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とが示唆されており３）、お菓子の材料としての普及が

期待されている。

　一方、機能性に関する先行研究として小坂らは巨

大胚芽米（COCORO）の摂取が通常人の排便に与え

る影響について検討した結果、試験食品の摂取によ

り、排便回数に有意な増加が認められたことを報告し

た４）。また、馬場らは巨大胚芽米のDPPHラジカル消

去能による抗酸化活性を測定し、巨大胚芽米粉は米粉

に比べて強い抗酸化活性を示したことを報告している

５）。

　近年、胚芽に含まれる機能性成分として注目されて

いるGABAに関しては、通常の玄米に比べてその発

芽時のGABAの発現量は高い６）。GABAの機能性に

ついては哺乳動物の脳の中枢神経系で神経伝達物質と

して関与し、精神安定、血圧降下作用、腎機能を活性

化することより生活習慣病、更年期障害、高血圧等の

１．諸言

　巨大胚芽米は胚芽の大きさが通常米より約３倍あ

り、脂質、食物繊維、ビタミンEが豊富に含まれてい

る。さらに機能性成分として注目されているγ‐アミ

ノ酪酸（GABA）の含有量も多い１）。

　津山市ではつやま新産業創出機構が中核となり、巨

大胚芽米の生産グループを結成して平成19年から栽培

を行い、「COCORO」という品名で商品化している。

津山産巨大胚芽米に関する研究としては、食味につい

て人見らは炊飯時の割合配合は巨大胚芽米：低アミ

ロース米の配合割合は３：７が最適であり、巨大胚芽

米の浸漬時間は吸水時間の関係からも約４時間以上が

必要と報告している２）。また、巨大胚芽米（COCORO）

の粉でも薄力粉に匹敵する良好な食品ができあがるこ

　キーワード：巨大胚芽米　浸漬条件　GABA

要　　約

　本研究の目的は炊飯後の巨大胚芽米のGABA含量が多くなる浸漬条件を知るため、その発芽条件がGABA含

量に与える影響について検討することであった。

　本実験では、岡山県津山市内で栽培・収穫された商品名“COCORO”として販売されている巨大胚芽米を使

用した。発芽条件（これは浸漬条件と同じである）は、対照として蒸留水、試験溶液としては1.3%食塩水、１%

エタノール水溶液、１%酢酸水溶液、１%重曹水溶液に28度℃、８時間で、浸漬後炊飯してGABA含量を測定した。

その結果、 1.3%食塩水、１%重曹ナトリウム水溶液に浸漬した炊飯巨大胚芽米のGABA含量は100g可食部当たり

22.5mgで蒸留水に浸漬した場合の20mgと比べ高値を示した。

　この結果はGABA含量の高い炊飯巨大胚芽米を得るための調理方法を示すものと考えられる。

１）美作大学生活科学部食物学科
２）美作大学短期大学部栄養学科
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は本実験に用いたCOCOROを28℃で蒸留水に浸漬さ

