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2 冷凍低アミロース米飯「きらほ」の解凍特性の解明

本研究では東日本大震災の被災地で栽培した農産物を有利販売す
るため、岩手県育成の低アミロース水稲品種「きらほ」と三陸産の水産
物を組み合わせた付加価値の高い冷凍加工品の開発を目的とする。
冷凍・解凍条件に伴う米飯の物性変動を検討した結果、「きらほ」は解
凍に伴う硬さの変動が「ひとめぼれ」よりも小さいことが示唆された。

1  湿式粉砕によるサブミクロン米粉の製造と特性解明

図1 湿式メディアミルによるナノスケール粉砕 図2 粉砕試料の粒子径分布 図3 損傷澱粉と吸水性の関係

本研究では平均粒子径がサブミクロンの米粉の製造方法(乾式ジェットミルで一次粉砕した後に湿式メディアミルで二次
粉砕)を開発し、サブミクロン米粉(600 nm)ではマイクロスケール米粉よりも損傷澱粉の割合や吸水性が大幅に増大するこ
とを明らかにした。
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※1: Hammer mill large flour (HLF, Mean size=110.6µm), 2: Hammer 
mill small flour (HSF, 97.3µm), 3: Jet mill large flour (JLF, 10.8µm), 4: 
Jet mill small flour (JSF, 5.6µm), 5 : Media mill flour (MMF, 0.6µm).
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※1: HLF, 2: HSF, 3: JLF, 4: JSF, 5: MMF
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図4 にぎり寿司用酢飯の成形・凍結・解凍工程

図7 解凍後の酢飯粒の物性比較図5 加水に伴う酢飯粒の硬さの変動
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図6 解凍過程の温度変化
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