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米粒の中心部分が白く濁っている粒は、「乳白粒」「粉状質米」「白未熟粒」「しらた」などと呼ばれ、夏
場の猛暑における高温や冷夏における日射量不足などによって発生する発育障害です。デンプン蓄積
に異常がある米粒ですが、食べても問題はありません。

米粒の一部に黒い斑点がついている粒が混ざっていることがあります。
これは、稲の生育中にカメムシなどに養分が吸われたあとの米粒です。食べても害はありませんが、気
になる場合は取り除いてください。
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米粒同士が癒着していたり、黄色や黒色や青色などに変色している場合は、米粒が水分に触れて「カビ」
が発生したものです。
一般的には濡れた手の水分が米粒に付着したり、高温多湿な場所に保管していたりと発生する原因は
様 で々す。よく発生する菌は「米麹菌」で、人体に影響はないのですが、カビの種類によっては毒性
のある場合もありますので、食べないようにしましょう。
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温度…多くのカビは、一般的に２０～３０℃くらいが増殖温度とされています。カビの種類によっ
　　　ては、１０℃までの低温や６０℃以上の高温で生息するものもあります。
           ※参照：農林水産省　米のカビ汚染防止のためのガイドライン
湿度…一般的には、湿度６５～７０％以下になると、生息が難しくなると言われています。
　　　（参考：お米の水分は、水分量１４～１５％前後）

(温度と湿度とお米の水分が関係しています。)����������

お米を水洗いして一晩おいて炊飯したら、米粒が茶色く（褐色）なることがあります。精米を洗米した
のち、高温多湿な状態で放置した場合にまれに発生します。これは、精米を洗米し、米が空気に触れ
ることにより酸化し、エクアドル茶米菌が繁殖したものと思われます。
この菌には毒性はなく、人体にも影響はないとされていますが、気持ちの良いものではありません。
洗米後、研いだお米をザル等に上げて長時間放置しないこと。
ザル上げをせずに、水を張ってお米を浸水させ、長時間放置しないことをお勧めします。
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