み が 酢酸添加 に

よ り増 加 し，濃度に伴う変化 は み られ な か っ た．遊離

ア ミ ノ 酸 で は全体に変化が少ない が酢酸添加に よ りや

や 増加 し，わ ず か で はあ る が ロ イシ ン
，

チ ロ シ ン など

疎水性 ア ミ ノ 酸の 増加割合が大 きか っ た ．

　Fig．・1 に酢酸添加米飯 の 飯洗液中 の 溶 出固 形分，還

jt糖量，総窒素量お よび ベ プ チ ド態ア ミ ノ 酸量 の 測定

結 果 を 示 した ．溶 出固 形分 は 酢酸濃度に依存 して 増加

した．還元糖甲
．
は酢酸添加に より増加 した が ，濃度に

伴 う変化は み られなか っ た ．総窒素昂お よびペ プ チ ド

態 ア ミ ノ 駿箪．は い ず れ も酢酸濃度 と と も に 増 加 した ．

次 に Fig．5 に 洗浄後の 飯中の 還元糖，遊離 ア ミ ノ 酸量，

ペ プチ ド態 ア ミ ノ 酸量 の 測定結呆を示 した．なお ，飯

洗浄液に つ い て測定 した総窒素量に つ い て は 洗 浄液 と

洗浄後 の 飯 ll1 の 総量が酢酸添 加 に よ らず ほ ぼ 同程度で

あ ・
っ た こ と か ら，飯 中で の 値 は 示 して い ない ．

　 Fig，5 に 示 した よ うに還元糖
．
軍は酢酸添 加 に よ り増

加 し，濃度 に よ る 変化 は み ら れ な か っ た．遊離 ア ミ ノ

酸 が 酢酸添加に よ る 変化 は ほ と ん ど み ら れ なか っ た の

に対 して ，ペ プチ ド態ア ミ ノ 酸は酢酸添加濃度に強 く
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依存 して 増加 した ．

　Fig　4 に 示 した飯洗液中 の 溶 IL瑚 ・
lii
形分 の 増加傾向か

ら酢酸の 影響が強 い ほどデ ン プ ン などが 出 や す くな っ

た と 疹え ら れ る ．還 元糖は酢酸添加に よ る 効果が濃度

の 影響 よ り大きく，ペ プチ ド態 ア ミ ノ 酸量 は 酢酸濃度

に 依存 して 増 加す る とい う傾向は飯洗液 （Fig、4） お

よび洗浄後の 飯 （Fig，51 で よ く類 似 して い た，こ の

よ うに 成分 に よ・
っ て酢酸の 影響が 異な る 理 由の

・
つ に，

酸 に よ る pH の 低 下 と そ れ に 伴 う酵素作用 の 変化 が 関

わ っ て い る と考え ら れ る．米 の α
一
ア ミ ラ
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aClrl、・一一・一・、　0．2　M　a 〔
．
eti｛1　：1〔；id．　The 　change 　in　weisfh 重　is

