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　　The　grains　of　rice 　varietie8 　mainly 　used 　for　sake 　brewing　are 　of 　two 　types，　one 　with 　a　c ¢ ntral

white 　core （shinPaku ）and 　one 　without 　such 　a　core （muhak の．　 The 　diffヒrences 　between 　the 　properties　of

the 　two 　types 　of 　grain　were 　investigated．　 With　respect 　to　their　physical　propertie8 ，　di伍erences 　were

observed 　hl　the　weight 　of 　1
，
000　grain8，　total　gap　volume ，　dynamic　viscoelasticity 　and 　speci 血c　gravity、

In　the 　case 　oftheir 　chemical 　components ，　however，　the　two 　types　of 　grain　shewed 　no 　clear 　differences．

hthe 　pohshing 　process，　shinpaku 　graiロ s　were 　more 　breakable　tban 　mu 加鳶配．　In　a　digestion　test，
∫凝ψ 召融 grains　had　a 　higher　digestib皿ity　value ［dissQlvじd　sugar 　concentration （Brb【）】than 　muhaku ．

However
，
　difFerenccs　ill　digestibility　were 　found　to　be　more 　highly　5igni 且cant 　among 　rice 　varieties

than 　between　the 　two 　types　of 　graln，

［Key 　words ： shinpaku ，　rice　for　sake 　brewlng，　total 　gap　volume ，　digestibility　ef 　steamed 　rice 】

　清酒醸造に お い て 用 い られ る原料米 に は ，

一
般米 と

酒造好適米が あ り，こ の うち 酒造好適米 は
一

般米 と比

較 し て 大粒で あ り， 吸水性が よ く，醪 で の 溶解性が す

ぐれ て い る な どの 特徴があ る．さ らに ，酒造好適米 に

は 粒の 中心 部 に 白色不 透明の 部分を有す る 心白粒 が 混

在して お り，酒造用原料米 と して も っ と も重要 な特徴

で あ る と考えられて い る．こ の 心白部 で は 登熟期 の 物

質移動 が悪 く，他の 部分に 比べ 細胞内の デ ン プ ン 粒の

充実度 が 小 さい と され て お り ， 安藤と市 川 1）は ，電子

顕微鏡 に よ る 米粒 の 胚乳構造 の 観察を 行 い ，心 白部分

は デ ソ プ ン 粒の 蓄積が少 な く，粒子間の 間隙が大きい

こ とを報告 して い る．

† 原料米 の 酒造適性 に 関す る研究 （第 2報）．

　Studies　 on 　the　 suitability 　of 　rice 　for　sake 　brewing

　（正1）．
＊

連 絡 先，．Corresponding　author ．

　酒造好適米 は清酒醸造 に た ずさわ る杜氏や技術者 の

間 で 尊重されて い る が，こ れは 製麹時 に 破精込 み が良

く，麹が 造 りや す い こ と ， 醪で の 溶解性 が す ぐれ て い

る こ と， 望ま しい 蒸米 と考え られ て い る外硬内軟の 蒸

米 が得 られ や す い こ と，さ らに 吟醸酒醸造 に は 山 田錦

な どの 酒造 好 適 米 品種 が 特 に 酒質 が 良好 で あ る こ と に

因 っ て い る．こ の よ うな酒造好適米 の 特性 の 要因は 心

白に あ る と考えられて お り， 現在 ， 各地 の 農業試験場

な どで 行わ れ て い る 酒造好適米の 新品種育種に お い て

は ．2・S）心 白粒 の 発現率を 高 くす る こ とが 目標 の 一つ に

されて い る．しか しなが ら， 心 白粒が酒造適性 に与え

る 影響は ，影 山 らC）が心白粒 と無 白粒を分別し，吸水

性 に 差 異 が見 られ る こ とを 報告 して い る以外 に は ，十

分明らか に され て い る とは 言えず ， よ り詳細な検討が

重要 と考 え られ る．こ こ で は 酒造好適米 の 心 白粒と無

白粒 を分別 し，物理的，化学的性質お よ び酒造米と し
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Table　L　　Rice　grain　features　analyzed ．

