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１．はじめに 

  近年，食生活の変化により多くのインスタント食品

が開発され，米についても調理済の冷凍品やパック品

など，種々の加工品が製造・販売されています。 

米の主成分は澱粉であり，水と共に加熱すると澱粉

粒が膨潤崩壊し糊化が生じます。糊化時には，澱粉粒

内の水素結合の開裂に由来すると推定されている吸

熱が生じます。この吸熱現象をＤＳＣでとらえること

により，糊化の温度や熱量を調べることができます。

ただし，糊化による吸熱量は小さいため，ＤＳＣで米

の糊化を測定する場合には，高感度の装置が必要とな

り，また米粒と水を入れることのできる大容量の試料

容器が必要となります。 

  ここでは，ＤＳＣによる生米や加工米の測定例を紹

介します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．測定 

  試料は，生米としてうるち米ともち米を，また加工

米としてレトルト包装米飯（うるち米）と冷凍ピラフ

（うるち米）を用いました。生米は米粒１粒（約２０ｍｇ）

に対して２倍量の水を加え測定試料としました。また

加工米は水分量を測定し，乾燥重量の２倍量の水を加

え測定試料としました。 

装置は，ＳＳＣ５２００Ｈディスクステーションに 

ＤＳＣ１２０超高感度示差走査熱量計を接続して使用し

ました。 

試料容器は銀製密封型試料容器（７０μｌ）を用い， 

昇温速度２℃/ｍｉｎで測定を行いました。 

 

図１ 生米のＤＳＣ測定結果
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３．測定結果 

図１に，生米（うるち米およびもち米）の測定結果を

示します。この結果では，いずれの試料についても 

６０℃～１００℃にわたって澱粉の糊化による吸熱ピ

ークが観測されます。うるち米ともち米では，糊化の

ピーク形状に違いが見られます。これは，澱粉の組成

が８０％アミロペクチンと２０％アミロースからなる

うるち米と，１００％アミロペクチンからなるもち米の

成分の違いによるものと考えられます。 

  図２に，生米(うるち米)と加工米の測定結果を示し

ます。レトルト包装米飯は，５３℃に糊化のピークが

観測されていることから，この米は一度糊化したのち

糊化の逆反応である老化が進んだ米と推定されます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

また冷凍ピラフでは糊化のピークが見られないこと

から，糊化した状態のままの米（α米）と推定されます。

それぞれの試料について，糊化反応の熱量を求めたと

ころ，うるち米が一番大きく，これからも糊化が多く

起こっていることがわかります。 

 

４．おわりに 

  今回は，ＤＳＣによる米の測定例を紹介しました。

ＤＳＣ測定により，米の澱粉の糊化における温度や熱

量を測定することができます。これにより，米の種類

や糊化の状態の差を調べることができ，加工米の評価

に役立ちます。またこれは，米に限らず他の澱粉性食

品にも応用することが可能です。 

図２ 生米および加工米のＤＳＣ測定結果


