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　Convenient　method 　fbr　measuring 　the　physical　property　of 　rice 　correlated 　to　the　eating 　quality
of 　cooked 　rice 　was 　deveioped．　 Furこher，　some 　problems　abouI 　the　 rh θ Diogical 　 measurernent 　of

rice 　paste　such 　as 　amylograph 　wer ¢ illustratively　discussed．

　 Multi−biting　tcst　of 　liquid　samples 　prepared　from　 rice 　by　spccified 　method 　were 　carried 　out

f（）rinvestigating 　the　physical　property　corrclated 　to　the　cating 　qua1ity　of 　cooked 　rice ，　Seven
rice　samples 　which 　different　in　rice　qualities　and 　the　eating 　qualities　were 　measured 　and 　analyzed

by　this　method ．　Difference　of 　the　physical　properties　correlated 　to　the 　eating 　qualities　of　these

【iccs　were 　estimatcd 　cleaTly 　by　this　methOd ，

　Differencc　of 　the　phys；cal 　property　correlated 　to　the　eati   quality 　between　glutinous　and 　no11 −

glutinous　 rice 　was 　indicated　 nermally 　by　thls　 method ．　 Changes 　in　the　gelatinization　character

of 　waxy 　and 　 non ・waxy 　starch 　d 亅e　to　the　hea象ing　 conditions 　which 　produce　an 　effect 　o 皿 the 　ex ・

perlment　conditions 　were 　mustrated　by　using 　com 　starch 　and 　waxy 　cQm 　starch ．

　Rice　paste　of 　relativcly 　high　concentration 　which 　usually 　used 　in　the　measurement 　of 　amyk ト

graph　cxhibits 　mosdy 皿 on −Newtonian 　behaViours　which 　have　no 　rclation 　d五rectly 　to　the　real 　phys。

ical　property　of 　ricc ．　 These　are 　rheologically 　complex 　and 　exhibit 　thixotropic　properties　which

miSlcading 　the　explanation 　of 　the　 rhcological 　property　of 　ricc 　paste．　 Tbixotropic　 structure 　 of

the　rice 　paste　was 　dissolvcd　easily 　by　diluting　the　paste　witb 　pure　water ．　 These　suggest 　the　im・

portance　of 　adopting 　optimum 　expcrimc 且 t　conditions 　for　preparing　the　rice 　paste．

　DiHヒrence 　of 　physical　property　correlated 　to　the 　eating 　quality　between　 new 　ricc　 and 　 l　y ¢ ar

agcd 　ricc 　could 　be　also 　estimateCl 　by　our 　methOd 　by　using 　optimum 　experiment 　conditions ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（Received　June　21，
1990）
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1！ オ ロ ジー．

　1． 緒　　諭

　米 を炊飯す る こ と な く，米 に つ い て 直接 そ の 食味品質

を機器的方法 に よ っ て 測定 す る 方法 と し て は ， 精米粉の

の りの ア ミ ロ グ ラ フ に よ るみ か けの 粘度測定が 主 として

行わ れ て きた
1）2冫．竹生 ら

s｝
は 10点の 米試料に つ い て 官

能検査 の 食味評価の 内容項 目相互お よ び理化学的測定項

目との 相関 を検討 して い る．そ れ に よ る と， 官能検査に

よ る 総合評価 に は 米飯 の 味 と粘 りが 最 も大 きな 関連を も

っ て い る こ とを示 し た．した が っ て 米飯の 粘りは食味評

価 の う え で 大きな比重を占め る もの とい え る．ま た，・ 竹

生 らは 精米粉 の ア ミ ロ グ ラ フ に よ る特性値 が 官能検査に

よる 総合評価や 味や 粘 りと相関が あ る こ とを示 した ．と
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くに ， 最高粘度 ， 最低粘度 ， ブ レ ーク ダ ウ ソ が 米飯 の 食

