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1 背景と目的 

食生活の簡便化や無糖飲料志向の強まりから、お茶のペットボ

トル化が進み、近年のお茶飲料の生産・消費の増加につながってい

る。ここで着目するのは，お茶の中でも日本の主要農産物であるコ

メを材料とする玄米茶である。従来の玄米茶は蒸した精白米を乾

燥、焙煎して作製されるが、飲用時に茶葉や玄米を含む抽出殻が排

出される。そこで焙煎した玄米を、緑茶を加えながら水挽して得ら

れる加工品を飲料とすることを考案した。これにより、抽出殻が出

ず，玄米の栄養成分をそのまま摂取できる新たな玄米茶飲料を作

製できると考えた。 

そこでまず、焙煎処理の違いが玄米の水挽特性に与える影響を

明らかにするとともに，焙煎による生化学的特性の変化について

調べることを目的とした。 

 

2 材料と方法 

2.1 材料 

稲敷産のあきたこまち（平成30年産）を供試した。 

2.2 方法 

焙煎処理： 室温で4時間浸漬し十分に水切りした玄米300 gを

直径18 cm、深さ12cmの鍋に入れIH調理器で焙煎した。玄

米の撹拌は7回転/minの頻度で行った。また、焙煎度は事前

の温度変化測定結果より、浅煎り10分・中煎り15分・深煎

り20分の3段階に定めた。 

水挽加工：先行研究に従い、焙煎玄米は供給速度を約8 g/minに

設定し、スクリューフィーダーを用いて湿式微粉砕機（以下，

MWM）へ供給した。水は，事前の実験結果より、水挽焙煎玄

米の流動性が保たれ，かつ希釈による濃度調整の幅が広い「焙

煎玄米：水=1:4」となるよう水供給速度を約32 g/minに設定

し、ローラーポンプを用いてMWMに供給した。 

2.3 測定項目と分析方法 

水挽焙煎玄米について以下の項目を求めた。 

粒度分布： 湿式粉砕後、50mLビーカーに各粉砕試料 1gをと

り、蒸留水で6倍希釈したものを、マグネティックスターラ

ーで約2時間撹拌した。測定直前に2分間ボルテックスにか

け、レーザ回折式粒子径分布測定装置（SALD-2200，Shimadzu）

を使用して測定した。各条件につき3連測定し、その平均値

を求めた。 

色の変化： 比色計により測定した。MWM前後の各試料につい

て3連測定し、その平均値を算出した。 

生菌数測定：焙煎前・浅・中・深煎りの玄米についてペトリフィ

ルムを用い生菌数測定を行った。 

ラジカル消去能：焙煎水挽き玄米25 gを50%(v/v)アセトン溶液

80mL中に加え、約12時間マグネティックスターラーで攪拌

しながら25 ℃下で抽出した。その後2000 Ĭgで15分間遠心

分離して得られた上清を定性濾紙（TOYO No.2）でろ過し、濾

液を使用時まで－20℃下で保存した。DPPH法に従い、抽出後

の液体試料1mLを0.1mM DPPHエタノール溶液1.4 mLと混

合し30分間暗所で反応させた後、波長517nmで吸光度を測

定した(図2)。 

 

3 結果と考察 

3.1 焙煎玄米の粉砕特性 (図1) 

中煎りと深煎りでは有意差はなかったものの焙煎度が高いほど

メディアン径が大きくなる傾向が見られた。浅煎りでは粒径が測

定限界以上(2mm程度)の米糠由来と考えられる粒子の沈殿が目視

で確認されたが、生玄米、中煎りおよび深煎りでは確認されなかっ

た。過熱による糠の変性について資料収集する必要がある。 

     

 

 

 

 

図1. 焙煎度と焙煎玄米粒子のメディアン径 

3.2 焙煎玄米の保健機能について 

⑴ 生菌数 

浅煎り、中煎り、深煎り後の玄米について生菌数測定を行っ

た。いずれも生菌は検出されなかったことから、焙煎処理によ

り十分に殺菌されることが示唆された。 

⑵ 抗酸化性 

ラジカル消化能について、焙煎後の試料はいずれも、生玄米

から調整された水挽玄米と比べ高い値を示し、深煎りで最も高

くなった。浅煎りの短い焙煎時間ではコメ内部組織が破壊され

抗酸化性成分の抽出が促進されるが、中煎りでは焙煎時間の延

長と焙煎温度の上昇により、それらの成分が変性すると予測さ

れる。深煎りでは顕著に褐変が進んでいたことから、食品加熱

時に一般に見られるメイラード反応が進行したと考えられる。

一般的にそのメイラード反応の初期生成物には変異原性が高く、

最終生成物である高分子メラノイジンはその反対にラジカル消

去能や抗変異原性を示すことから、深煎りではメイラード反応

の最終生成物であり抗酸化性物質であるメラノイジンが多く生

成している可能性がある。 

       

 

 

 

 

 

図2. 焙煎度と湿式粉砕物のラジカル消去能 
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