Feature Abbreviation

Weight　Qf　1、OOO　brewn 　rice 　grains（g）

Lateral　arca 　ofbrown 　rice 　grain（m 皿
2
）

Speci丘c　gravity　of 　pohshed　rice　grain

Grude　prote三n　content 　in　polished　rice 　grain（％）

P。tassium 　c・ ntent 　in　P。lished　rice 　grain（PPm ）

Manganese　content 　ln　polishcd 　ricc　grain（ppm ）
Water 　absorption 　rate 　of　polished  ce 　grain　a 猛er 　20　min 　steeping （％）
Water 　absorption 　rate 　of　polished　rice　grain　after 　120 　min 　steeping （％＞

Water 　absorption 　rate 　of　polished　rice　grain　after 　steaming （％）

Digestibllity　of 　polished 　rice　gr証n （Brix）
Digestibility　of 　pohshed　rice　grain（Fomo トnitrogen ）

Weight　l
，
000

AreaSpecific

　gravity

Crude 　protcin

Potassium

Manganese

Water　absorption （20）
Water 　absorption （120）

Water 　absorptlon （ST ）

Digestibヨity（Br）
Digestibility（FN ）

て 重要 と考え られ る特性 に つ い て 検討 した．

実　験　方　法

　供試原料米　　平成 4 年産 お よ び 平成 5年産の 酒造

好適米 8 品種 11点 を使用 した．精米に は サ タ ケ製 テ ス

ト精米機を 用い ， 目標精米歩合 まで精米後 ，

一
定水分

に 調湿 して 使用 した．

　心白粒 と 無白粒 の 分別方法　　酒造好適 米 に お け る

心白粒 と無白粒 の 分別 に は ，静岡製機  製品質判定機

を一
次分別 と して用 い ， さ らに 目視に よ っ て 完全な心

白粒 と心 白が見 られ な い 無白粒に 分けた ．

　原料米 の 物理 的，化学的性質　　分析項 目を Table

1 に 示 した ，千粒重，粗 タ ソ パ ク 質 ， 吸 水性 ， 消化性 ，

カ リ ウ ム 含量 の測定は 国税庁所定分析法S）に よ っ た ，

米粒 の 比重 の 測定 は百 瀬 と吉 沢
6）の 方 法 に 従 い ，四 塩

化炭素
一

トル エ ン 混液を 用 い る浮沈法で 行 っ た．白米

の マ γ ガ ン ，カ ル シ ウ ム ，マ グ ネ シ ウ ム 含量 の測定 は

原 子吸光法 に よ っ た．

　動的粘弾性お よ び 玄米面積 の 測定　　  東洋精機製

レ オ ロ グ ラ フ マ イ ク ロ 粘弾性測定装置
7）を用 い た ．白

米を 15°C ，16時間浸潰後 ， 30分間蒸きょ うし た 蒸米

を 用 い ，1粒ず つ の 弾性 率，粘 性 率を 測 定 した．こ の

Table　2・　Infiuence　of　shinpaku 　on 　physical　properties　of　rice ．

Variety
WhereharvestedWeight　1，00e （g） Area （mm2 ） Speci丘c　gravity

ShinPaktt　　 Muhaku ShinPaku　　Muhaku sゐinpaku　　 Muhaku

σ吻 akumangoku

CehJak：tmang ぬ

Yamadanishiki

Yamadanisゐikガ

Okuhentare

Tanmzαkae
lwai

陥 z加 η寵 泓

Shikeisake　Ne，56

FukuiKyotoHyogoFukuokaFukuiShigaKyetoKyotoShiga28．3327

，6728

，6727

．6731
，3330

．3328

．6726

，3328
．67

25．6726

．0027
．6726

．3328
．6728

．3326

．6726

．0024
．33

IS．3i2

．813
．913

，213

．913
．413

，513

．213

．3

11．912

．412

，712
．513

．112

，512
．312

，211

．7

1、4561

．4591

．4561

．4501

．447

三．4561

．4471

．4541

．449

1．4611

．4601

．4621

．4651

．4621

．464

工．4661

．4651

．469

Average 28、63 26．63 13．4 12．4 1．453 1．464

Result　Df 　variance 　Varietya

　 analysis 　 　 ∫ゐゆぬ a

＊

＊＊ ＊ ＊ ＊ ＊

眞 Comp 。 nent 　of 　varlance 　analysis ．
＊

　Sigロ i且cant 　at　5％ level．
＊ ＊

　　Si即 i丘cant 　at 　1％　1eve1．
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装置 の 画像処理機能を用い ，も っ とも広 い 面 に 直角に