味評価と大 き く関 連 し て い る こ とを示 した ．し か し な が

ら，こ の 10点 の 米試料の 官能検査 に よ る 食味評価 とア

ミ ロ グ ラ フ の 最高粘度 ， 最低粘度 ， 最終粘度 ， ブ レ ーク

ダ ウ ソ 等 の 値を 詳細 に 検討 して み る と ， こ れ らの ア ミ 卩

グ ラ フ の 特性値は 官能検 査 に よ る 味，粘 り，総合 評価 な

どの 結果 と必ず しも
一

致 して お らず，い ずれの 特性値 も

10の うち最低 4 以 上 の 不一致 な 値が示 され て い る．ア ミ

ロ グ ラ フ の パ Pt　一ソ と米飯 の 食味評価とが必ず し も
一

致

し ない 例 は い くつ か 報告 され て お り，た と えば 谷 ら4 ，

は

ア ミ ロ グ ラ フ の 最高粘度 と米飯粒の 粘 着性 の 間 に は 正 の

み で な く負の 相関 もある こ とを報告し て い る．

　高橋 ら
S ♪

は レ オ メ ータ ーを使用 して ，もち 米お よ び う

る ち 米 の で ん 粉 の りの 粘 弾 性 を測 定 して い る．そ の 結果，

粘 りの 少ない うる ち米 の で ん粉の 方が粘りの 大 きい もち

米 よ りもみ か け の 粘弾性が 極端 に 大きい こ とを 示 した．

堀内ら
6）

も レ オ メ ータ ーを用 い て ，各種 の 米 の で ん 粉の

りの み か けの 粘弾性 を 測定 して い る．そ の結果も食味の

悪 い 粘 りの 少ない 米 の で ん 粉 の りが み か け の 粘性，弾性

と もに 大 き く，食味 の よ い 粘 りの 多い 米 の で ん 粉 の りが

み か けの 粘性 ， 弾性と もに 少な い こ とを示 した．後述 の

よ うに ，精米粉 の ア ミ ロ グ ラ フ に よ る測定 で も うる ち 米

の の りが食味の 面 で は うる ち 米に 比 し粘 りの 大きい もち

米 の の りよ りア ミ ロ グ ラ フ の 最高粘度が大 で あ る とい う

結果 も示 され て い る
7）． こ れ らの 結果は い ずれも米飯 に

対 す る わ れ わ れ の 感覚評価 とは
一

致せ ず，米の 実際 の 食

味品質 との 関連 の うえで は ま っ た く逆 の 結果 で あ り， 米

の 食味品質 と関連 し た 物性 の 測 定 とい う面 か ら妥 当性 を

欠き，その 実験お よ び 測定法 に なん らか の 欠陥が あ る こ

とを 示 す もの で あ る
S，e）．

　一方，わ れ わ れ の研究室 で は テ ソ シ ブ レ ッ サ ーを用 い

て ，米飯の 食味品質 と関連した 物性 の 測定に つ い て 種 々

検討を行っ て きた
S）−IS｝．さらに，従来の試験法とは異な

る 多重 パ イ ト試験法
S）9）

に よ る新 し い 方法 で も米飯の 食

味品 質 と関連 した 物 性 の 測 定 に つ い て 検 討 して きた，こ

れ ら の 多重パ イ ト試験法 に よ る測定値 は い ずれも官能的

な食味評価 と矛盾な く
一

致す る こ とが 示 された ．本報 で

は これ らの 方法 を さ らに 改良発展 さ せ ，米 の 炊飯や 精米

粉の 調製などを行 うこ となく， 1 回 の 測定 に 要す る試料

も5〜10g とい う少1 の 米試料で，直接簡便に 米飯の 食

味 と関連した米質や 物性 の 差を測定す る方法を 開発 した

の で 報告する，本報で は ， 主題の 米の 食味品質の 簡易測

定に つ い て 基本的な デー
タ を示 すとともに ，なぜ前述 の

よ うに 従来法で は 直 接米 の 食味品質と 関連 した物性 の 差

32

を十分に 測定す る こ とがで きない の か に つ い て も，実証

的 な デ ータ を 示 して 論及 した．こ の こ とは 各 種 の で ん 粉

の りや 米の 液状試料 な ど の レ オ ロ ジ カ ル な 物性 の 測 定 の

面 で も，重要な意味を もっ て い るもの と考え られ る，

　2． 実験方法

　（1）試験方法

　本報で 示す多重 パ イ ト試験法に よ る米の 食味品質と関

連 した 物性の 簡易試験法は ，

一定濃度
一定条件で加熱し

た 米試料を 20℃ に 急冷 し，日 音医 理 科 機器 製作所 の ヒ

ス コ ト ロ ソ NS −6109） を用 い
，
　 NS 　20 ジ ェネ レ ータ ーで

一
定条件 （回 転数は 14，000　rpm ） で

一定時間 （30秒 ま

た は 60 秒）処理 し て 液状試料 と し，再度 20℃ に 調製し

た もの を測定試料と した．試料は 2．5ml の 秤量 さ じで

試料台上 に 採取 した．試料台の 温度 は 電 子 制 御 装置 で

20℃ に コ ン ト ロ ール し た ．加 熱 の 方法，装 置 等 は 既

報
IG）IT）

の 米粉の の りな どの 場合 と 同様に 行 っ た．

　（2）測定機器 と測定方法

　測定 は 既報
S）D）

の タ ケ トモ 電 機 の テ ン シ プ レ ッ サ ーと

第 5 次改良型多重 バ イ ト装置
9｝

を使用 した．多重 バ イ ト

試験法 は 既報の 方式 の ほ か に ，連続式微小変形 多重 パ イ

ト試験法
9｝ が あ る，液状試料の 測 定 の 場合基 本原理 は い

ずれ も同 じで あ る．本報の予備試験は簡便性を重視し て

こ の 方法で 測定 を行 っ た．解析法や パ ラ メ ー
タ
ー

は 種 々

あ る が，本報で は簡便の た め 9 回 目の パ イ ト （ク y ア ラ

ン ス e．10mm に 相当）の ブ ラ ソ ジ ャ
ーの プ ラ ス マ イ ナ

ス の 仕事量 ± Ag とその 比
一Ae／＋ 為 お よ び最後 の パ イ

トを行 っ た 後 プ ラ ン ジ ャ
ーを液 か ら引き上げ る さい の マ

イ ナ ス の 仕事量を粘着性
9）

（以下 Adh ．と略す） とし て

示 した．ブ ラ ソ ジ t 一は 30mm 丸型 ブ ラ ン ジ ャ
ーを使

用 した．Adh．の 値は 液状試料 の み か けの 粘度 と比例す

る が，試料が ゲ ル 構造や曳糸性などを示 す場合は
一部み

か けの弾性的性質とも関連し，で ん 粉の りの み か けの 粘

弾性 の 差を 示 す パ ラ メ ータ ーで ある
9）．既報

S）9）
の 多重パ

イ ト試 験 法 に よ る測定で は，30mm ま た は 35　mm 丸 型

プ ラ ソ ジ 智 を使肌 ，
パ イ ト速度 60   ／min ，

ク リ

ア ラ ソ ス 0．10mm ，振幅 1．Omm ，！｛イ ト数 10で行 っ

た ．パ ラ メ
ータ ー

は 従来法 と異 な り，2〜9回 の パ イ トの

プ ラ ン ジ ャ
ー

の 個 々 の プ ラ ス マ イ ナ ス の 仕事量 の 平均値

±AtV．を採用 した．

　（3）液状試料 の 粘度測定

　液状試料の 物性もみ か け の 粘度 だ けで は 十分な測定と

解析は で き な い が
S》9，，参考 の た め 粘度計に よ る液状試

料 の み か け の 粘度 も一
部測 定 し て比 較した．測 定 に は 東
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京計器 の デ ジ タ ル ビ ス コ メ ーター DVH −E を用 い ロ ー

タ No ，0 （コ ーン 角度 r
°

34’

