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Change in The Endospermous Cell Wall of Cooked Rice 

and Its Effects on The Palatability of Cooked Rice 
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Cooked rice has a histological structure that correlates to its eating quality. One of the features of 

what affects the chain polysaccharide matrix structure of the cell wall. 1n this study， we clarified the 

relationships between cooked rice palatability and the decomposition of pectin， hemicellulose and 

cellulose as cell wall components during cooking.Upon electron microscopy， the degradation of fibrous 

tissue was confirmed in the pectin fraction， as well as the degradation of the dense disk-shaped 

structures of the hemicellullse A and B fractions. However， the cellulose structure showed no change 

under the same conditions. No changes in the cell wall occurred with HgCI， treatment. which designed 
to inhibit enzyme activity. The molecular sizes of pectin and hemicellulose A and B decreased owing 

to the degradation of these components' during cooking. The galacturonic acid content of the pectin 

fraction was reduced from 63.7% to 19.7%. 1n addition， the galactose and glucose contents of the 

hemicellulose A and B fractions were also reduced. The activities of enzymes for cell wall 

decomposition (polygalacturonase， s -galactosidase，β“xylanase， s-glucanase and a-mannosidase) were 
observed in the endosperm of rice. Results of the cun百 ltstudy indicate that the chain polysaccharide 

matrix structure of the rice endosperm may be degraded by the action of endospormous enzymes 

during rice cooking， thereby influencing cooked rice texture regaredless of rice grain freshness or 

cultivar. 

Key words : cel! wal!， structure， rice， enzyme， taste 
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炊飯は米に水を加え加熱し，その主成分であるデンプ

ンを糊化させて，可食状態にする操作である。一方， 1.距

乳細胞壌は炊飯中に炊飯米の硬さを制御すると共にデン

プンの自由な膨潤を制御し，米粒の形状を雑持させてい

ると考えられている。

* 1 〒699-0722 島根県出雲市大社町北荒木645
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!Jf乳細臨壁は，主にベクチン，ヘミセルロース，セル

ロースならび、に少量のタンパク質からなるマトリックス

成分に富んだ、 I次構造で構成されている~なお，リグ

ニンイヒの進んだ、2次構造は来種皮や糊粉層の絹粗壁でみ

られる九渋谷らにより，キシラナーゼによって米の目玉

s 連絡先 (Correspondingauthor> E-mail: tsujii-y@alpha-come.co.jp 
* 2 宇156-8502 東京都世間谷区桜丘111
* 3 〒156-8502 東京都世田谷区桜丘1-1-1
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乳細協が部分的に分解され，炊飯米テクスチャーの軟化

と膨張容積が増加することが報告されている山)。この

ことから，炊飯中における細胞壁の構造変化が炊飯米の

テスクチャーや食味へ影響すると推論される針。しかし，

炊飯中における細胞壁多糖の講造変化やこれら分解に関

与する内在欝素の作用性などの詳細については未だ明ら

かにされていない。

TSU]IIらは，絹抱間結着物質であるベクチンを分解す

るポ1)ガラクチュロナーゼを米目玉乳から精製し，その性

状から本酵素の炊飯中の作用性を推察した九そこで本

報では，炊飯による各細胞壁多糖の構造変化，多糖の分

子量変化ならびに伺変化に対する内在細胞壁多糖分解群

素の作用性について検討し，得られた知見について報告

するO

実験方法

1.試料

試料は，千葉県産コシヒカリ (2006年産)の玄米を用

いた。これを 4'cで保存し，使用時に常温で戻した後，
家庭用撹枠式精米機 (MR-D500，ツインバード工業)