光を当て た時 の 投影面積 の 測定 もあわせ て 行 っ た，

　総空隙量 の 測定　　ltoらs〕の 方法 に よ り測定 した．

すなわ ち，蒸米を 15° C で 24時間浸漬 した と きの 吸水

量を総空隙量 と した ，

　粉砕米 に よる 消化性試験　　白米を  日 本精機製作

所製遠心式粉砕機 （レ
ッ

チ ミ ル ）を用 い 粉砕 し ， 径

0．5mm の ス ク リーソ を 通過す る 区分を粉砕米と して

使用 し た．こ の 場合乾式 で 粉砕 した後，吸 水率30％に

なる よ うに 水を加え蒸 き ょ うし， その 後は 常法 どお り

消化性試験を行 っ た ，

実　験　結　果

　心白粒と無白粒の物理的性質の差異　　フ品種 9点

の 酒 造 好適米 を 用 い ，心 白粒 と無 白粒 に分別後，物理

的 な 性質の 差異 に つ い て 検討 を 行 っ た （Table　2），玄

米千粒重お よび玄米 の 投影面積は，い ずれ の 品種に お

い て も心 白粒 に お い て 無白粒 よ りも大きくな っ た （危

険率 1％ で 有意），こ れ ま で に も，千 粒重 と心 白の 発

現に 正 の 相関関係 が あ る こ と 9）が 報告され て お り， 同

一品種に お い て も， 心 白粒が無白粒に 比 べ 発育が よい

こ とが 明 らか とな っ た．こ れ に 対 して ，白米 比 重は 心

白粒で 無白粒 に 比 ぺ 小 さ くな っ た （危険率 1 ％ で 有

意）．安藤 と市川
t）の 報告 に ある よ うに ，心白粒 で は

無白粒に 比 べ デ ソ プ ソ 粒子間 の 間隙が大 き く，そ の 結

果比重が 小 さ くな っ た と考え られ た．

　精米適性に 及ぼ す 心白の 影響　　Fig．1 に 五 百万 石

を テ ス ト精米機 を用い ，み か け精米歩合50％ ま で 精米

し た 場合 の ，真精米歩合 の 変化 を 心白粒，無白粒それ

ぞれ に つ い て 計測 し た 結果を示 し た．無白粒 に 比ぺ 心
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Fig・1・　Infiuence　 of 　shinPaku 　on 　true 　polishing　ratio ．

　　SymbQls： ○，∫hinPaku； ● ，mahaku ．

白粒に お い て 真精米歩合 が 高 くな り，心 白粒 に お い て

は 砕米 の 発生率が 高 く，無効精米歩合が高くなる こ と

が 考 え られ た ．さ らに Fig．2 に は ，各 品 種 の 無 白粒歩

合 と50％精米時の 完全粒歩合の 関係を示 した ．無白粒

歩合の 大きい 玉 栄 （滋賀），山 田錦 （兵庫，福岡）な

ど の 品種 に お い て ，完全粒歩合が高 くな る傾向を 示 し

た ．以上 の 結果 は ， 心 白粒が 無白粒に 比べ 精米時に 割

れ やすく ， 心 白率が高い 品種の 場 合に は ， 精米適性，

特 に 高度精米 に 対 す る適性 が 悪 くな る こ とを示 唆し て

い る と考えられ た．

　心白粒と無白粒の化学的性質の差異　　心 白粒と無

白粒 の 化 学 的 性 質の 差 異 に つ い て 検討 を 行 っ た．こ こ

で は酒造用 で用 い られ る平均的な精米歩合70％の 精白

米 に つ い て 比較した ．Table　3 に 粗 タ ソ パ ク 質，t カ リ

ウ ム 含量 ，マ ン ガ ン 含量 を示 した ，粗 タ ソ パ ク 質，カ

リ ウ ム 含量 に つ い て は ，い ずれ の 品種 に お い て も心白

粒 と無白粒 の 間で 大 きな差 は 見られなか っ た．品種間

で は ，粗 タ ン パ ク質 は 山 田錦 （兵庫，福岡） で 低 く，

お くほ ま れ （福井），幸玉 （島根），五 百 万 石 （京都）

で高くな り， カ リウ ム 含量は 祝 （京都）で 低 く ， 五 百

万 石 （福井），お くほ まれ （福井）で高 くな り，有意

差 が 見 られ た．マ ン ガ ン 含 量 に つ い て は 心 白粒 で 無白

粒に 比べ 多 く，分散分析 の 結果 か ら両 者 の 間 は 1 ％の

危険率 で 有意 とな っ た，こ の 他デ ー
タ は 示 さない が，

デ ソ ブ ソ 価，粗脂肪，カ ル シ ウ ム ，マ グネ シ ウ ム 含量

に つ い て 測定を 行 っ た 結果 ， 心 白粒と無白粒で 有意 な

差 は 見 られなか っ た ．

50
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承）
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＝
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〇
謂丶
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醤
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　 010 　 　　 20　　　 30　　　 40　　　 50