），回 転数は 且0 お よ び 20 「pm ，

温度 20℃ で 測定した．

　（4）米 の 試料 と食味と関連しt 物性測定 お よび食味 の

　　　官能検査

　米 の 試料は 昭和 62年お よび昭和 63年産の 新潟県産 こ

が ね もち （もち米），新潟県産 コ シ ヒ カ リ，岡山県産朝

日 ， 昭和 63年 カ リ フ ォ ル ニ ア 産 大和錦，昭和 60年 テ ノ

ム 産 イ ン ド型米 （ジ ャ ワ 型米 で 日本型とイ ン ド型 米 の 中

間 と考え られ る ），昭和 60年北 タ イ 産 イ ン ド型米，昭 和

60年 テ ノ ム 産香 米 （日本型米） な どを使用 した．製造年

度 は 異な るが これ らの 米に つ い て は ，大和錦を 除きその

食味品質 と関連 した 物性 の 測定に つ い て テ ン シ ブ レ ッ サ

ーを用 い て 検討 を行っ て きた 米 で あ る
s）’12＞15）．昭和 60

年産の 米は 密封 して 冷蔵保存 した もの を使用 した．こ れ

らの 米は 既 報
s）

の 昭和 58年産の 米 と ほ ぼ 同質 の もの で

あ る。試 料 と した 7種 の 米 の 食味評価 は 既報 の 機器測定

の さい も官能検査に よる検討も行 っ て そ の 差 を確か め た

が，本 報 で も 10人の 熟練パ ネ ル で 味 と粘 りに 関連 した

食味評価を行い，順位法 で 食味 の 順 位 を決定 し比較 した ．

　3．　　実験結果および考察

　（1）実験方法 の 基本原理 の 考察と従 来法 の 問題点

　本 報 は 従来法 と異な る ま っ た く新 し い 方法で あ る の で ，

まず実験方法 の 基本 原理 に つ い て 述 べ る．本報で 示 す 米

の 食味品質と関連 した 物性 の 簡易試験法は ，米試 料を一

定条件で 加熱 し て 液状試料を 調 製 し，そ の 液状試 料の 物

性 を 多重 パ イ ト試験法で 測定 解析 す る もの で あ る．米飯

の 場 合は 個 々 の 米飯粒に もばらつ きがあ り，また ，米飯

粒の 外 層 と内層で は その 物性に 差があり， そ の テ ク ス チ

ャ
ー

は 不均質な もの で あ る
15）が，こ れ を 液 状 試 料 に す る

と試 料 の 均質性が 高 ま る 利点 が あ る．い くつ か の 米 を ブ

レ ソ ド し た 市場流通米 な どの 物性もこ の 方法に よ れ ば 容

易に 測定 で きる．で ん粉 の りの の り化特性の 差に もとつ

く物性の 差 は ，既valene）
の よ うに 多重 パ イ ト試 験 法に よ

っ て 検出 で きる、ゆ で め ん の ゆで 条件の 差に もとつ く物

性の 差 もゆで め ん の 液 状試 料の 物性の 差 と して 明 瞭に 検

出で きる こ とを すで に 示 した
DO）．また ，米粉の の りに つ

い て も，その 物性の 差を 多重パ イ ト試験法に よ っ て 詳細

に 検討で きる こ とを 示 した
IS ）17 ）．米は 品種や 栽培条件や

保存条件等に よ っ て 米の で ん 粉の の り化 特性 が 異 な る こ

とは
一般 に 認め られて い る，こ の 米 で ん 粉の の り化特性

の 差 が 米飯の 食味品質 と大き く関連 して い る もの と考 え

られ る．し た が っ て ，米 で ん粉の の り化特性の 差に もと

つ く本質的な物性 の 差 を測定で きれ ば，炊飯 した 米 飯 よ

り もよ り直接的に 米飯の 食味品質 と関連 した 物性 の 差 を

推 定 で き る利点 もあ る．

　従来の ア ミ ロ グ ラ フ 1こ よ る測定 で は ， 精米粉の 濃度は

測定感度の 関係で 8〜12％の水準が使用 されて い る．ア

ミ Pt グ ラ フ に よ る米粉の の りの 物性測定 に つ い て は すで

に 著者が詳細に 論 じた よ うに 種 々 の 問題点 が あ るe⊃．と

くに 大きな 欠 点は 精米粉の 濃度の 問題 で あ る．ア ミ ロ グ

ラ フ の 測定に 用 い られ る 8〜12％ の 濃 度 の で ん 粉の の り

は 大部分が 非ニ
ュ
ート ソ 的な 挙動を 示 し，必 ず し も米 質

その もの の 物性と直接関係 の な い 米粉の の りの み か け の

2 次的な物性が生じて くるか ら で あ る
脚 ）．米の で ん 粉

の りの 2 次的なチ キ ソ ト ロ ピ ッ ク な性質は Kim ら
21｝

に

よ っ て も指摘 さ れ て い る．ま た，最近 Sandhya　Rani

ら
P ）

も，比較的高い 濃度 と高い の り化温度 で 米粉 の の り

の チ キ ソ ト ロ ピ ツ ク な 挙動が観察され た こ とを 報告 して

い る．つ ま り高 ア ミ ロ
ース の 米粉の の りと低 ア ミ ロ ース

の 米粉 の の りの み か け の 粘度 は 加 熱 条件 （温度 と時間）

との りの 濃度に よ っ て 大 き く変化 し，両者の み か け の 粘

度の 相対的な 関係は 加熱条件と濃度に よ っ て は ま っ た く

逆 の パ タ
ー

ン を 示す こ とが 確か め られて い る．こ の こ と

は す で に 著者も指摘 した とお りで あ る
9｝IS）17）． こ れらの

t とか ら，従来行わ れ て きた ア ミ ロ グ ラ フ に よ る 精米粉

の 物 性 測定 の 欠陥 と ， 実際 の 米 の 食味評価 の 結 果 と
一

致

しない 測定 値が得 られ る理由を容易に 説明す る こ とが で

ぎる，こ の 点 に 関 して ，さ らに 本報 の 試験法 と関連 した

わか りや す い 実証i的な デー
タ を 後 に 示 す．

　（2）測定試料 の 濃度と加 熱時間 の 設定

　本報の 試験法 で も最 も重要 な点 は 米試料 の 濃度と加熱

条件の 設定，液状試料 の 調製条件 で ある．濃度 は既報の

米粉の りの 試料
16，17，

で は 4．3 ％を用 い た が．本報で は予

備実験 で は 5 ％ と 6．25％，本 実 験 で は 6．0 ％ を 使用 し

た．種 々 の 条件で 予備実験 を行 っ た結果，4．3〜6．25％

とい う濃度は 前述 の の りの ，み か けの 2 次的な物性 の 影

響が比 較 的 少な い 濃度範囲 で ある こ とが確 か め られ た．

加熱条件は 加熱温度 の み で なく加熱時間が 影響す る．

もち米の よ うな低 ア ミ ロ
ー

ス の 米 で は高温で 長 時間加熱

す れ ば容易に ブ レ ーク ダ ウ ソ が起 こ り，実際の 物性 とは

か け離 れ た もの とな っ て しま う．前述 の もち米 と うる ち

米 の 物性 の 逆転現象は こ の こ ととも関連 し て い る．こ れ

に つ い て は 重要で あ る の で さ らに 後述す る，高ア ミ ロ
ー

ス の 米は 高温で 加熱 して も比 較的 ブ レ ーク ダ ウ ソ しに く

い が ， 長時間 加熱す る とブ レ ーク ダ ウ ソ が 起 こ る ．こ れ

らの 点を 考慮して 比較す る米の 米質に 応 じて 最も適切 な
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表 L 連続式微小変形多重 パ イ ト試験法に よ る加熱条件 の 異 な る 3 種の