を用い， 90%歩習まりで掲精した。

2.精白米と炊飯米からの粗鋼蹄壁の謂整

精白米500gを純水に浸漬 (4'C，lhr)，ヒスコトロ

ン (NS町51，日本i表理科機械製作所)にてホモゲナイズ

後， 120メッシュの備によりデンプン粒を除去した針。残

誼について 1%SDSを含む 1%メルカプトエタノーjレ溶

液にて除タンパク質処理し，さらにクロロホルム・メタ

ノール (2 1v/v)混液にて脱脂ならびにアセトンに

て脱水処理を行った後，乾燥して精白米の粗細胞壁画分

とした。

炊飯米からの粗縮抱援の調製は，以下のように行った。

竹生らの炊飯特性試験法勺こ準じ，試料米10gを金網カ

ゴに入れ，純水中で10回の上下振とうを 3屈繰り返した

後，金調カゴ、を160m1!の純水の入った200m1!トールビーカ

ーに浸し，沸騰水中で、20分間加熱し炊銀米とした。この

炊飯米100gに酵素液(耐熱性αーアミラーゼ (A3306)

20000U，アミログルコシダーゼ (A7255)100U， 

SIGMA)を加え70'C，16時間振とう反応 (HB-100T，

AITEC)を行い，デンプンを分解した。反志処理後，

ヒスコトロンで破碍し，遠心分離(20'C，20min， 15，000 

xg) を行い，沈殿物を得た。このデンプン除去操作を

再度行い，得られた沈段物を精白米の場合と向様に除タ

ンパク質および脱脂処理し，炊飯米の粗細胞壁画分とし

た。なお，デンプン徐去は，ヨウ素呈色にて確認した。

また，対照試験として炊飯特性試験で用いる純水を 1

mM  HgCIz溶液に変更し行った。

3.組細胞壁底分の分画ト9)