せて膨潤する過程を観察した結果により決定した。 

　28℃では浸漬後４時間で１％酢酸水溶液においては

全て肥大した。1.3％食塩水、１％重曹水溶液は１％

エタノール水溶液よりも胚芽に変化がないものが多

かった。浸漬後６時間後では酢酸、エタノールとも全

て肥大した。また４時間浸漬と同じように食塩と重曹

には変化が見られなかった。浸漬後８時間後では全て

肥大した。その結果から①～⑤の溶液において全てが

肥大した時点が８時間であったため、浸漬時間は８時

間と設定した。

（３）炊飯後のGABA含量の分析

　ビーカー（500ml）にCOCOROを160ｇ入れ、その

中に300mlの蒸留水を注ぎ、ガラス棒で５周撹拌後換

水した。この操作を３回繰り返して洗米し、ザルで水

気を切った（10分間）。

　洗米した米160ｇを浸漬溶液①～⑤の各溶液240ｍｌ

に28℃で８時間浸漬後、水気を切り再び蒸留水300ml

加えてガラス棒で１周撹拌した後、ザルにあげ水気

切った。米と水をあわせて合計400ｇになるように調

整し、炊飯した。

　炊飯にはSANYOのマイコンジャー炊飯器（ECJ－

FS50）を用いた。炊飯完了後に釜内で米飯をしゃも

じでほぐした後、耐熱袋に入れ粗熱をとり、密封して

冷凍した試料について、GABAの分析を行った。分

析は食品分析センター（一般社団法人日本食品分析セ

ンター大阪支所）に依頼した。

３．実験結果

　COCORO100ｇあたりのGABA含量は、図１で示

すように酢酸水溶液の浸漬条件では17.5mgで最も低

く、エタノール水溶液と蒸留水の浸漬では20mg、食

塩水と重曹水溶液の浸漬では22.5mgであった。以上

の結果から浸漬時に酢酸を加えるとGABA生成を少

なくし、食塩と重曹の添加はGABAの生成を多くさ

せることがわかった。

改善及びストレス負荷軽減効果があるとされている

６）。

　本研究ではこれらの報告をもとに、巨大胚芽米の

GABA生成量増加を図ることを主たる目的として、

巨大胚芽米の浸漬条件が与えるGABA生成量の影響

を探った。また、その結果をもとに巨大胚芽米中の

GABA量を増加させ、家庭での調理方法もあわせて

提案することとした。

２．材料と方法

（１）試料

　 試 料 米 と し て、 平 成25年 産 津 山 産 巨 大 胚 芽 米

「COCORO」を用いた。（以下COCOROと記す）。

COCOROは岡山県勝田郡奈義町の㈱ライスクロップ

長尾から提供を受けた。

（２）浸漬条件

　巨大胚芽米の浸漬条件として、浸漬温度28℃、浸漬

時間を8時間とし、浸漬溶液を以下①～⑤とした。①

蒸留水（対照）②1.3％食塩水（1.3％の塩化ナトリウ

ムの浸漬で大豆はGABAが増加することが報告され

ている７））。③１％エタノール水溶液（加水量の５％

程度の清酒の添加は、飯の風味を増すという報告があ

る８））④１％酢酸水溶液　⑤１％重曹水溶液（豆は浸

漬水に重曹を添加すると浸漬中の吸水もよく、加熱

後、豆の軟化も早い。使用量が豆の0.3％程度であれ

ば、ビタミンB１の損失も少なく、味への影響も少な

い９））。今回は②を基に同様に１%とした。浸漬温度

を28℃としたのは玄米が30℃前後で発芽しやすく10）、

温度が30℃を超えると浸漬液が白濁することからであ

る。

　巨大胚芽米のGABA生成量は、30℃で４時間浸

漬させることにより胚芽が肥大し、GABA生成量

が多くなるという報告があり11）、本実験においても

COCOROの発芽過程を観察した結果、胚芽が肥大に

要する時間は30℃において４時間であった。巨大胚芽

米のGABA生成量に関しては、胚芽が肥大した時点

で多くなるという報告がある12）。そのため、浸漬時間
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倍の水に対して小さじ１杯弱の塩を入れる必要があ

る。今回は0.23Mの塩化ナトリウム水溶液であったた

めに、パーセントに直すと1.3％に等しい。本実験で

は28℃８時間食塩水に浸漬させたCOCOROの吸水率

から炊きあがり後の胚芽米の塩分濃度を計算したとこ

ろ、炊き水に対して約0.4％であった。したがって、

28℃で1.3％の食塩水に８時間浸漬した後に炊飯して

も、塩味が強くならないことがわかった。重曹は味を

つけるという目的よりも、例えば豆に使用する場合

は、柔らかくするために食品に添加されることが多

い。また、他に汚れを落とす洗剤としても手段と利用

されることもある。玄米は精白米とは違い、搗精され

ていない。それゆえに栄養もあるのだが、表面に農薬

や微生物等も多少なりついている。それらの汚れを落

とすためにも重曹で浸漬させるのはよい方法ではない

かと思う。食塩水と同じように、炊飯する前に軽く洗

い水を変えて炊飯することを提案する。

　今後の課題として浸漬液中の微生物の繁殖について

考えなければならない。浸漬温度や浸漬時間が長くな

ると発芽する確率は高くなるのだが、水が濁り腐敗臭

が強くなる。20℃以上で長時間浸漬させると水が濁り

４．考察

　 ５ つ の 異 な っ た 浸 漬 液 に 浸 し た 後、 炊 飯 し た

COCORO（飯）に含まれるGABA量を分析した結果、

GABA量に差があることがわかった。浸漬水に食塩

または重曹を添加した飯のGABA量は、蒸留水より

も高値であった。

　この結果は、0.12～0.23M食塩水への大豆の浸漬が

GABA量増加に有効とする先行研究７）と矛盾するも

のではない。重曹水溶液に浸した場合の結果に関して

は、植物体の細胞質が環境ストレスにより酸性化する

とグルタミン酸の経路があるGABAが多く生成13）し、

筆者らは玄米へのストレスが何らかの酸性物質を生成

させ、弱アルカリ性の重炭酸ナトリウムと反応したこ

とで、塩化ナトリウムを生じ、細胞質のアルカリ性化

を抑制して、先の食塩水浸漬条件と同じ環境を生じ

て、同様の結果を与えたものとし、細胞質pHを中性

付近に維持したものと考える。

　調理への応用としては家庭で調理する場合、炊き込

みご飯などの塩味は飯の0.6～0.7%が適当であり８）、

これは炊き水の１％に相当する。塩のみで味をつけ

るのであれば、２合の飯を炊く場合、米の重量の1.5
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図１　巨大胚芽米GABA含有量
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鼻をつくような腐敗臭がした。しかし今回の実験で、

酢酸は酸性で重曹はアルカリ性なので蒸留水やエタ

ノール、塩水よりは浸漬水は濁らず、きつい腐敗臭も

感じられなかった。ｐHの関係からも微生物の繁殖を

ある程度は防げたのではないだろうか。今後は玄米を

発芽させる過程において、微生物の繁殖制御や美味し

さを考えたうえでの浸漬条件の検討をしたい。

５．結論

　今回の実験により浸漬水に食塩または重曹を加え

ることによって、炊飯後のCOCOROの飯中に含まれ

るGABA量は蒸留水と比較すると多いことがわかっ

た。玄米の最外層に存在する繊維成分、胚芽中の脂質

成分、胚乳中の澱粉等が発芽により分解され、低分子

化され一部の組織崩壊が起こる。その結果、全体が柔

らかくなると同時に多糖類の一部が酵素分解され単

糖、オリゴ糖が生成され、たんぱく質も一部分解され

低分子化が起こることなどにより甘味、旨味が生成さ

れている。発芽中のアミラーゼ活性は、水浸漬30℃で、

酵素活性は12時間頃から増加する。とくに胚芽の部分

は６時間から増加し、12時間がピークとなる６）。巨大

胚芽米の胚芽は通常米の胚芽の３倍あることから、発

芽中のアミラーゼ活性が通常米の胚芽より遅く始ま

り、時間がかかると推測できる。今後は巨大胚芽米の

浸漬時間や浸漬温度の違いがアミラーゼ活性にどのよ

うに影響をするのかを検討したい。
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