　　　米 の 液状試料 の 物性値 と粘度計に よ るみ か け の 粘度 の 比較

加熱条件 試料 十 Ag 一A
・

− A
・／・ A

・
A・h・

（，。齦 P ｝

98℃ ・20 分

こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

　 朝 日

8798
ρ
05

8．36
．24

，5

0．940
．930

．76

且8．2
且L57

．8

51

弼

跼

94℃ ・30分

こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

　 朝 日

9．86

．25

，2

9．45

．33

．5

0．960L

　850

．　67

23．69

，24

．8

563522

90℃ ・30分

こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

　 朝 日

10．06

．04

．9

9．74

．83

．2

0L　970
，800

．65

24，48
．24

．2

603320

濃 度 ： 5．0 ％ ，
ヒ ス コ ト 卩 ン ： 60 秒処 理

，
プ ラ ソ ジ †

一
； 30mm ．±Ag

，
遵dh．等の 単位 は g・sec

加熱条件を設定す る必 要があ る．数多 くの 予備試験を行

っ た 結果，後述の よ うに ，高 ア ミ ロ
ース の 米か ら低ア ミ

ロ ース の 米 まで 幅広い 米質問 の 物性 の 差の 比較に は ， た

と えば 94℃ ・25分 とい う条 件が適当 と認め ら れ た．そ

の 場 合 も こ の
一つ の 加 熟 条件の み で な くさ らに い くつ か

の 加熱条 件で 測 定比較を 行 え ば，そ れ ぞれ の 米の 米質 の

特性を よ りよ く検討で きる．液状試料 の 調製条件 は 試料

が 均質で あ る こ とと，米の 胚乳で ん 粉が過度に 磨砕 され

て い ない こ とが必 要で あ る
8，．

　 2 次的な物性の 影響が少な い 比較的うす い 濃度（5 ％）

で，加熱条件や ヒ ス コ ト ロ ン の 処 理 条件等を変え て 多 く

の 予 備 実 験 を 行 っ た が，そ の
一

例 を表 1 に 示 す．表 1 に

食味評価が 異な る 3 種の 米 に つ い て，濃度 5％，加 熱 条

件を 90℃ ・30分，94℃ ・30分 お よ び 98℃ ・20分 に 変

え て 行 っ た，連続式微小変形多重 パ イ ト試験法に よ る 液

状試 料 の 物 性 と粘度計に よ るみ か け の 粘度 （20rpm の

値 の み を示 す） の 比較を示 した．官能検査 お よ び米飯の

テ ン シ プ レ ッ サ ー
に よ る物 性測 定 で も検討 し た よ う

に
8 ）“11）15〕，粘 りが あ りの り化 しや す い 米 の 代表 と し て も

ち 米の こ が ね もち ， 食感 の よ い 米 の 代表とし て の コ シ ヒ

カ リ，
コ シ ヒ カ リに 比 し食味の 劣る朝 日の 3種の 米 の 食

味と関連 した 物性 の 差が，多重パ イ ト試験法に よ る 一Ag，
− Ag／＋ Ag，　Adh．な ど の パ ラ メ ータ ーで よ く示 され た．

い ずれ の 試料で も粘 りが あ り食味 の よい 米ほ どこ れ らの

値 が大 きか っ た．粘度計に よ るみ か けの 粘度 の 値もこ れ

らの パ ラ メ ータ ーと同様な結果 を示 し た ．98℃ ・20分の

加熱条件 で は，い ずれ の パ ラ メ ータ ーICつ い て も コ シ ヒ

カ リ と朝 日の 二 つ の うる ち米間の 物性の 差は よ く示 され

た が ，

− Agf＋ Ag に つ い て は こ が ね も ち と コ シ ヒ カ リの

差がや や 小きか っ た．逆 に ， 90℃ ・30分 の条件 で は もち

米とうる ち 米間の 差は い ずれ の パ ラ メ ー
タ
ーで もよ く示

され た が ， 2 つ の うる ち米間 の 差 は や や小さか っ た，中

間の SC℃ ・3e分 の 条件 で は三 つ の 米質問の 相対的な差

が い ず れ の パ ラ メ
ー

タ
ー

で も比 較的 よ く示 された ，表 か

ら明 らか な よ うに，多重 パ イ ト試験法 の パ ラ メ ータ ーの

うち Adh ．の 値は粘度計に よるみ か け の 粘度の 値よ りも

三つ の 米 の 粘 りと関連す る物性の 差を よ く示 した．した

が っ て，以後 は粘度計｝こ よ る粘度の データ は
一

部を除 き

省略 した．

　表 2 に 国内産 の 米に 比 し食味の 劣 る テ ノ ム 産香米，テ

ノ ム 産 イ ン ド型米 ， 北 タ イ産 イ ン ド型 米 に つ い て SC℃ ・

30分の 加 熱条件 で そ の 物性を 比較した 例 を 示 し た ，そ れ

ぞれ の 米質 に 応 じた 物性の 差が 一Ag，− A ，／＋As お よ び

Adh．の 差 と して よ く示 され た ．

　（3）新 米 と古 米 の 食味 品質 と関連 した 物性 値 の 測 定

　表 3 は ， 濃度 6．25％， 加熱条件 SC℃ ・25分 ，
ヒ ス コ

ト P ン 30秒処理 の 条件で ， こが ね も ち，コ シ ヒ カ リ，

朝 日の 3種 の 米 の 新米 と 1年古米 の 食味品質と関連 した

表 2，3 種の 米 の 液状試料 の 連続式微小変形多重バ イ ト

　　　試験法に よ るパ ラ メ ータ ーの 比 較

米 の 種別

パ ラ メ ー
タ
ー

十 Ag　− Ag　　
− Ag／十 Ag　 Adh

テ ノ ム 産香 米

テ ノ S 産 イ ソ ド型米

北 タ イ産 イ ソ ド型 米

5．0　 3．0

4．8　 2．1

4，5　 1．3

O．　600

．440

，29

3．72

．1L4

34 （330）

加熱条件 ：94℃ ・30分，濃度 ：5．0 ％， ヒ ス コ ト ロ

ン ：60 秒 処 理 ，
プ ラ ソ ジ ャ

ー
； 30mm
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表 3，多重 パ イ ト試験法 に よ る 3種 の 米 の 新米 と 1年

