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題 目 米の模擬プレーパー粉末作製および機能性米作製に係わる工学基礎研究

学位論文の概要及び要旨

本研究は，古米臭を低減できる米の模擬プレーパー粉末作製を目的として 3 第 2 章でスプレード

ライヤーを用いたライスプレーパー粉末作製を，第 3 章で沸騰水中での乳化プレーパー粉末の徐放

特性についての検討を行った。さらに，機能性成分として食物繊維に注目し，第 4 章で食物繊維の

働きをする α闘 CD コーティング無洗米の作製について検討を行った。また，コーティング無洗米作

製の前実験として，無洗米の乾燥による水浸割粒変化挙動についても検討した口

第 1 章では，緒論として，本研究の背景について説明するため，米の香り，米の模擬プレーパー

の現状，米の機能性成分などについて報告した。

第 2 章では，噴霧乾燥によるライスプレーパー粉末の作製について述べる。ライスプレーパーオ

イル（主要成分： 2鴫アセチノレゼリジン，ベンジルアルコール，パノレミチン酸，ステアリン酸）と，

賦形剤として α－CD ，高度分岐環状デキストリン（HBCD ），修飾デンプン（HI-CAP, CAPSUL) 

を用い，スプレードライヤーで粉末を作製し，プレーパー残留率およびライスプレーパー粉末の特

性について検討した。また， α鴫CD と HBCD の混合比を変え，プレーパー残留率が高くて表面オ

イル量が少ないライスプレーパー粉末を作製するための最適な混合比についても検討した。さらに，

ライスプレーパー粉末を添加したご飯の官能評価を行い，ライスプレーパー粉末の古米および新米

への影響についても検討した。結果として，プレーパー残留率は， i武形剤の種類に依存し， α－CD

および CAP SUL は比較的高いプレーバー残留率を示した口 α側 CD を用いた場合の各成分のプレー

ノ〈ー残寵率は＇ 2－アセチノレピリジン（0.39 ），ベンジルアノレコーノレ（0.76 ），パルミチン酸（0.63)'

ステアリン酸（0.51 ）であったDα －CD を用いたライスプレーパー粉末の表面オイル量は，

52mg/g・powder であり， HBCD ( 106mg/g・powder ）あるいは CAP SUL ( 113mg/g ”powder ）の半

分程度で、あった。 α－CD とHBCD の組成を変えたライスプレーパー粉末（α－CD:HBCD=O:lQQ,

13:87, 33:67, 50:50, e7:33, s3:i 7, 100:0 ）では， α－CD が高くなるにつれてプレーパー残留率

が高くなり， α心D 含有率が 67% の時，全ての成分でプレーバー残留率が高くなった。しかし， α



相 CD 含有率が 67% よりも多くなると，フィルム形成能を存する HBCD の減少によって，プレーパ

ー残留率は低下した口 α－CD とHBCD の組成は，表面オイノレ量へも影響を与え， α－CD 含有率が

67% の時，表面オイノレ量が最も少なかった（30mg/g ’powder ）。なお， α－CD 含有率が 67% までは，

α”CD 合存率が増えるにつれて表面オイル量は減少するが， α－CD 含有率が 67% より大きくなる

につれて表面オイル量は増加した。ライスプレーパー粉末を添加したご飯の官能評価においても，

新米，古米ともに， α－CD:HBCD コe7:33 のライスプレーパー粉末が新米においては不快なにおい

を与えることなく，古米においては古米臭を低減できたため最も評価が良かった。

第 3 章では，沸騰水中での乳化プレーパー粉末の徐放速度に対する再構成エマノレション径の影響

について述べる。モデルプレーパーとして d リモネンを用い，賦形舟jおよび乳化剤としてマルトデ

キストリン（MD), HBCD ，抵抗性デンプン（RS ），アラビアガム（GA), HI-CAP, CAPSUL, 

水溶性大豆多糖類（SSPS ）を用い，スプレードライヤーで粉末を作製した。得られた d リモネン

粉末を大気圧下で沸騰水中にさらし，再構成エマノレション径とプレーパー残留率の関係および再構

成エマルション径とプレーパー徐放速度定数の関係、について検討した。結果として，噴霧乾燥中の

d－リモネン残留率は，エマノレションサイズに依存しなかったが，賦形弗jの種類には依存したc 賦形

剤として RS を用いた噴霧乾燥粉末のプレーパー残留率は低かったが， SSPS を用いたものは高か

った。沸騰水中において，種々の賦形剤および乳化剤に対する d－リモネンの徐放速度定数は，再構

成エマノレションサイズと相関が高かった。この結果は，再構成エマル、ンョンサイズが沸騰水中での

エマノレションの安定性に影響を与える可能性を示している。なお，再構成エマノレ、ンョンサイズは，

炊飯時にプレーバー徐放速度をコントロールするためにはとても重要と考えられる。

第 4 章では，無洗米の乾燥および食物繊維の働きをする α”CD コーティング無洗米の作製につい

て述べる。乾燥による無洗米の水浸割粒変化挙動を検討するため，無洗米を遠心ファンのついた恒

温憧湿器を用いて，異なる温度（30 ・50 ℃），相対湿度（50 ・80% ），気流速度（O・1.5m/s ）で乾燥さ

せ，乾燥曲線と水浸割粒変化挙動の関係をガラス転移より検討したむ α・CD コーティング無洗米の

作製では，パン型造粒機を用い2 無洗米にα”CD をコーティングさせ，コーティング無洗米の品質

およびコーティング量について検討した。また，コーティング無洗米を炊飯し，ご飯の水分につい

ても検討した。結果として，乾燥空気の相対湿度が低い場合および温度が高い場合に，水浸割粒が

増加した口一方，気流速度が速くなると，水浸割粒は減少した口米粒の物理的性質は，米粒温度が

Tg を越えることで劇的に変化した。すなわち，ガラス状態では水浸割粒の増加が僅かなものの，ラ

ノミー状態で、は水浸割粒が劇的に増加した。 α－CD の無洗米へのコーティングは，温風温度 40°C ，溶

液温度 50 ℃の条件下で行い，コーティング米の品質およびコーティング量について評価した。コー

ティングによって，水浸割粒が 26% から 36% へ増加したものの，生米，ご飯の水分ともに 3 コー

ティング前の無洗米と同様の結果となったG また3 コーティング量は 3.4% とむら無くコーティング

できたことより，今後の機能性米作製の可能性を示すことができた。

第 5 章では，総括として 3 本研究において得られた結果をまとめたc