Ratio　ofmuhaku （％）

Fig，2．　Rclationship 　between 　ratios 　 Qf 　 muhaku 　and

　　whole 　r三ce ，　RatiQ　of 　whole 　rice （％）
＝100・cracked

　　rice 　rat 孟o ．　1，　Tamaxakae （Shiga）；2，　｝iamadanishiki

　　（Hy 。go）； 3
，
　 Vama伽 ishiki（Fukuoka ＞； 4，（hhyaku−

　　man80ku 　（Fukui）； 5，0kuhomare （Fukui）； 6，｝％ 尭舮

　　アπ忽 （Kyoto）；7，Shikeisake　No．56 （Shiga）．
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Table　3．　Infiucnce　Qf　shinpaku 　on 　chemical 　properties　of　rice，

Variety
WhereharvestedCrude　protein（％） Manganese （ppm） Potassium （ppm ）

ShinPakuMuhaku ShinPaku　　 Muhaku ShinPaku　　Muhaku

G吻 akzaman8eku

Go妙akuman80ku

O吻 ak 翻 angoku

Yam4daniShiki

Yamadanisfiiki

O加 加   臨8

Tamagαfae

Iwai

〃lakamixu
Sa‘ゐゴぬ 加 4

FukuiKyotoNiigataHyogoFukuokaFukuiShigaKyOtOKyOtOShimane5．535

，835

．034

，995

．056

，165

．275

．265

．536

．04

5．736

．075

．164

，824

，886

．055

．105

，125

．725
．75

8，8210

．197

．779
，1312

．0412

，62io

．7314

．789

．177

．83

B．679

，637

，538

．87

王2．0312

．1910

．4613

．648

．637

．49

62953556159659561

フ

573503558540

62450552B608588637607514572615

Average 5．47 5．44 10，13 9．91 571 5BO

Result 。f　va 「iance　 Variety 日

　 analysis 　　　　 Shin汐atua

＊ ＊ ＊

＊

＊

＊

＊ ＊

aComponent
　of　variance 　a皿 alysis ・

＊

　Significant　at　5％ leveL
＊＊

　Signi五cant 　at　1％ 1evel．

　心 白の 発現は 肥料要素の なか で は窒素との 関係が深

く，適量 の 窒素施用 が心 白発現 を増加 させ，多窒素 で

は 減少 す る と考 え られ て い る．911°）また ，カ リ は 欠乏

に よ り，心 白の発現を著 し く低下 させ，珪酸石 灰 は発

現率を高め る こ とが報告 され て い る．11）こ れらの 効果

は ，光合成機能を 増大 させ ，登熟 を 良く し て 粒張 りを

Table　4 ．1n且uence 　of ∫ゐゴ陀ρα舷 on 　dynamic 　vi8coelasticity 　and 　total　gap　volume 　of　stea1ned 　rice ．