　　　古 米 の 食味 品 質 と関連 した 物 性値 の 比 較

試 料

パ ラ メ
ー

タ
ー

十．A
厘▼．　　一∠4

巳▼．　− AiV．／十 」
置▼．　Adh ・

こ が ね もち

　新米

　古米

コ シ ヒ カ リ

　新米

　古 米

朝 日

　新米

　古米

10．　3　 　 9．7

10．6　　 9．3

5．9　 　 4。7

5．3　　 4．0

3．9　　 2．7

3．4　　 璽．8

O．94　　　　26．9

0．88　　 20．2

0．800
．75

O．　690

．　53

8．17

．6

3．52

．4

加熱 条 件 ： 94℃ ・25分 ， 濃度 ：6．25 ％，
匕 ス コ ト ロ

ソ ： 30 秒処理，プ ラ ソ ジ ャ
ー ：30mm ．± At

，．，　 Adh ．

の 単 位 は g・sec

物性値の 比較 を示 した．測定 は 多重パ イ ト試験法で 行 っ

た ．新米 の ほ うが 古米 よ りもみ か けの 粘 度 と 関 係 す る

一AtV．，　Adh ．な どの 値 が 高か っ た ．こ れ は 新米 の ほ うが

古米の 米飯 よ り粘 りがあ る とい う官能試験 の 結果 （味 と

粘 りに つ い て の 順位法 に よ る官能検査 の 順 位の 一致性 の

係数は そ れ ぞれ 0．94，0．89で あ っ た）とも
一致 し て い

る．新米 と古米との 物性 の 差は 従来 の ア ミ ロ グ ラ フ で は

古米 の ほ うがみ か けの 粘 度 が 高 い こ と が 示 さ れ て い

る
es）−25 ）．こ れ に つ い て は 数多 くの 論議が行わ れ て い る

が 明確 な 結 論 が 得 られ て い な か っ た
24）26）27〕，しか しなが

ら，こ れ も前述 の 濃度 との り化温度 の 問題で あ る と考 え

られ る．後述 の よ うに ，ア ミ ロ グ ラ フ で は 逆 の 結 果 が で

る た め，精 白 米 で は 新米の ほ うが 古米 よ り a 一ア ミ ラ ー

ゼ の 活性 が 高 い の で 古米の ほ うが み か け の 粘度が高くな

る とす る説 もあ る
2S）．しか しな が ら，α

一
ア ミ ラ

ーゼ活性

を 阻害す る水銀塩を用 い て ア ミ ロ グ ラ フ で 測 定を行 っ た

結果，a一ア ミ ラーゼ 活性 の 変動以外 の 要因が 大 きか っ k

と い う報告 もあ る
29 ）．また ．前述 の ア ミ ロ グ ラ フ に よ る

も ち と うる ちの 精米粉 の の りの 物 性 の 逆 転現 象に つ い て

も a 一ア ミ ラーゼ の 影響で あ る とい う説もある
1）SO｝．しか

しな が ら，著者 が濃度 4．3 ％の 精米粉 の の りに つ い て行

っ た 多重 パ イ ト試験法に よ る 物 性 の 測 定 で は，除糠 した

精米を米粉とすれ ば，そ の よ うな影響は ま っ た く無視で

きる こ とをす で に 実証した
16）t7⊃．こ れ は既報 の 報告で も

詳細に 論 じた とお りで ある
9 ｝． した が っ て

， 同 じ米の 新

米 と古米 の 問題 も a 一ア ミ ラ
ーゼ の 問題で は な く．前述

の ア ミ ノ グ ラ 7 に よ る 測 定 の 欠 陥 に も とつ く もの で あ る

と考 え られ る．古米化 に よ り米 の 胚 乳細胞 の で ん 粉の の

り化特性は 変化 しの り化 しに くくな ？ て い る．た とえば，

の り化 しや すい もち米 の 場合に つ い て考 え て み る と， 高

い 温度条件で
一定時間以上加熱すれぽ 新米の 米で ん 粉は

の り化 し や す い の で急速に ブ レ ーク ダ ウ ソ し て み か け の

粘度が低下す る．こ れに 対 して ， 新米に 比しの り化 し に

くい 古米 で は ，
プ レ ーク ダ ウ ン が新米 よ り遅 い た め 特定

の 加熱条件で は新米に比 しみ か けの 粘度が 高 くなるた め

で ある，した が っ て ， もち米 の 場 合とくに 比較的近似 し

た 米質問 の で ん 粉 の 物性の 比 較 に は ， 高温の 加熱条件 は

不 適当で うる ち 米 とは 異 な っ た 温 度条 件 で 試験 し なけれ

ば，その 実際的な 物性 の 差 を十 分に 測定解析す る こ とは

で きない
9）lo17 ）．

　（4）米 の うる ちと もち の モ デ ル と して の コ ーソ ス タ
ー

　　　チ の もち と うる ち種 の の り化特 性 の 比較

　表 4 に こ れらの 関係を コ ーソ ス タ ーチ の もちとうるち

種の の りの の り化特性 の 差で わ か りや す く解析 した例を

示す．米の 場合は そ の 胚乳細胞 の で ん粉は 細胞内で ん粉

で あ る た め，物性 の 差の 比 較 に は こ の 点 の 考慮も必 要 で

あ り，単 粒の で ん 粉 よ り複雑 で あ る，また，米の 単粒 の

で ん 粉を で ん 粉 の 物性を ま っ た く変化 させ る こ とな くと

り出す こ とは 困難で あ る
e）． そ の た め 実験条件や解析 が

複雑 とな る．こ れ に 対 し て，コ
ーン ス タ ーチ の 場合は 単

一の で ん粉粒 で あ るの で細胞内で ん粉 よ り も加熱に 対 し

て 敏感 で あ り，もち と うる ち の で ん 粉の の り化特性 の 差

に もとつ く物性 の 差 を 比較的簡便 に 直接的に 比 較解析 で

きる．そ の た め，米 の もち とうる ち の で ん 粉 の の り化特

性の 比 較 の モ デ ル と して コ
ー

ソ ス タ
ー

チ を 用 い た ．で ん

粉の りの 調製法は 米試料 の 場合 と 同様 に 行 っ た ．な お，

以後 の 測 定 で は 測定 の 感度を高め る た め ，
35mm の 丸

型 プ ラ ン ジ ャ
ーを 使用 した ，表　“ t 多重パ イ ト試験法 で

測定 したパ ラ メ ータ ーに よ る ， 加熱条件を異 に し た コ ー

ン お よび ワ キ シ ース タ
ーチ の で ん 粉の りの の り化特性に

もとつ く物性の 差 の 比較を 示 した ．

　表 か ら明らか な よ うに ，85℃ ，90℃ ，95℃ とい う加 熱

条件 で 比 較すれ ば，ワ キ シ ース タ ーチ の の りの ほ うが コ

ーソ ス タ ーチ の の りよ り もみ か け の 粘度 が 高 い とい う当

然 の 結果が きわ め て 明瞭 に 示 され た，と こ ろ が，高温 の

98℃ で 比較すれば，コ
ー

ン ス タ
ー

チ の ほ うが ワ キ シ ース

タ
ー

チ よ りもの りの み か けの 粘度 が 高 い とい う逆 の 結 果

が示された．こ れは ， 前述の よ うに，こ の よ うな高温 の

加 熱 条 件で は の り化温度の 低い ワ キ シ ース タ
ー

チ で は で

ん粉の ブ レ ーク ダ ウ γ が 大 きく起 こ り，の りの み か けの

粘度が低下す るた め で ある．した が っ て ， の り化特性 に

も とつ く相 対的な で ん 粉の りの 物性の 比較を行 う場合．
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表 4．多重パ イ ト試験法で 測定 した パ ラ メ ーター
に よ る加熱条件を異に した コ

