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12)吉田綾子・今井田雅示: 亜硫酸漂白によるエビ中のホルムアルデヒド生

成について 食衛誌 21 288-293 (1980) 

13)並木満夫: ソルビン酸と亜硝酸一一食品系における新しいCーニトロ変

異原の生成とその抑制ーー 化学と生物 17 361-363 (1979) 

14)石崎睦男・小山田則孝・上野清一・勝村馨・細貝祐太朗: ブチルヒド

ロキシアニソールと硝酸塩または亜硝酸塩との共存下での紫外線照射によ

る反応生成物の変異原性 食衛誌 20 143-146 (1979) 

15) 須田郁夫・宮山哲夫・須田真理・堤 将和・渡辺忠雄 Escherichia

coliに対する Hexamethaphospha teとGlycerol Monocaprateの併用効果

食衛誌 23 302-307 (1982) 

16)竜口和恵・渡辺忠雄: パラオキシ安息香酸エステル類と縮合リン酸塩の

抗菌力協力作用食衛誌 24 469~473 (1983) 

17)加藤祥子・小林 寿・渡辺忠雄: ショ糖ラウリン酸エステルの抗菌作用

に及ぼすpHの影響食衛誌 27 218-223 (1986) 

2. 米及びその加工品

(1) 貯蔵中の品質低下の機構・判定

米の貯蔵中に起きる品質低下においては，古米特有のプレーパー(いわゆる古

米臭)の発生の問題と，固くパサパサした感じのテクスチャーへの変化の 2つが

もっとも重要である。前者についてはリノール酸， リノレン酸の酸化により生成

するアルデヒド類，とくにプロピオンアルデヒド n一バレルアルデヒドおよび

nーカプロアルデヒド等がその本体であるとされ1)これらの成分の分析値から古

米と新米を判別する方法も報告されている2j古米ではこれらの外にフェノール類

やケトン類などの揮発性成分も増えるとされるせこれらアルデヒド類の生成機構

については不飽和脂肪酸の自動酸化によるものと， リポキシゲナーゼによる酵素

的生成の両者が考えられるが，アルデヒド類の定量値が自動酸化機構と矛盾しな

5) 
いのに対し.米はい芽リポキシゲナーゼの特異性からは説明がやや困難である。

米につくカピ由来の臭いについてはーオクテンー 3オールがカビ臭成分とし

て報告されているせまた，古米を用いて作った酒の特異臭の成分としてジメチル
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スルフィドが同定され?くん蒸剤メチルブロマイドに由来することが示されてい

るぞ

テクスチャーの変化については，貯蔵中に増加した遊離脂肪酸が毅粉の糊化を

!J) 
妨げることが主要因のーっという説があるか，一方で、脂質の変化は古米のテクス

10) 
チャーにあまり寄与していないとの説もある。精白米中の SH基については貯蔵

により SS結合が増加すること円さらに酸化剤処理により SS量を増やすと米

飯の固さが増すこと12)などから古米化への寄与が示唆されている。また，はい乳

細胞壁を酵素的に除去した粉では新米と古米の糊化特性の差がなくなることから，

==-t1+t-. ...l，.. .1_ __  ~ ~ ~ 13) 
こうした組織的な要因の寄与も示唆されている 。一方，貯蔵中の澱粉の性質の

変化は小さく，古米へのテクスチャーへの寄与は少ないものと考えられる14)。米

に内在する αアミラーゼについてもその寄与は少ないとされる15)。

貯蔵形態による差については，籾と玄米では品質面からみて貯蔵性に大差はな

いとされ16) 一方白米では玄米に比べ，外観，フレーパ一等の劣化が速いとされ

19) = n ，，，20) 
る 。モチ米，早期栽培米，香り米 についてそれぞれ貯蔵性が検討されて

いる。

諸積の新米，古米の判別法が開発・利用されている21)。

(却 品質保持・貯蔵技術の開発

米の貯蔵技術としては低温貯蔵が非常に優れており，既に広く用いられている

と経済的に低温条件を達成する試みとして，水中貯蔵23，24)や地下貯蔵24)洞窟

貯蔵25)などが試みられ，一定の品質維持効果が認められている。ガス置換あるい

は真空を利用した密封貯蔵についても種々検討されており，炭酸ガス封入の場合，

穀粒へのガスの吸着により密着包装状態となり物流面でメリットが有るとされ，

.24) 
また品質維持面でも改善良れるといっ 。ただし，玄米の場合，その他の不活性

ガス置換の場合も含めて，品質維持効果は主として低温状態で期待できるようで

ある26)。白米の場合は常温で真空包装，ガス置換の効果が認められている27)。米

29，30) 
の電子線 ，ガンマ一線照射' についても検討されているが，照射直後には対

照品に比べ照射臭などの点で食味が劣っているが. 6-8カ月後には有意差がな

くなる。コンパイン，カントリーエレベータ一等の普及にともない，ばらそミの

貯蔵も問題となってきており，水分 15%以下のモミを 15度C以下に保管という
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31) 戸

条件が品質維持の必要条件とされている 。また， トフイストアを利用してパラ

モミを長期貯蔵する試みも行われている32，33)。

(食品総合研究所渋谷直人)

文 献

1) Yasumatsu， K.， Mori ta回， S.and Wada， S. Studies on Cereals. 