Variety Whereharvested

　 Modulus　of
　 elasticity

（× tOG　dyn／cm2 ）

　 Modulus 　of

　　 viscosity

（× 104dynXcm2・s）
Loss　tangentTota1

　gap　volume

（gwater／

　　　 9　dry　「ice）

Shinpaku　Mu 鳬aku 　 ∫痂 夕σ加 　Mu 加 紘 　 3ゐゆ α 舷 　Muhaku 　 sゐinPaku　〃 漁 σ加

Coh“akurnan8e 加

σo妙akttmangoku

G吻 4たumangeku

Yamadenishiki

Yam 召danisゐiki

Okuhoma厂θ

Tamatafae

1【ひαゴ

陥 た衂 融

Sechidan1a

FukuiKyotoNiigataHyQgoFukuokaFukuiShigaKyotOKyDtoShimane2，502

，031

，53L532

、421

．892

．361

．921

．313

，19

1．942

．312

，161

．562

．522

．062

．572

．211

．942

，63

6．585

．183

．703

，925

．684

．876

．124

．203
．025

．99

7．796

．095

．954

．866

．515

．306

．995

．185

，247

．48

0．2840

．3150

，2990

．2660

．2970

．3140

．3340

．2760

．2990

．322

0，3380

．3360

．3380

．2670

．3210

，3240

．3420

．3010

．3630

．S66

工．71

工．601

．662

．021
．921

．451

．541

．691

．791

．65

1．441

．421

．431

，791

，861

．341

．231

．721

．481

．70

Average 2．072 ．19 4．936 ．14 0、SOI　　 O，330 1．701 ．54

Result　efvaria エ1ce 　Varietya

　 analysis 　 　 ShinPakua

＊ ＊

寧

＊

堵 ＊＊

＊

＊

＊

＊

aComponent
　of 　variance 　analysis ．

’ Signi丘c跏 t　at　5％ lev・1．
＊ ＊ Significa皿 t　at 　1％ level．
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良くす る こ とで，心 白発現 が 良 くな る こ とに ある と考

えられ る．今回，白米 の心 白粒と無白粒で は マ ソ ガ ソ

を 除 く成 分 で 差 は 見 られ ず，各 肥 料 要素 の 米 粒間 で の

偏 りは無く，発酵工 程お よ び 酒質へ の 影響は 少ない と

考え られ た，マ ソ ガ ン 含量が心 白粒 で 多い 理由は 明 ら

か で は な い が，そ の 差 は 小 さ く，品種間の 差 の 方 が 大

きか っ た．

　心自粒，無白粒の動的粘弾性お よ び総空隙E 　　心

白 粒お よび 無 白粒 の 内部 の 組 織構造 に つ い て検討す る

た め ， 蒸米 の 動的粘弾性お よび蒸米に お ける総空隙量

の 比較結果を Table　4に 示 した ．損失正接 は 位相 の ず

れ に と も な う エ ネ ル ギ
ー

の 損 失 の 割 合 を 表 して い る．

こ れ ら は蒸米内部 の レ オ ロ ジ ー的性質 の 指標 として 有

効 で ある．12｝動的弾性率 に つ い て は 有意水準 に は 達 し

な か っ た が ，五 百万 石 （福井），幸 玉 （島根）以外 の

品種 で は 心 白粒で 小さくな っ た ．動的粘性率お よ び損

失正接 は，有意水準 1％ で 心白粒が 無白粒 に 比べ 小 さ

くな っ た ．また，品種間で も動的弾性率，動的粘性率

お よ び 損失 正 接 の い ず れ も有 意 な差 が認 め られ た．こ

れ らの 違 い は ， 同
一

品種内で の 心 白粒と無白粒間お よ

び品種間に お い て の 内部組織構造 の 差異に よ る と考 え

られ た．

　 蒸米の 総空隙量 は 心白粒 に お い て 有意 に 多 くな り，

心 白粒に お い て 無 白粒に 比べ 比重が 小さ い （Table　2）
理 由と して ， 内部空隙量 が多い こ とが影響して い る と

考え られ た ．ま た ， 品種間 で も総空隙量 に 有意差 が認

め られた ．

　 白米吸水率および蒸米消化性　　白米 に お け る 20分

吸水率，120分 吸 水率 お よ び 蒸米消化性試験 の 結果 を

Table　5 に 示 した ，20分吸水率は い ずれ の 品種に お い

て も心 白粒で多く （1％の 危険率で有意），120分吸水

率 に つ い て も品 種 に よ り程 度の 差 が 見 られ た が，や は

り心 白粒で や や 多 い 傾向が あ っ た （5 ％ の 危険率 で 有

意）．蒸米消化性試験 で は 蒸米吸水率，全糖 （Brix）の

生成 が無 白粒に 比べ 心白粒で 多 く，有意差が 認 め られ

た ，心 白粒 と無白粒 で は 化学的性質 に 大 きな違 い が 見

られな い こ と よ り（Table　3），吸水性 と消化性試験 の 溶

解 性 に お け る 差 異 に は ，心 白粒の 内部 の 組織構造の 違

い が 影 響 して い る と考え られ た ，一方，消化性試験 の

全 糖の 生成は 品種間に お い て も 1 ％ の 危険率で 有意差

が見られ，山田 錦 （兵庫，福岡），幸玉 （島根）は 心

白粒お よ び 無白粒の い ずれ も他の 品種 に 比 べ 溶解性 が

すぐれて い た ，ア ミ ノ 酸度 に つ い て は 心 白粒 と無白粒

で差は見られ ず ， 白米成分に お い て粗タ ソ パ ク質に 差
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Table　6．　Differences　 in　 digestibil正ty　 of　powdered　 pDlished　 rice 　 between 　 sんinpaku　 and