ーソ ス タ
ー

チ

　　　お よび ワ キ シ ーコ ーン ス ターチ の の り化特性 に もとつ く物性 の差 の比較

加熱条件

種 別
温度 時間

＋賑 一A
…

　 − A
・v ノ＋ A

…
　Adh ・

　　　 （℃） （分 ）

Adh ・曲 線
の 解 析

ゆ韓

b　 　 aib

備 考

C 204 ．5　 L4

W802080 ．97S ．　4

0．3且

0，97

一　 　 　 　 　一　 　一　ほ と ん ど の り化 せ ず

94　 LOO 　 3．450 ．29 大 き くの り化

C

〃

〃　　 85
W

〃

tt

10　　　　6．7　　　　2．6

20　　 7．7　　 3，4

60　　10．6 　　 7．1

10 　 　82．5 　 　8且．0

20　　　　77，5　　　74，3
60　　　55，4　　　52．3

0，390
．440

，670

．　980

，960
，94

　 7101410192640，950
．900

，900

．901

、ooL
　oo

0，14　 6，8
0．20　 4，5

0，40　 2，3

3．47　 0．26

3，23　 0。3艮
2，45　 0，4且

あ ま り の ウ化せ ず

　 　 　 舮

　 　 　 〃

大 き く の り化
＊

大 き くの り化 　 ブ レ ーク ダ ウ ソ

大 き く の り化 　大 き く ブ レ
ーク ダ ウ ソ

C 2025 ．02L7
〃 　 　 　 　 　 60 　 　3L2 　 　27．8

W902067 ．262 ．　7

e 　 　　　　 60 　　60．2　　55．6

0」870
．890

．930

．　92

30

釦

7666

0．940
，950

．　981

．06

O．　96　 0，98
1．08　 0．88

2．90　 0．34

2，70　　0，39

の り化 が 起 こ る

プ レ ーク ダ ウ ン は 起 こ ら ず

大 き く の り化 　ブ レ ーク ダ ウ ン

　 　 　 　 　 　 〃

C 2036 ．234 ．1
〃　　　　　　　　　60　　　42．7　　　39，3

W952068 ．963 ．4
炉 　 　 　 　 　 　 60 　 　53，2 　 　47．8

0，940

」920

．920
，90

5170

已

4‘

575

O．　810

．801

．　051
，00

L56 　 0．52

且．88　 0，43

2．78　0．38
2，38　 0．42

比 較的 よ くの り化

　 　 　 〃

大 き くの り化 　 ブ レ ーク ダ ウ ン

　 　 　 　 　 　 e

C 2072 ．969 ．8
〃　　　　　　　　　60　　　57．3　　　 53．5

W982057 ．051 ．3
0r　　　　　　　　　60　　　49，3　　　44．0

0．960
．　930

，900
．89

9168

α

53

0．970
，900

．960
．98

3．30　 0．29
2．50　 0．36

2，50　0．38
2．27　0．43

大 き くの り化
＊ ＊

大き くの り化　ブ レ
ー

ク ダ ウ ソ

　 　 　 　 　 　 〃

で ん 粉 黻 ：4，3％，プ ラ ソ ジ ＋
一 ：35　mm ，　 W ， ワ キ シ ス タ ーチ ； q コ ーソ ス タ ーチ．串

ワ キ シ ス タ ー
チ で

± AtV．等が 最高 の 値 を 示 した 加 熱条 件 ，

＊＊
コ ーソ ス タ ーチ で ± A

． V．等 が 最高の 値 を示 した 加 熱条件 ，

孝牌
倍

率 且0 倍 で 比 較

こ の よ うな ブ レ
ー

ク ダ ウ ン が 大きく起 こ る よ うな加 熱条

件で 調製 した で ん 粉 の りの 物性 の 測定 比 較 を行 う こ とは

妥当で は な い．表 4 に 示 した よ うに ， ±A ．V．等 が 最高の

値 を示 した 加熱条件は，ワキ シ ー
ス タ

ー
チ で は 85℃ ・10

分で あ り，コ ーン ス タ ーチ で は 98℃ ・2e分 と き わ め て

大きな差があ る こ とに 注 目す る必要が あ る．なお ，
Adh．

の 特性値，a
，
b お よ び a／b の 値 を 参考 の た め 示 した が，

こ れ に つ い て は 後述す る．

　（5）比較的高い 濃度で 調製 した 米 の 液状試料 の物性

　表 5 に，ア ミ ロ グ ラ フ の 測定 で 使用す る濃度 9 ％ で ，

98℃ ・25 分 お よび 40分加 熱 した 食味の 異 な る 4 種 の 米

の 液状試料の多重バ イ ト試験法 に よ るパ ラ メ ータ ーの比

較を示 した．前述の よ うに ，こ の よ うな高い 濃度 で 高温

で 加熟 した 米の 液状試料 で は ， チ キ ソ ト ロ ピ ヅ ク なみ か

け の 2 次的な物性が生ず るた め，粘度計 よ りも広 い 粘度

36

変化 に 対 し て 適応性 が あ る
9》

多重バ イ ト試験法に よ る測

定 で も ， 米質問 の 正常 な 物性の 差 を十 分 に 測定 検出す る

こ とが で きない こ とが示 され た，と くに ， もち と うるち

の 物性値が逆転し， うる ち米の ほ うがもち米 よ り ±A ．．．

や Adh ・の 値が 高 く， 前述の 従来 の ア ミ P グ ラ 7 の 最

高粘度などで 示 された結果と同様な結果 が示された．ま

た，高 温 で 比 較的 長 時間 加熱 し た 98℃ ・40分 加 熱 の う

る ち米間 の ±AtV，や 4db．の 値 で も明 らか な よ う に ，

食味の 悪い の り化 しに くい 米 の ほ うが こ れ らの 物性値の

値 が高くな る こ とが示 され た ．こ れ らの 結果 は 従来法の

欠陥を 指摘 した 前 述 の 論 点 の一つ を わ か りやす く実証的

に 示 した もの で あ る，つ ま り，9％の よ うな高い 濃度で

の 測定は，米の 食味品質と関連 した 実際的な物性の 測定

の 条件として は 不 適当で ある こ とを示す もの で あ る．こ

れらが ， 高い 濃度 の た め の み か けの 2次的な物性 に もと

（S32 ）
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表 5．濃度9 ％，98℃ で 25 分お よ び 40 分加熱した 4 種 の 米の 液状試料り

　　　多重パ イ ト試験法 に よ る パ ラ メ ータ ーの 比較

加 熱 時 間 （分） 米の 種 類 十AaV． 一AiV． 一」
．サノ十・4

亀▼． Adh ．

25 こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

朝 日

北 タ イ 産 イ ソ ド型 米

74．593

，990
．8

且08．4

74．593

，星

87，282

．0

1．ooO

，990
．960

．76

86．OIO9

，6108
．1101

，3

釦 こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

朝 日

北 タ イ 産 イ ソ ド型 米

70．381
，790

．3135

．2

68．879
．086

．812L2

0．980

．　970

，960

．90

83．397

．2

豆05，7

罵52。6

濃 度 ： 9 ％，ヒ ス コ ト ロ ソ ： 30 秒 処 理，プ ラ ソ ジ ャ
ー： 35mm

表 6．濃度9 ％，98℃ ・25 分 加 熱調製 し た 4 種 の 液状試料 を純水で 5．4 ％に 希釈 した

　　　液状試料 の 多重 バ イ F試験法 に よ るパ ラ メ ー
タ
ー

の 比較

米 の 種 類 十AtV． 一A
邑▼ ， 一AtVノ十 A

，▼． Adli．

こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

朝 日

北 タ イ 産 イ ソ ド型 米

24．318

．4

且8，019

，6

23．915

．814

，85

．9

0．930

．860

．820
．29

34．427

．525

．9

且7．2

表 7．濃度 9 ％，90℃ ・25 分加 熱調製し た 3 種の 米 の 液状試料 とそれ を 5．4 ％に 希釈

　　　した液状試料の 多重 パ イ ト試験法に よ るパ ラ メ ータ ーの 比較

濃度 （％） 米の 種 類 十AiV． 一A
，v． 一A

置v ノ十 A
盒 り． Adli．

9 こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

朝 日

62，046
．024

．5

59．642

．221

．0

0、960

，920

．86

74．656

．934

．4

5．4 こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

朝 日

21．97

．86

，3

置7．B3

．8

且，9

0，8且

0．490

，30

29．59
．68

．0

つ くもの で あ る こ とは，こ の 液状試料を希釈した試料の

物性を測定す る こ とで も証明する こ とが で きる．表 6 に ，

濃度 9％ ， 98℃ ・25分加熱し て調製した 4 種 の 米 の 液状

試料を純水 で 濃度 5，4 ％ に 希釈 した 試料の 多重 パ イ ト試

験法 に よ る パ ラ メ ータ ー
の 比 較 を示 した．表 6 か ら明 ら

か な よ うに ， 希釈す る こ とに よ りみ か けの 2 次的 な物性

は 大部分解 消 され，4 種 の 米の 米質に もとつ く正常な 相

対的な物性 の 差 が ± Aa
，．， − AtV．／＋ A ． v．，　Adh ．な どの パ

ラ メ ータ ーで よ く示された ．

　前述 の よ うに ，高い 濃度 に よ るみ か けの 2次的な物性

の 生成 は ， 濃度だけで なく加熱温度とも関係して い る．

した が っ て ，従来の ア ミ ロ グ ラ フ に よ る 測定 の よ うな変

動す る 温度条件で の，測定は こ の 点 で も望 ま し くな い も

の とい える．表 7に そ の一例 と して ， 濃度 9 ％， 90℃ ・

25分 で 加熱調製した 3 種 の 米の 液状試料 とそれ を 5．4％
に 希釈 した 試料の 多重 バ イ ト試験法 に よ る パ ラ 」　一タ ー

の 比較を示 した、加熱温度が 90℃ と低 く時間 も25 分 と

い う加熱条件で は ， 表 7か ら 明 らか な よ うに，液状試料

の み か けの 2 次的な 物性 の 生成 が 少な く，9％ とい う高

い 濃度で もそれぞれの 米 の 米質に 応じた 物性 の 差が 多重

パ イ ト試験法 に よ っ て 正常に 示 され た ．つ ま り， 加熱温

度 が 低けれ ば濃度が 高 くて も正常な物性値が 示され る可

能性 も考え られ る．前述 の ア ミ ロ グ ラ フ に よ る測定 で 異

な っ た 結果 の 出 る 原 因 の
一つ は こ の 点 に もあ る と考 え ら
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表 8．加 熱温度 98℃ で 加 熱時間を変えた 7 種 の 米の 液状試料 の 多重 バ イ ト