1
’
1・pt

’
egeHt ．吐v ］by　Ihe　ratie ｛〕fl．i霍e　welght 　after （

・
Q 〔）kiILg　t〔，　that

l〕ザraw 　rice ．且）i1
’
t
’
erent 　lellers　show 　significant　dif「erenc （

’
t 〔p

く〔〔｝，1）5）

ロ テ ア
ーゼ （Doi　 er　at，ユ980）お よ び シ ス テ イン プ ロ

テ ア ーゼ 〔Abe 　ei （li．1987） の 至適 pH はそれぞ れ

2．5−．3．〔〕，4．5 − 5．75 と ア ミラーゼ の そ れよ り低い ．

その た め酵素作用 に関 しては還元糖 よ りもペ プチ ド態

ア ミ ノ 酸の 方が 酢酸添加 の 影響 を強 く受 け る と考え ら

れ る ，さ ら に 米 タ ン パ ク質の 中で 希酸．希ア ル カ リ可

溶 の グ ル テ リ ン 〔鈴木等 1998） が 最 も多 く，炊 飯液

の pH が低 卜
「
した こ とで 炊飯液へ の 溶出 量が 増加 Lた

と考え ら れ る．

　以 トの 通 り，酢酸添加に よ り飯洗液 の 溶出固形分お

よ び 洗浄後の 飯 中 の ペ プ チ ド態 ア ミ ノ 酸量が酢酸濃度

に依存 して 増加 した．こ の 原因が酸その もの に よ る も

の か あ る い は pH の 低 ドに 伴 う各分解酵素の 活性 の 上

昇 に よ る か に つ い て 現在検討中 で あ る．

　（4） モ デ ル炊飯 の 炊飯過程 に おける変化

　 こ れ まで 述べ た j．W ？　，炊 飯 時 の 酢酸添加 は 米飯 の 物

性お よび成分を変化させ ，成分 に よ っ て 酢 酸濃度 の 影

響が異 な っ た．米飯 に 及 ぼ す酢酸 の 作屑機 構を明 らか

に して い くた め に は，こ れ ら の 変化が 炊飯 の どの 段階

か ら起こ っ て い るか を知る こ とが必要で あ る ．そ こ で

モ デ ル 炊飯 を行い ，各段 階 で 米粒 t 炊飯 液に分離 し，

米粒に つ い て は 重 量変化 ， 炊飯液 に つ い て は溶出圃形

分，還 元糖お よ び タ ン パ ク 質量 の 測定を行 っ た．

　米粒 の 重 「戸
』
変化 の 結 果 を Flg、6 に 小 した ，水 温 40

（1095） 49

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．52　No ，11 （2001）

婁・・。・

甚

避z。・・

亀
埀 15・。

費
ヨ10。Q

暑
星 500

羣
豸　　n

〔Φり月゚同噛
醇
吋」
 
Ω

じoOO

［ 
蹣卩
鷹）
鵠」
に

凱

口吟
pe
口一
リ

コ

コ

ω

30Q

200

100

060G

茗 500

1、。。

萇3Q。

室
喜・。。

言
劉

oo

鵡

　 　 o

40
°C　　　60°C　　　80

°C　　　98
卩C

40°C　　　60
°C　　　80

°C　　　98
°C

40℃　　60℃　　80℃　　98℃

F重g．7．　Effect　of　acetic 　acid　on 　 components 　 contai 皿 ed

　　　 in　the　cooking 　water 　of 　rnodel 　cooked 　rice

■，control ；■，0．05　M 　ace 恒c　acid ；口，0．I　M 　acetic 　acid ；圀，
0，2Macetic　acid 、　Different　letters　show 　s壇ni 血cant 　differ−