組組抱壁画分20mgに50倍容の2.5%シュウ酸アンモニ

ウム i容液を加え， 70'C， 8時間振とう(狂B-100T，

AITEC) ，ガラスフィルター (1G 3 HARIO)で、主主過;し，

得られた議液をベクチン画分とした。残法に25倍容の 1

M水酸化カリウム溶液を加え， 20
0

C 8時間振麗し溶解画

分をヘミセルロースA画分，続いて 4M水酸化カリウム

溶液を加え，その溶解酒分をヘミセルロースB画分，残

法をセルロース題分とした。各画分を酢酸にて中和後，

純水に対し透析 (MembraneMWCO : 3500， Spectra/ 

Por 3) した後，凍結乾燥した。

4.各細胞壁割分の走査型電子顕微鏡による観察

凍結乾燥した各細胞壁爾分を両面テープで試料台に固

定し，イオンスパッター (E102，8立)により白金パ

ラジウムコーテイングした。観察は，走査型電子顕搬鏡

(S-4000， 日立)にて加速電圧 5kVで、行った。

5. HPしCによる轄分析

( 1 )炊銭外液および浸漬液 浸演中および炊飯中に

溶出する糖成分について分析した。実験方法2より得ら

れた外液を炊飯外液とし凍結乾燥した。浸漬液は，上記

の加熱前の外液を凍結乾燥した。それぞれ得られた試料

2 mgを純水に溶解後， N-アセチル化後 4・アミノ安息

香酸エチルエステル (ABEE)により標識化し， HPLC 

にて可溶化している遊離単糖を分析した(J-オイル

ABEE糖組成分析キット，生化学工業)川九さらに，

試料を加水分解し，分析については1ヘ同様の標識化処

理後，全糖の分析も行った。

( 2 )細胞壁多糖画分 精白米と炊飯米から調整した

各細胞壁多糖爾分5mgを用い， (1)と同方法にて分析

をした。なお，各糖の割合(%)は， I%J=各糖量(μmo!/
g) /各糖量の総和 (Ltmo!/g ) x 100で算出した。

6.炊鎮による細絶壁多糖麗分の分子量変化の推定叶凶

ベクチン，ヘミセルロースAおよびB画分，それぞれ

5 mgを0.5MNaOH溶液500，ueに溶解し，ゲル措:過クロ

マトグラフイー (TSK心ELG5000PWXL-G3000PWXL， 

東ソー)に供した。 i容出液はO.OlMNaOH溶液 (0.02%

アジ化ナトリウム， 0.15M NaCIおよびO.01MEDTA 

を含む)を用い， 0.5m1!/minにて流出し，その流出液を

0.5m1!ずつ分極し，全糖量をブェノール・硫護法附lこて

測定した。洛出の分子量マーカーとして， Dextran (平

均分子量--2，000，000，425，000--575，000， 64，000--

70，000， 35，000 --45， 000， 9，000 --11， 000， glucose， 

SGMA同ALDRICH)を用いた。

7.粗酵素の調製

試料米0.5gに10mMDTT含む10mMPIPES羽aOH

緩衝液 (pH7.0)1. Om1!を加えて，一晩浸漬(4 'C) し

た後，ホモゲナイズ(耳OMOGENIZERS白303，iuchD 

し， 4 'c， 1時間，撹祥抽出(DeepWell Maximizer 
TAITEC) した。この抽出液を遠心分離 (4'c， 20 
min) し，得られた上澄液を10mMマックルベン競衝液

(pH5.0)に対して一晩透析し粗酵素とした。

また，炊銀中の昇温過程において20，40， 60および80

℃に達した時点、で米粒を採取し，それぞれTSUJIIら4)の

方法に従い粗酵素を調製した。
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8.細胞壁分解酵素の活性測定

ポリガラクチュロナーゼ活性の測定はTSU]IIら4)の方

法，ベクチンエステラーゼ活性測定はTATIANAらの方

法17)αおよびかガラクトシダーゼ，s-キシラナーゼ，(t-

マンノシダーゼおよびs-グルカナーゼ1ま，基質に各単糖

のp-ニトロフェニル誘導体を用いた。測定方法は，酵素

液0.03ml!に0.2Mマックルベン緩衝液 (pH7.0)0.02ml! 

を加え， 5mM基質i容液をO.Olml!加え， 37"Cにて 1時間

反応させた。 30%Trisi容液0.16ml!を加え反応、を停止なら

びに発色させ， 400nmで、吸光度を測定した。なお 1分

間に I川 01のp-ニトロフェノールを遊離させる力価を l

単位 (U)とした。

ベクチン画分 ヘミセルロースA額分

精
白
米

炊
飯
米

ぬ
処
理

結 果

1 .掘胞壁多糖画分の電子顕微鏡観察

精白米と炊飯米から拙出，分画したそれぞれの縮胞壁

多糖画分の形状に差異が観察された(間1)0 精白米の

ベクチン商分では，繊維状組織が規則正しく密集した形

状がみられたが，炊飯米ではこの形状が大きく崩壊して

いた。精白米のへミセルロースAおよびB画分ではそれ

ぞれ平面の形状であったが，炊飯米ではその形状が崩壊

し繊維状組織が絡み合っている様子が観察された。精在

米のセルロース爾分はヘミセルロース酒分と同様に平面

形状であった。一方，炊飯米の向画分では表面に浅い切

れ込みが観察できたが，崩壊に至るような形状的な大き

ヘミセルロースB函分 セルロース閥分

函1 精白米と炊飯米の細胞接多糖間分の観察

盤璽盛盤""30μm 

表1 細胞壁構成糖の炊飯中の溶出最

遊離糖 全 私官

没 i支液 炊飯外液
Hg処理

?受;責液 炊飯外液
Hg処理

炊飯外液 炊奴外液

D-グルクロン酸 N. D. 0.92土0.44 0.32土0.20 N. D o. 38:!:0. 30 0.22:!:0.42 
Dーガラクチュロン酸 N. D 3.08土0.39 1. 19:!: 0.15 1. 3l:!: 1.16 7.50土0.91 4. 13:!:1. 17 

Dーガラクトース 1. 05土0.11 6.80:!: 0.70 5.80土0.66 2.11土1.16 24.3:!: 5. 60 16.0:!: 8.70 

D キシロース N. D. N. D. N. D. 0.62土0.48 3. 16:!:0.76 1. 40土0.11

Dーマンノース N. D N. D. N. D. 0.50土0.43 1. 70ごと0.17 1.71土0.01

L アラビノース N. D. N. D. N. D. 0.90土0.20 9.35:!: 2. 84 4. OO:!: 1. 35 

Lーラムノース N. D. N. D. N. D. N. D. N. D. N. D. 