　　　試験 法 に よ るパ ラ メ ー
タ
ー

の 比較

加熱時間 （分） 米 の 種類 十 At
▼， 一A

． ▼． 一A
．．ノ＋ A

．， ． Adh．

25 こ が ね も ち

コ シ ヒ カ リ

大和 錦

朝 日

香 米

テ ノ ム 産 イ ン ド型 米

北タ イ 産 イ ン ド型米

30，625

．024

，322

．722

．02
且．Ol7

，8

28．822

，42L418

．415

，412

．26

，8

0．940

，900

，880
，810

．700

．580

．38

42．634

．833

．027

．325

．223

，817

．3

40 こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

大和 錦

朝 日

香 米

テ ノ ム 産 イ ソ ド型 米

北 タ イ 産 イ ソ ド型 米

30．235

．03
置．429

．226

．　624

．82L
且

28．133

．228

，82
（廴922

，018

，且

11．6

0．930

．950

．920

．920
．830

．730

」55

42．047

．742

．140

，935

．且

3且，423

．3

60 こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

大 和 錦

朝 日

香 米

テ ノ ム 産 イ ソ ド型 米

北タ イ 産イ ソ ド型 米

29，834
．032

．93r

．628

．525

．523

．1

27．431

．229

，828
，924

，420

，3
且7，0

0．920

．920

，910

，9IO

．　B60

．800

．74

41，246

．244

．043

．337

．633

．星

29．6

濃 度 ： 6 ％ ，
ヒ ス コ ト ロ ン ：30 秒 処 理，プ ラ ソ ジ t

− ： 35mm

れ る．

　（6）食味の 異な る 7種 の 米 の 液状試料 の 多重パ イ ト試

　　　験法 に よ る パ ラ メ ー
タ
ーの 比較

　表 8 に，濃度 6％，加熱温度 98℃ で 加熱時間を 25分，

40分 お よ び 60分 に 変 え た，食味評価の 異 な る 7種 の 米

の 液状試 料 の 多重パ イ ト試験法 に よ る パ ラ メ
ータ ーの 比

較 を示 した ，表 か ら明 らか なよ うに ， 98℃ ・25 分の 加熱

条 件 で は 7種 の 米の そ れ ぞれ の 米質 の 差 に 応 じた 食味評

価 と関連 した物 性 の 差 が ±A ．v．，− A ． ．ノ＋ AiV．お よ び

減d玩な どの パ ラ メ ータ ーで よ く示 された．ま た ， 加 熱時

間 を 40 分とす る と，こ がね もち （もち米）と コ シ ヒ カ

リ （うる ち 米）の 物性 の 差が 逆転し， また，うる ち 米間

の 物性 の 差 も縮小 した．こ の 理由は 前述の とお りで あ る．

とくに 日本国内産の コ シ ヒ カ リ ， 朝 日と ア メ リカ産 の カ

リ フ ォ ル ニ ア 米 な ど比 較 的 食味 品 質の よい 米 の 間 の 物性

の 差も縮小 した ．の り化 温度の 高い イ ン ド型の 外米 の 場

合 は ， こ の 条件で もテ ノ ム 産 の イ ン ド型米 と北 タ イ 産 の

イ ソ ド型米間 の 差 は よ く示 さ れ た．加熱時間 を 60分 と

す る と，外国 産 の 香 米 も含め た 日本 型 米 間 の 物性 の 差 も

銘

減少 し，また，イ ン ド型の 外米間 の 物性 の 差 も縮小す る

こ とが示 された．こ れ らの 点 は前 述 の 論点か ら容易 に 説

明する こ とが で き る．した が っ て，98℃ の 加 熱条 件 で

は 加熱時間は 25分以上 加熱す る こ とは 不適当で あ る と

考 え られ る．表9 に ，98℃ ・25分 お よ び 40分加熱 した

4 種 の 米 の 液状試料の ± A
．v．の 測定値 の 標準偏差 の 比

較 を示 した．い ずれ も小数点以下 2 ケ タ まで 算出 した 10

個 の 測定値 に つ い て 計算 した．粘 りがあ っ て 比 較的や わ

らか い 米 の こ が ね も ち，コ シ ヒ カ リ等は 標準偏差 の 値 か

ら明 らか な よ うに ， か な り測定精度が よい こ とが 示され

た ，大和錦，朝日の 場合は こ がね もちや コ シ ヒ カ リに 比

し標準偏差 がや や 大きか っ た が 測定 精度の 面で は 問題が

なか っ た．

　表 10 に ，比較的広 い 範囲 の 米質 の 物性 の 差 の 比較 測

定 が 可 能 な条件 94℃ ・25 分 で 加 熱 した，7種 の 米 の 液

状試料 の 多重 バ イ ト試験法 に よ る パ ラ メ ー
タ ーと Adh ．

の 特性値の 比較を 示 した．表か ら明 らか な よ うに ，7種

の 米 の 食味 の 順位 と米 の 液状試料の 多重 バ イ ト試験法に

よ る ±A
．▼ ゆ

一AiVノ＋A
・ v．，Adh ．，お よ び CO　rpm に お け
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表 9．表 8 の 4 種 の 米の 98℃ ・25分 ， お よ び CO分加熱した 米 の

　　　液状試料の ± 冠
酵 ．の 標準偏差の 比較

米の 種類 加熱条件 ＋・先ワ，の 標準偏差
一A

叩 ．の 標 準偏差

こ が ね もち 98℃ ・25 分

　 　 　 40 分

0．且80
．12

0」 140

．　09

コ シ ヒ カ リ 98℃ ・25 分

　　　40 分

0，200

．16

O．且60

，13

大和錦 g8℃ ・25分

　 　 　40 分

0．250

．18

201500

朝 日 98℃ ・25 分

　　　40 分

0．270

，2且

0．220

．17

小 数 点 以 下 2 ケ タ ま で 算出 した 10個 の 測定 値 に つ い て 計算

表 IO．94℃ ・25分 加 熱 した 7 種 の 米 の 液状試料 の 多重 ・1イ ト試験法 に よ る パ ラ メ ー
タ
ーと Adh・の 特性値 の 比較