　 　 muh4ku ．

Variety
Whereharvested

Wa 紐

嬲
t’° n （ST） Digestibility（Br）

ShinPaku Muhaku ShinPaku Muhaku

th妙μんumangoku

Gohコakuntangoku

Yamadonisゐガゼ

Okuhomare

Tama：akae

KyotoFukuiHyogoFukuiShiga32．034

．828

．829
．031
．4

31．428

．628

．931
．631
．9

13．913

．713

．313
．413

．6

14，213

．213

．614
．013

、4

Average 31．2 30．5 13．6 13．7

Result　of 　variance 　Varietya

　 analysis 　　　 ShinPaku“

sGemponent
　of 　variance 　analysis ・

＊

　Significant　at 　5％ level．
＊ ＊

　Sign遁cant 　at　1％ leveL

が な い こ と と
一
致した ．

　粉砕米 に よ る消化性試験　　吉沢 ら
i3 》は 米粒 お よ

び 米粉 で の 消化牲試験 の 比較 か ら，米粒の 構造と溶解

性 との 関係に つ い て 検討 し て い る ．こ の 中で 米粒 の 場

合 に 見られた ，品種間 で の 消化性試験 で の 全糖生成 の

差異は ，米粉に しk 場合見られなくな り，米粒 の 溶解

性 に は 胚 乳 細 胞 お よび そ の 配列 が関係 し て い る こ とを

報告 して い る．そ こ で 心白粒 と無 白粒を 分別後粉砕 し，

吸水率30％ に な る よ うに 水を加え蒸き ょ うし ， そ の 後

常法 どお り消化性試験 を 行 っ た （Table　6）．こ の 場合

に は ， 心 白粒 と無白粒間で蒸米吸 水 率，全 糖生成 量 に

ほ ぼ差が見 られ な くな っ た，心 白粒と無白粒の 溶解性

の 差異 は ， 心 白粒に お い て 内部 の デ ソ プ ン 粒子 間の 間

隙量 が多 い 構造 が ，消化性試験 に お け る酵素 の 米粒内

部へ の 侵入 の しや す さに 影響 した 結果と考 え られた．

品種間 に お い て も，粉砕す る こ とに よ り消化性試験 で

の 溶解性 に 差は 見 られな くな り，品種間 の 内部組織構

造の 違 い が 溶解性 に 影響 して い る と考えられ た．ま た ，

吉沢ら
13）が報告し て い る よ うに ，胚 乳細胞膜が心 白

粒で損傷を受け た状態に な っ て い る こ とが考 え られ る

が
，

こ れ に つ い て は，よ り詳細に検討す る必 要がある

と考 え られ た．

考 察

　清酒 醸造 用 原 料 米 は 品 種 に よ り，酒造好適米 と
一

般

米 に 分類され ， 酒造好適米 は一
般米 に 比 べ 大粒で 吸水

性，溶解性が良 く，粗 タ ン パ ク 質含量が少ない 均 こ

とか ら選択 され て きた ．こ の た め 酒造好適米が一
般米

に 比べ 酒造適性が す ぐれ て い る こ とは 明らか で あ り，

筆者 らも，酒造好適米 の 蒸米溶解性が良 く，　t5）酒造好

適米 に お い て製麹適性 の す ぐれ た 品種 が 存在す る 16）

こ とを 報告 して い る ．一方 ，酒 造好適米 の デ ン ブ ソ 組

織の 構造の 大 きな 特徴 と して 心 白の 存在が あ り，こ の

心白構造が酒造好適米 の 性質に どの よ うに 関わ っ て い

る か を 検討す る こ とは 重要 で あ る．岡 崎 ら
17）は 原料

米品種 が 酒造適性 の も っ と も大 きな変動要因で あ る こ

とを報告して お り， 心 白構造 が 酒造適性 に 与え る影響

を知 る た め に は 同
一

品種 で の 心 白粒と無白粒 の 比較が

必 要 で あ る と考え られ た ．今回，心 白粒と無白粒を 分

別比較 した結果，心 白粒は 無白粒に 比 ぺ 大粒である が ，

比重が軽 く，内部 の デ ン プ ン 粒子 間 の 間隙量 が多く，