D-リボース N. D. N. D. N. D. 0.24:!: 0.07 0.91土0.44 1. OO:!: 1. 00 

N 5 A.V.土S.D. N. D.=Not Detected (j1ffiOl! g (精白米))
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な変化は確認できなかったo Hgを添加し，目玉乳中に内

在する酵素作用を阻害した炊飯米で、は，ベクチン，ヘミ

セルロースAならびに8頭分は精白米と比較して，米飯

で確認された大きな崩壊はみられなかったが，部分的な

崩壊が観察された。一方，セルロース画分では炊飯米と

近似した形状が観察された。

2.縮胞壁講成糖の炊飯中の溶出挙動

炊飯による細胞壁構成糖の溶出量を表Iに示した。炊

飯外液に細胞壁の構成等であるD-グルクロン酸およびD

I、ラクチュロン酸が，それぞれ0.92土0.44および3.08

土O.39，umol/ g (精白米換算);f会出しされた。 D-ガラク

トースは炊飯外液で6.80 :!:: O. 70，umol/ g検出され，i受j責
液に比べ約 6倍の植を示した。さらに浸漬および炊飯外

if:誌を加水分解処理したところ，浸i責主主および炊飯外液に
遊離糖として検出されなったD-キシロース， D‘マンノ

ース， L-アラピノースおよびD-リボースの各糖が検出さ

れ，浸i責nをに比べ炊飯時ではそれぞれ3~10倍増加したo

Hg処理して炊飯中の静素作用を阻害したところ，ほと

んどの細胞壁構成糖で炊飯外液中の溶出量は減少傾向を

示した。なお， D同グルコースの溶出も確認できたが，そ

の由来がデンプンと細胞壁多糖;構成輔が区別できないた

め，比較を対象から外した。

3.炊飯による細胞壁多糖圏分の分子量的変化

関2に絡1=1米と炊飯米の細胞壁多糖甑分のゲル鴻過ク

ロマトグラムを示した。電子顕微鏡で大きな形状変化が

観察されたベクチン，ヘミセルロースAおよびBi頭分は，

炊飯米は精白米によヒベ主要な多糖ピークが低分子量に移

行していることが確認できた。ベクチン酒分は炊飯によ

って精白米でみられた分子量約 1万の主要ピークが大き

く減少し，分子量tl万以下に主要ピークが検出された。

ヘミセルロースA函i分の主要ピークは精白米でボイドボ
リューム付近に，炊飯米では同ピークは分子量A約200万

付近に港出された。ヘミセルロースB部分もベクチンお

よびヘミセルロースA画分とII:lJ様に炊飯によって低分子

量が観察されたが，その変化はこれらに比べ小さかった。

以上，精自米の細胞壁を構成する多輔が低分子化するこ
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とが明らかになった。

4.細胞壁多糖成分の構成糖分析

表2に，精白米と炊飯米より調製した綿臨壁多糖両分

の構成糖の組成比を示した。ベクチン両分では主要構成

糖であるD-ガラクチュロン酸が精白米および炊飯米でそ

れぞれ63.70:!::19. 67%および19.71土8.30%を示し，炊

飯によって大きく減少した。また，ガラクトース， D-キ

シロースおよびしアラどノースも炊飯によって減少した。

一方， D同グルコースおよびD-リボースはそれぞれ4.08

土0.02%から36.91土10.98%へ，1.12土0.20%から22.17

土5.20%を示しそれらの組成比は増加した。ヘミセルロ

表2 炊飯による精白米細胞壁を構成する多糖酒分の糖組成の変化

ベクチン画分 ヘミセルロースA爾分 ヘミセルロースB爾分

キl~白米 炊飯米 精白米 炊飯米 精白米 炊飯米

D グルクロン綬 0.59士0.38 0.84土1.12 0.25土0.39 3.11:!:: 0.67 0.94:!:: 1. 3] 3.86:!:: O. 53 

p ヵ、ラクチュロン酸 63.70:!:: 19. 67 19.71土8.30 0.69土1.18 1. 84土1.60 1. 35:!:: 1. 27 1. 23土1.88 

