
古米化の仕組み

でんぷん

脂　　質

たんぱく質

細　胞　壁

酵　　素

ブドウ糖など

粒子強化

脂肪酸

ﾍｷｻﾅｰﾙなど

ＳＨ基酸化

アミノ酸

架橋強化

活性低下

米飯の黄化

米飯の硬化

香りの低下、古米臭

米飯の黄化

米飯の硬化

米飯の硬化

風味の低下