米 の 種類 ・ A
、・．− A

．・．− A
・・．／・A

・・．・ A ・h・
（，諾薩，，）

aba ／b 罐9 備 考

こ が ね もち

コ シ ヒ カ リ

大和錦

朝 日

香米

テ ノ ム 産 イ ン ド型 米

30．516

．014

．810

．810

，2

28．　712

．311

．17

．76
．3

8，3　 　 且，7

北 タ イ産 イ ソ ド型 米 　 5．9　 0．9

0，940

．770

，750

．7置

0．62O

．210

．15

42．217

．8

且6．514

．212

．810

．99

，8

2854

昌
ワ曜

OJl

且

1198

2，05　　3，95　　0，52　　　1

2．50　　2．78　　0，90　　　2

2．95　　2．35　　1，26　　　3

2．80　　1，80　　1．56　　　4

3．10L482 ．095

3．50　0．39　 9．00　　　6

3．50　0．30 　11＿7 　　7

もち 米

食 味の よ い 米 の 代 表

カ リ フ t ル ニ ア 米

中 程 度 の 食 味 の 米

テ ノ ム 産 日本型 米

ジ ャ ワ 型 米 （イ ソ ド

型 と 日 本 型 の 中間 ）

代 表 的 な イ ン ド型 米

濃度 ： 6 ％，

0．92

ヒ ス コ トロ ン ： 30 秒処 理，プ ラ ン ジ †
一

：35mm ．＊ 官 能 検 査 に よ る 食 味 の 順 位 の 一致 性 の 係 数

る粘度計 の み か け の 粘度な どは い ず れ も例 外 な く食味順

位 と平行 した 結果が示 された．た だ し ， の り化 しに くい

イ ソ ド型米ど う し の 物性 の 比 較に は 前 述 の 98℃ ・25 分

の 条件 が適当 と考 え られ る．な お ，Adh ．の 経 過 曲線 に

つ い て 図 1に そ の 代表的 な もの の a，b等の 特性値 の 比較

を示 した，の りの 曳糸性 な ど と関連す る a 値は あまり大

きな変化は なか っ た が，の り化 しや す い も ち米や コ シ ヒ

カ リで は や や小さ く，の り化 し に くい イ ン ド型米 で は や

や 大 きい 傾向が 認め られ た．b値は の りの 粘着性 の 強さ

と関連す る もの と考 え られ，粘 りの 強い 米質 の もの ほ ど

高い 傾向が 認め られ た ．そ の た め，a ／b の 値 は 粘 りの あ

る 食味 の よい 米ほ ど値が小 さか っ た ．

　表 11 に ， 濃度 6 ％で 3 種の うる ち 米に つ い て 94℃ ・

25分 ， も ち米 は 90℃ ・25分 の 加熱 条 件で 測定 し た 計 4

種 の 米 の 新米 と 1年古米 の 液状試料の 多重 パ イ ト試験法

に よるパ ラ メ ータ ーの 比較を示 した，い ずれ の 米も新米

と古米 の 物性 の 差 が よ く示 され た．食味の よい 新米の ほ

うが 古米 よ り ± Aty．，− A
、 ▼ノ＋ AiV．お よ び Adh ．な ど の

パ ラ メ ータ ー
の 値 が 大 き く，新 米 の ほ うが 古 米 よ り粘 り

が あ る とい う， 既報の 米飯の 機器測 定や 官 能 検 査 の 結

果
S 〕

と も一致 した 結果が示 された．

　（7）近 似 した 米質問 の 食味品質 と関連 した 物性 の 差 の

　　　識別

　な お ，IRRI （国 際稲研）の 育種計画 に よ っ て ，　 hybrid

米な どを 含む い くつ か の 育成種がつ くられ，で ん粉の 性

質などが 類似 した 米 の 品種 も現れ て きた．そ の 結果，従

来の 機器 的測定で は こ れ らの 米質 が 近似 し た 米 の 物性の

識別 が で きない 例 も出て きた
31）．われわ れの 研究室で は

IRRI の 依頼に よ り，従来 の 機器測定 で は 米 の 物性の 識

別が 困難な 3 対 の 米 に つ い て も試験を 行 っ た ．そ の 結果 ，

本報の 方法で そ の 物性の 差 を識別で きる こ と も確 か め た．

こ れに つ い て は 別に 報告 した32】．
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図 L もち 米お よ び 食感の具な る 5種の うるち米の 液状試料の Adh ．特性 の 比較

表 IL　 4 種 の 米 の 新米と古米 の 液状試料の 多重 パ イ ト試験法 に よ るパ ラ メ ー
タ
ー

の 比 較

米 の 種類 産出年度 十・4
風 》． 一AtV， 一A

． V ．／＋ AiV． Adh

こ が ね もち 硯

63
80Ω

UO960

」

24．428
．且

0．850

．　94

36．441

．3

コ シ ヒ カ リ ワ齟

36戸
0

15．616

，0

II．412

．3

377700 16，7
且7．8

大 和 錦 0幽
03

ご

06 13．　614

，8

9．8H
．1

0．720

．75

14．816

．5

朝 日 ワ一

3

ρ
OfO 0げ

8Q

げ

0
　

1

6．57

．7
O．　660
．71

12．814
．2

加熱条件 ： コ ガ ネ モ チ 　90℃ ・25 分，他 の 3 種 の うる ち 米

ヒ ス コ ト ロ ソ ：30秒 処 理 ，
ブ ラ ソ ジ ャ

ー ：35mm
94℃ ・25分．濃 度 ：6％ ，

　 4 　 要　　約

　炊飯 や 精米粉 の 調製などを行 うこ とな く， 直接少量 の

米試料 を 用 い て 簡便に 米飯 の 食味評価 と関連 した 米 の 物

性の 比較を行う方法を 開発し報告した．あわ せ て ，従来

の ア ミ 卩 グ ラ フ に よ る測定法な どの 問題点 に つ い て 実証

的 に 論 じた．

　（1）一定濃度 ・一定の 加熱条件で 加熱 し た 米試料を一

定条件で 液状試料と し ， そ の 液状試料の 物性を多重バ イ

ト試験法 で 測定解析す る こ とに よ り，米質や 米の 食味評

価 と関連した 物性の 差 を比較検討す る こ とがで きる．こ

の こ とを米質や 食味 の 異な る 7種 の 米 に つ い て 示 した．

　（2） もち米 と う る ち米 の の り化特性 の 差 に も とつ く物

性 の 特微 を，コ
ー

ン ス タ
ー

チ と ワ キ シ ース タ
ー

チ を 用 い

釦

た モ デ ル で も比較 し，従来 の 測定法 の 問題点 も含め た 加

熱条件の 問題 に つ い て 論 じた．

　（3） ア ミ ロ グ ラ フ の 測定に 使用 されて い る比較的高い

濃度で ，と くに 比較的高い 温度 で 加 熱し た 場合の の りの

物娃 の 問題点を 論 じた，こ の 場合 ， 米の 液状試料に み か

け の 2 次的な物性が 生 じ， 米の 食味品質 と関連 した 正常

な物性 の 比較が で きな い こ とを 示 した．

　（4）高温 の 98℃ で 加熱した 米 の 液状試料 で は，加熱

時間の 影 響が 大 きい こ と を 示 した．こ の 温 度 で   分以

上加熱す る ともち 米と うる ち米 の 物性が逆転し うる ち米

の ほ うが み か けの 粘度が 高 くな り，また ，日本型の うる

ち 米の 米質問 の 物性 の 差 も縮小す る こ と が示 され た ．

　（5）もち米か ら イ ン ド型 の 外米 まで 幅広 い 米質問 の 物
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性 の 比較に は 加熱条件 と し て 94℃ ・25分，もち米間の

物性 の 比較 に は 90℃ ・25分，イ ソ ド型 の 外米間 の 物性

の 比較に は 98℃ ・25〜ro 分が適当 と認め られ た．

　（6）最適 の 加 熱 条 件 で 比 較 す れ ば，同 じ米 の 新米 と 1

年古米の 物性 の 差 もこ の 方法 で識別が可能で あ う た．
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