Dーガラクトース 8. 19土O.76 4.94土1.03 2.14:!:: 1. 81 2.40土0.27 6.20土0.50 3.77士1.00 

Dーキシロース 8. 49:!::0. 74 5. 93:!::0. 25 47.69土4.17 49. 79:!::4.45 39.45:!:: 4. 82 51. 40:!:: 6. 21 

Dーマンノース O.70:!::0.36 1. 09:!:: 0.36 0.50土0.40 0.66:!:: 0.06 4.66:!:: 2. 81 0.66土0.20

L アラビノース 11. 99土0.59 6.01土0.18 30.38:!:: 2.01 34.46土0.45 22.61:!:: 3.51 26.37土7.62

L ラムノース 1.14土0.54 2.39:!:: 3.27 0.03土0.02 O. 36:!::0. 05 0.75:!:: 0.55 0.68:!::0.17 

Dーリボース 1. 12:!::0. 20 22. 17:!::5. 20 N.D. N.D. N.D. N.D. 

Pーグルコース 4.08土0.02 36.91土10.98 18.33士9.47 6.89:!:: 5.31 20. 04:!:: 5. 44 11. 07:!:: 7.28 

N= 3 A.V.:tS.D. N.D 吋~ot Detected 割合(%): r%J 各給法 (umol/g) /各糖笠の総手口 (μmol/g) x 100 
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ースAおよび8頭分では，精白米に比べ炊飯米で，主要

構成糖であるそれぞれD-キシロースは2.10および

11. 95%，レアラどノースはそれぞれ4.08および3.76% 

増加した。これに対し両酒分共にD-グルコースは大きく

減少し，またヘミセルロースB画分では，マンノースお

よびカ、、ラクトースがそれぞれ4.00%および2.43%減少し

た。この結果，炊飯によって精白米匪乳細胞壌の多糠画

分のベクチン画分では， D-ガラクチュロン酸， D-ガラ

クトース， D-キシロースおよびL-ラムノース，ヘミセル

ロースA岡分ではD-グルコース，ヘミセルロースB画分

では， D-ガラクトース， D-マンノースおよびD-グルコ

ースからなる領域あるいは多糖が特異的な分解を受け低

分子量化することが示唆された。

表3 米脹乳中の細胞壁多糖分解酵素の検出

群索 活性量 (U/g)

ポリガラクチュロナーゼ 0.011 

ペクチンエステラーゼ N. D. 