Part V. Stale Flavor of Stored Rice Agric. Biol. Chem. 30 

483 -486 (1966) 

2)遠藤 勲・竹生新治郎・谷 達雄: 新米及び古米の米飯の揮発性カルボ

ニル化合物の測定食総研報 33 1-6 (1978) 

3)次回隆志・太田剛雄・加藤博通: 古米化に伴う米飯の炊飯特性とフレー

パ一成分の変化第35回栄食学会議要 175 (1981) 

4) Chikubu， S.: Stale Flavor of Stored Rice JARQ 5 63-68 

(1970) 

5) Yamamoto， A.， Fujii， Y， Yasumoto， K. and Mi tsuda， H. Product 

Specificity of Rice Germ Lipoxygenase Lipids 15 1-5 

(1980 ) 

6)斉藤道彦・山西 貞・鶴田 理: カピの臭気成分に関する研究，第 l報

合成培地上で生成されるカピ臭成分の同定 食総研報 34 67 -69 

(1979 ) 

7)高橋康次郎・大場俊輝・高木光良・佐藤 信・難波康之祐: 古米使用清

酒の特異臭物質，ジメチルスルフィドの同定と定量 醸工 57 148-

157 (1979) 

8)前川秀義・横山督・田端昇・新家竜・西羅寛: 古米中のジメチ

ルスルフィド前駆物質醸工 59 483-489 (1981) 

9) Yasumatsu， K.， Mori taka， S. and Kakinuma， T. Effect of the 

Change During Storage in Lipid Composition of Rice on Its Amylo 

gram Agric. Biol. Chem. 28 265-272 (1964) 

10) 渋谷直人・岩崎哲也・竹生新治郎: 古米化に伴う米飯，糊の物性変化に

180一



おける遊離脂肪酸の役割について 澱粉科学 24 67-68 (1977) 

11)森高真太郎・安松克治: 精白米の SH基およびS-S結合について 栄

養と食糧 25 42-45 (1972) 

12)森高真太郎・安松克治: 精白米の SH基と貯蔵中の品質劣化との関係

栄養と食糧 25 59-62 (1972) 

13) Shibuya， N. and Iwasaki， T. Effect of the Enzyrnatic Removal 

of Endosperm Ccll Wall on the Gelatinization Properties of Aged 

and Unaged Rice Flours Starke 34 300 -303 (1982) 

14) 渋谷直人・岩崎哲也・竹生新治郎: 米の貯蔵にともなう澱粉の性質の変

化について 澱粉科学 24 55-58 (1977) 

15) 渋谷直人・鈴木信隆・岩崎哲也: 精白米粉末のアミログラフィーに対す

る内在性αーアミラーゼの影響澱粉科学 30 284 -287 (1983) 

16)鶴田 理・遠藤 勲・高橋信吉・竹生新治郎: 米の形態別長期貯蔵に関

する研究食総研報 32 11-20 (1977) 

17) 渋谷直人・岩崎哲也・柳瀬肇・竹生新治郎: 玄米および白米の貯蔵中

の変化について 日食工誌 21 597-603 (1974) 

18)柳瀬肇 t遠藤 勲・竹生新治郎: もち米の品質，加工適性に関する研

究，第2報国内産もち米の貯蔵と加工適性食総研報 39 1-14 

(1982 ) 

19)岩崎哲也・遠藤 勲・竹生新治郎・谷 達雄: 早期栽培米の貯蔵性に関

する研究農化 39 365-370 (1965) 

20) 続 栄治・田中光一・志田圧二郎: 香り米の特性に関する研究，第8報

貯蔵条件の差異が玄米の脂肪酸組成ならびに香り成分に及ぼす影響 宮大

農報 28 31-37 (1981) 

21)農水省食品総合研究所: 米の新・古判定法 食糧ーその科学と技術

16 14-24 (1973) 

22)農林省食糧研究所: 米の品質と貯蔵，利用 食糧技術普及シリーズ第7

号 71-75(1969) 

23) 谷達雄・吉川誠次・木村進・竹生新治郎・鶴田理・遠藤勲: 玄

米の水中貯蔵一一主として貯蔵米の品質変化について 食総研報 27 

-181一



1-18 (1972) 

24) Mitsuda， H.， Kawai， F. and Yamamoto， A. Hcrmetic Storage 

of Cereals and Legumes Under theWater and Ground Mem. Col. 

Agric. Kyoto Univ. 100 29 -47 (1971) 

25)鶴田 理: 玄米の洞窟貯蔵一一主として微生物の推移について 食総研

報 28 10-18 (1972) 

26)柳井昭二・石谷孝佑・恒内洋一: 玄米の密封系貯蔵における不活性ガス

の影響 日食工誌 26 25-31 (1979) 

27)柳井昭二・石谷孝佑・小城年久: 白米の密封系貯蔵における不活性ガス

の影響 日食工誌 26 145-150 (1979) 

28)梅田圭司・早川 昭・佐藤友太郎: 米の放射線処理，第 l報 玄米の電

子線処理と貯蔵中の品質変化 日食工誌 15 452-456 (1968) 

29)川嶋浩二・高野博幸・梅田圭司・佐藤友太郎: 米の放射線処理，第2報

玄米のガンマ一線処理 食総研報 25 17-23 (1970) 

30) 高野博幸・田中芳一・梅田圭司・佐藤友太郎: 米の放射線処理，第3報

照射後の貯蔵条件が食味に与える影響 食総研報 27 17-23 (197 

2) 

31)柳瀬肇・遠藤 勲・菊池三千雄・竹生新治郎・吉川誠次・早川康子・谷

達雄: ばらモミの貯蔵条件設定に関する研究，第 1報 コ、ノバイン収穫

モミの貯蔵条件と品質の保持食総研報 28 1-9 (1973) 

32)布野精治: ドライストアによるばらもみの長期貯蔵に関する研究 島根

農試研報 14 18-28 (1976) 

33)稲木孝夫・杉原 収: ドライストアによるばらもみの長期貯蔵に関する

研究福井農試報 15 .23-35 (1978) 

-182 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