ence （ρ＜ 0，05）．

℃ まで は酢酸添加に よ る差はみ られず，60℃ で は 0．2

M にお い て他の 試料よ り有意に重量増加率が 高か っ た．

80℃以上になる と酢酸濃度 に依存 して有意に増加率が

高 くな っ た，こ の こ とか ら酢酸添加に よ り米粒の 吸水

が促進され，それが高温に なる ほ ど酢酸濃度に依存 し

て顕著に み られ る とい え る．

　Watanebe　et　al．（1991）は古米を高圧 また は セ ル ラ

ーゼ や ア クチナ
ーゼ な どの 分 解酵素で処理 して も米の

加熱前後 の 吸水率に差 はみ られず，ア ク チ ナ
ーゼ に よ

っ て分解され る の は 主 に ア ル ブ ミ ン や グ ロ ブ リ ン で あ

り，
タ ン パ ク顆粒 と して 存在す る グ ル テ リ ン は ほ と ん

ど分解 されない （Arai　et　al ，1993）と報告 して い る．

本実験 に よ り酢酸添加で ペ プチ ド態ア ミノ 酸お よび米

の 重量が酢酸濃度に依存 して増加 したこ とか ら
， 酢酸

が ア ル ブ ミ ン や グ ロ ブ リ ン だけ で なく米 に約 70％ も

含 まれ る グ ル テ リン に も影響 を及ぼ して米の 重量が対

照よ りも増加 した こ とが示唆 され る．すなわ ち酢酸添

加に よ るグ ル テ リン の 炊飯液へ の 溶出量 の 増加お よび

酸性プ ロ テ アーゼ に よる タ ン パ ク質の分解が起こ っ た

こ とが考えられ，量的に も多く，また顆粒状で 存在す

る グ ル テ リ ン の こ れ らの 変化が デ ン プ ン へ の 吸水を促

進 した可能性が考えられ，こ れ に つ い て は現在検討中

で あ る．

　米粒 と分離 した炊飯液につ い て測定した結果 を Fig．

7 に示 した，炊飯液の 溶出固形分 は酢酸添加，対照 と

も に 60℃ か ら 80℃ の 間で 大 きく増加 した．60℃ まで

は酢酸濃度が高い 方が溶出固形分が やや多い 傾向が み

られたが ， 80℃以上 で は 対照 と酢酸濃度 0．lM まで の

間に有意な差はみ ら れず，酢酸 O．2M に お い て の み 有

意に溶出固形分が多 い とい う結果に な っ た．前出の

kg．4 に お い て は 飯洗液 の 溶 出固形分が酢酸濃度 と と

もに増加 して い た こ とか ら，固形分 の溶出 に つ い て は

沸騰後の方が酢酸の影響が 大 きい と考えられ る ．炊飯

液中に溶出した還元糖量は酢酸添加 ， 対照 ともに炊飯

温度 とともに増 加 した．酢酸 の 影響は 60℃ まで は酢

酸濃度に依存 して 増加 し たが，80℃以上 に な る と酢酸

濃度の増加に伴 う変化は なか っ た．こ の こ とか ら 60

℃以下 と 80℃以上 とで は炊飯液中 の 還元糖量 に及ぼ

す酢酸の 影響が異な る こ とが考えられ る．

　 タ ン パ ク質量に つ い て はい ずれ の水温に お い て も酢

酸添加 で はそ の 濃度に依存 して 増加 してお り，温度が

高 くな る ほ どその 傾向が強 くな っ た。一
方，対照で は

温度に伴 う増加は み ら れ なか っ た ．こ れ ら の結果 は溶

出固形分や還元糖量 の 結果 と明 らかに違う点で あり，

酢酸添加 の 影響がデ ン プ ン よ りタ ン パ ク質に強 く現れ

る こ とが示された．こ の 理 由として Fig．6 の 米 の 重量

増加率の とこ ろ で 述べ た ように，酢酸の影響が pH の

低下 に伴 うタ ン パ ク質の溶出 と酵素に よる分解の い ず

れ に も関わ っ て い るた め と考えられる．

　本実験 の 結果，炊飯 の 途中段階か ら酢酸濃度に依存

し て 重量増加率や 成分 が影響 をうけて い る こ とか ら，

酸の 影響は米粒表面だけで な く米粒内部からうけ て い

る とい え る．特に酢酸濃度に依存 して 米飯洗液お よ び

洗浄後の 飯中 の ペ プ チ ド態ア ミノ酸量が ともに増加 し
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た こ とか ら，タ ン パ ク質の 炊飯 rt1 の 挙動 が酢酸添 加米

飯の 物性 に 与え る影響が 大きい と 考え ら れ
， 今後さ ら

に検討を進 め て い く予定で ある．

　 5．要 　 約

　米飯 の 嗜好特性 お よ び成分 に 及 ぼ す酢酸 の 影響を明

らか に す る た め に酢酸添加米飯の 官能検査，物性測定

お よび成分分析を行 っ た ．

　〔O　炊飯液の 酢酸濃度を 0，lM として炊飯 した酢酸

添加米飯 は酢酸無添加米飯 よ りつ や ，透明感 ，粘 りが

あり，硬 さが滅少した ．

　（2） 酢酸 濃度 に 依存 して テ ク ス チ ュ ロ メ ーターに よ

る硬 さの 減 少お よび粘 りの 増加が み ら れた，

　（3） 酢酸添加米飯で は 無添加 よ りグ ル コ ー
ス が 多か

っ たが酢酸濃度 に は依 存しなか っ た．遊離ア ミ ノ 酸は

酢酸 に よ りわ ず か な増 加が み ら れ た が ，変化 が 少 な か

っ た ．

　（・｛） 飯洗液 中の 固形分 量，総窒素 量およびペ プ チ ド

態ア ミ ノ 酸景は酢酸濃度とともに増加 し、還元糖は酢

酸に よ る増加は み られたが濃度依存性 は み られなか．
っ

た．飯洗浄後 の 飯 中 の 還 元 糖 お よ び ペ プ チ ド態 ア ミ ノ

酸の 酢酸濃度依存性は 洗液の そ れ ら と類似 して い た ．

　（5） モ デ ル 炊飯 に お い て 水温 60℃付 近か ら 重：量｝曽

加率 が 酢酸濃度 に 依存 し て 増加 した ．炊飯過程 で 溶出

して くる還 元糖，タ ン パ ク質量は水濕 40℃付近か ら

酢酸 に よ る 増加 が み ら れ ，特 に タ ン パ ク 質量 は酢酸濃

度 に 依 存して 大き く増加 した．
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