α…ガラクトシダーゼ 35.6 

3ーガラクトシダーゼ 6. 7 

3ーキシラナーゼ

αーマンノシダーゼ

3ーグルカナーゼ

4.5 

36.9 

37.1 

N. D. Not Detected 
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臨3 炊飯過程における米粒内の酵素活性の挙動

5.米経乳中の摺胞壁多糖分解酵素について

米lJf乳中の細胞壁に作用すると思われる各種酵素につ

いて活性の検出を行った。その結果，米粧乳中にボリガ

ラクチュロナーゼの他， αおよびかガラクトシダーゼ，

βーキシラナーゼ，小マンノシダーゼおよびかグルカナー

ゼの 6種の酵素活性の存在が確認された(表3)0小ガ

ラクトシダーゼ， αーマンノシダーゼおよびかグルカナー

ゼは高い活性を示した。

一方，先の試験結果より，炊飯中にD-ガラクチュロン

酸およびD-ガラクトースの溶出量(表1)がそれぞれ

3.08および6.80)lffiOl/ g (精白米換算)と他の糖に比べ

て多かったにもかかわらず，これらの糖の遊離に大きく

関与するホ。リガラクチュロナーゼとβ句ガラクトシダーゼ

の活性は小さかった。そこで，これら酵素の炊飯中の米

粒内の活性挙動を検討したところ(関 3)，再認手素とも

炊飯混度が高くなるに従い活性量は低下したが，s-ガラ

クトシダーゼは80
0

Cで1.OU/ g，ボリガラクチュロナー

ゼは60
0

Cで0.5X 10 <lU/ gの活性を示し，炊飯中で両酵

素が十分に作用することが確認された。

考察

本研究は，炊飯前後での米経乳綿飽壁の状態観察，構

成糖ならびに多糖の分解変化について解析を試みた。電

子顕微鏡観察の結果，精白米と炊飯米ではベクチン，へ

ミセルロースAならびにB踊分の形状が大きく変化して

いた。一方，セルロース部分では崩壊に至るような形状

の大きな変化はみられなかった。このような炊飯米での

綿胞壁多糖画分の形状の変化の挙動については，これま

で報告はされていない。

米飯は粒で食されるために，その組織構造が維持され

た食品であり，米飯テスクチャーに対しデンプン粒の膨

i時や糊化の状態だけでなく細胞監のi構造変化も影響して

いると考えられているO 小川らは炊銀による米粒の組織

講造の変化と圧縮による変化の関係について報告レヘ

細胞控の構造変化が米銀テクスチャーに大きく影響する

と推謝している。また，渋谷らはキシラナーゼの添加に

よって，テクスチャーが大きく変化した事実および本研

究にて炊飯による精白米の網抱援の各多糖爾分の形状が

変化し，それらいずれも低分子化していたことから，炊

飯による米飯食味の形成に対する細胞接多糖分解醇素の

作用が大きな役割を演ずることを明らかにすることがで

きた。

炊飯によって溶出した可溶性糖画分を分析したところ，

トマトの軟化時に増加する報告のあるD悶ガラクトー

ス19)訓と果物や野菜などのベクチン主要構成糖であるD司

ガラクチュロン酸が遊離糖として検出した2j)~加。また，

可i容性糖画分の加水分解牟によってD-キシロース， D-マ

ンノースならびにD-アラどノースカ斗尖出され，これらの

糖から講成されたヘテロオリゴ糖が可溶化していること

が示唆された。また， Hgにて炊飯中での分解酵素作用
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を限害すると，可溶化糖函分は減少を示した。これまで，