総空隙量 の 多 い 構造 と な っ て い る こ とが 明 らか と な っ

た （Table　2
，
4）．

　酒造適性 として 重要な性質で あ る，吸水性 ， 消化性

試験 で の 溶解性 は 心 白粒 で 無 白粒 に 比べ す ぐれ て お

り， 有意差 が 認 め られ た （Table　5）．こ れ らの 差異 は

心 白構造に起 因する もの と考え られ た．しか しな が ら，

品種間 で の 消化性試験の 溶解性 に お け る差が大 きく

（Table　5）， 品種間 の 内部組織構造 の 違 い が 溶解性 に 影

響 して い る こ とが示唆 された ．さらに，心白粒 と無白

粒で 化学的性質 に 差 は 見られず，品種間で 有意差 が 見

られ た （Table 　3）．粗 タ ン パ ク 質，カ リウ ム 含 量 な ど

発酵工 程，酒 質 に 大 きな 影響 を与 え る成分 に つ い て は

品種特性 と考えられた．

　吉沢 ら IS）は 大粒米 で は 精米時間が短 く，無効精米

歩合 が高 い こ とを報告 し て い る．今回，心 白粒 と無白
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粒 の 無効精米歩合 の 比較 お よ び 無白粒歩 合 と完全粒歩

合との 比較結果よ り（Fig．1，
2）， 精米時 の 砕米の 発生 に

は 心 白構造が 関与 し て い る こ と が示 唆 され た ．

　今回 試験に 供 した 山田錦 （兵庫 ， 福岡）を例に あげ

る と， 心白粒の発現率は 他 の 品種に 比べ 少な く，
こ の

た め 精米時 の 砕米の 発生 が少な く， また消化性 試験の

溶解性は 心白粒，無白粒と も高くな り，こ れまで 言わ

れて い る よ うに ， 酒造適性 の す ぐれ た品種と考え られ

た．

　安藤と市川 1）は ，外見上心 白が認 め られない 酒造好

適米の 無白粒に お い て も， 中心部で は粒子問 の 間隙が

大 きい 心白構造が認め られ る こ とを報告して い る，今

回 の 試験で も，心 白構造は 吸水性，消化性試験 で の 溶

解性に 影響が見 られ た が，品種間 で の 差 が大 き くな り，

同
一

品種 で あれば心白粒 と無 白粒 はか な りよ く似た 酒

米特性 を示 した．以上 の こ と よ り，目視で 判定され る

心 白粒の 発現率の 多少 よ りも ， 個 々 の 品 種の 持 つ 内部

組織構造 が，酒造適性 の 優劣を左右して い る と考え ら

れる．

　酒造好適米 の 心 白粒 が ，清 酒醪 で の 掛 米 と して 使用

され た 場合 お よび製麹に 与 え る影響に つ い て は 次報 で

報告す る．

要 約

　酒造好適米 の 心 白粒と無白粒を分別 し，物理 的性質

お よび 化 学的性質に つ い て 比較 を行 っ た．心白粒 は 無

白粒 に 比べ 千粒重 が重 く，米粒 の 発育が 良好 で あ っ た ．

比重 に つ い て は 心白粒 で 軽 くな っ た．心 白粒は無白粒

に 比 べ 精米時の 砕米の 発生が多く，精米適性 は 劣 っ て

い る と考え ら れ た．化学的成分に つ い て は 心白粒 と無

白粒で ほ ぼ差は見られ な か っ た．心白粒 は 無 白粒に 比

べ 総空隙量が多 く，動的粘弾性に も差が 見 られた．こ

れは 心 白粒 の 内部の デ ン プ ン 粒子間 の 間隙量が 多 い こ

と や ，デ ン プ ソ 粒子 の 組織構造 の 違 い に よ る も の と考

え られた ．心 白粒 は 無白粒 に 比べ 吸水性 お よび蒸米 消

化性試験で の 溶解性 が 良好 とな っ た ．こ の 差 は 心 白粒

に お い て 内部 の デ ン プ ソ 粒子間の 間隙量が多い 構造に

よる と考えられ た．しか しな が ら，品種間の 消化性試

験で の 溶解性 に お け る 差が 大き く，品 種 特性 の 影響 が

よ り大きい こ とが 示唆され た ．
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