炊飯中の細胞壁の分解は予想されてきたが肌25) 今思の

結果から，炊飯中で可溶化する溶出するこれらの糖は，

米臨乳中の酵素の作用により細胞壁多糠が部分的に分解

され，生成することが明らかになった。また，可溶化糖

中には遊単糖とヘテロオリゴ糖が存在したことから，細

抱壁多糖分解様式が異なる酵素の存在と作用が示唆され

た。これらの作用と米飯テクスチャーおよび食味との関

係については，今後の課題である。

炊飯米より調製した細胞壁多糖であるベクチン，ヘミ

セルロースAおよびB画分は，精米のそれらに比べ低分

子量化していた。モモ，イチゴ，ナシおよびキィウイフ

ルーツなど熟成に伴うベクチンの分解による低分子化が

報告されており 1.1)， 1川 ::ll訓 )-27) ヘミセルロースも向様な報

告がある

渋容の報告では，米距乳細胞壁のヘミセルロース極分

の主成分はアラビノキシランでありヘ本報でも構成比

を反映していた。炊飯によって，ベクチン幽分はベクチ

ンの主鎖であるD叩ガラクチュロン酸の構成割合が大きく

低下したが，ヘミセルロースAおよびB画分では主要構

成糖であるD-キシロースおよびしアラビノースの構成割

合が増加した。これらの多糖画分の分解は，いずれも電

子顕搬鏡観察の結果，炊飯米は精白米と大きく形状が変

化していたが，これらの変化は，ベクチン酒分のベクチ

ン主鎖，ヘミセルロースAおよびB画分の主要多糖の側

鎖の分解が大きな要因と考えられ，各両分で分解を受け

ている部伎が異なると示唆された。

米)Jf乳綿胞壁を分解する酵素活性量を検討した結果，

精白米中にポリガラクチュロナーゼ， αーガラクトシダー

ゼ， β同ガラクトシダーゼ¥β四キシラナーゼ，かマンノシ

ダーゼおよびかグルカナーゼの各活性が検出された。し

かし，ベクチンエステラーゼ活性量は測定できなかった

が，ポリアクリルアミド電気泳動法を用いた活性染色法

によりベクチンエステラーゼの存在を確認している(デ

ータ未掲載)。これらの酵素の作用が炊飯中の組胞壁多

糖に作用し，それらの構造を変化させ，米飯テクスチャ

ー形成に関与すると考えられるO 炊飯外液中にはDーガラ

クトース， D-ガラクチュロン酸， D-キシロースおよびD

mアラビノース溶出量が多いこと，多糖画分における糖

の組成の変化からエキソ型の3回ガラクトシダーゼおよび

ポリガラクチュロナーゼ，キシラナーゼおよびアラピノ

シダーゼの作用が大きく影響していると考えられた。こ

れら酵素は，果実や野菜などの軟化に関与することが報

されている2九かガラクトシダーゼおよびポリガラク

チュロナーゼ、活性は，炊飯過程においても確認できたこ

とから，各種の粧乳細胞接多糖分解酵素による炊飯中の

作用が，米銀の軟化および、食味形成の大きな要因になっ

ていると考えられる。

本研究により，炊飯による米臨乳細胞壁多糖闘分の形

状が変化，各多糖の低分子化および糖組成から，米脹乳

中細胞壁多糖分解酵素の作用が考えられる。また，炊銀

時間はこれら酵素の作用によって細鞄皇室構造が明確に変

化するのに十分な時間であると推察された。今後，米の

新鮮度や品種の違いによる炊飯過程での細抱壁多糖分解

に関与する酵素の作用性との関係など検討し，食味形成

を明らかにすることによって，食味評価に関わる新しい

理化学的要因が得られ，米飯の食味形成の機序ができる

と考えられる O

要約

本研究で，炊飯において米距乳細胞竪構成成分のベク

チン，ヘミセルロースおよびセルロースの分解と米距乳

酵素の作用について検討した。

①米飯から抽出したペクチン閥分は，精米の同頭分

に比べ繊維状組織が崩壊し，ヘミセルロースAおよ

びB繭分は密な板状構造が大きく崩壊していた。し

かし，セルロースにおいては，明確な差はみられな

かった。

②炊飯外液には， D-ガラクチュロン酸， D伺キシロー

ス， D-マンノースおよびD-アラピノース等が検出

され，また，これらの糖から構成されたヘテロオリ

ゴ糖が可溶化していることから，米粧乳細胞壁が炊

飯中に分解していると示唆された。

③米飯の各細胞号室多糖商分は，精米の関商分に比べ

て低分子量領域に変化していることを確認し，特に

ベクチン画分の変化は顕著であった。

④米飯の各細胞壁多等酪分の構成糖の変化から，ベ

クチン画分ではD-ガラクチュロン酸が大きく低下し，

ヘミセルロースAおよびB臨分ではD句キシロースお

よび工ーアラピノースが増加したことから，各商分

で分解を受けている部位が異なると示唆された。

⑤米臨乳より調製した酵素液中に，ポリガラクチュ

ロナーゼ， αおよび3句ガラクトシダーゼ， βーキシラ
ナーゼ， β“グルカナーゼおよび、α司マンノシダーゼ活

性を確認し，これらの酵素は炊飯中のj昆度上昇下で、

作用していると示唆された。

以上の結巣から，炊飯において米臨乳中に存在する各

種細胞壁分解群素の作用によって，米距乳細施器多糖厨

分が低分子量化し，米銀の食味形成に対する影響力が示

唆された。

本研究は，農林水産省の委託プロジ、エクト「低コスト

で費の良い加工・業務用農産物の安定供給技術の開発」

の助成を受けて実施した。
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