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　The 　aim 　of 　this　study 　iS　to　estimate こhe　difference　of 　the　palatab組ity　of 　coQk θd　POIish　rice 　and

gem 　rice．　 The　estimatlon 　ls　based　on 　both　the　physicochemical　characteristics 　such 　as　color 　of

surface ，　textur℃
，
　gelatinization　and 　Havor

，
　and 　the　resu1t 　of 　scnsory 　tesし

　 The 　resul 鵬 were 　as　follows：

　（1）The 　surface 　color 　of 　the　germ 　rice 　showed 　deep　yeUow 　color
，
　and 　the　evaluation 　of 　the　ap ．

pearance　was 　lower．

　（2）The 　viscosity 　of 山 e　germ 　rice 　was 　a　little　lower　than 　that　or 止 e　pelished 　rice ．　 Compared

With　the　rice 　cooked 　with 　the　same 　amount 　of 　water ，
　the　hardness。f　ge皿 ricc 　was 　higher出 an

that　of　the　potished　rice ．

　（3）The 　cooked 　gem ・ rice 　had　m ・ re 　flav・ r　than 　the 　co 。ked　p ・lith　rice
，　and 　the　vapOr 　of　the

germ 　rice　conta 血 ed 　more 　toluene，　hexana｝，　heptanal　artd 　1・hcxanol血 an 　that。f　the　pOlished 　rice 。

　（4）The 　resUlt 　of 　the　sensory 　tcst　showed 　that　the　tota ユquality　of 　the　freshLy　 cooked 　gcmL　 ri  

and 　that　of 出 e　poliShed　r 量ce 　were 　about 　the　same ．　But　after　1−hr　storage ，　the 　quality　of 　the　pol−

ished　rice 　was 　higher　than　that　of 　the　germ 　rice ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （R   eived 　February　l3，
1991 ）

Keywor 　ls：　germ 　ricc 胚 芽精米 ，
　 cooked 　 rice

sensory 　 test 官能検査 ，
　 gelatinization　糊化度．

米飯 ，
texture　テ ク ス チ ャ rflavor に お い

，

　1。　 緒　　霄

　胚芽精米は，ビタ ミ ン Bl，　B2，　E，タ ソ パ ク質 ， 脂質 ，

食物繊維 を多く含 ん でお り，栄養的 に優れ て い る，また

消化吸収の 点 では，精白米 と著しい差異が認め られず
1），

しか も無洗米で あ るた め詞理 の 手間が省け るなど，多く

の 利点を も っ て い る．そ れ に もか か わ らず ， 胚芽精米 の

消費量 は ， 精白米の 消費量 と比べ る とわ ずか なもの で あ

る．消費の 伸び な い 原因の
一

っ と して ， 胚芽精米飯 の 食

味の 問題が考えられ る．

　胚芽精米の 食味は ， 精白米飯 と差が ない と した 報告
2）

もあるが ． 多 くの 場合感覚的な とらえか た しか して お ら

ず， 物理化学的な面か ら論 じた もの は 少ない ．そ こ で 本

実験で は，同一
品種の 胚芽精米と精白米を 用 い て，胚 芽

精米飯と精白米飯 の 食味の 差異 の 有無を 明確に す るた め

研究を試み た と こ ろ 若干の 知見を 得た の で 鞨告す る．

　器　 実験方法

　（1）試料 お よび試料 の 調製

　試料米 と し て 昭和 60 年度 ・61 年度産の ア ケ ポ ノ （岡

山県産）の 胚芽精米 と精白米を使用 した．胚芽精米 の 加
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水量は 1．6 ， 星．7， L8 倍重量 で 予備実験を 行い ， 飯 の 水

分測定，テ ク ス チ ャ
ー測定，官能検査 を行 っ た ．そ の 結

果，飯 と し て 適す る 水分 で 官能検査で 炊き上 が りの 飯 の

好み の 評価 に 差 が なく， テ ク ス チ ャ
ー特性に特徴の ある

且．6， 1．8 倍重量 を胚芽精米の 加水量 に 設定 した ．ま た ，

胚芽精米の 特徴を 明らか に す るた め に ， 同
一

の 加 水量

L6 倍重量の 精白米飯を対照 として加えた．炊飯方法は ，

胚芽精米 の 場合，試料米500g に 脱 イ オ ン 水を それ ぞれ

の 加水量加 え て ， 20℃ の 恒温槽中で 1時間浸水させ ， 電

気 自動炊飯器 （東芝，RCT −10CMT ）を用 い て，100　V

の 定電 圧 で 炊飯 した．精白米 の 場合は 炊飯前 に 洗米操作

を行 っ た．以下 ， 加水量 1．6倍，1．8倍の 胚芽精米飯を

それぞれ胚芽 1．6， 胚芽 且．8，精白米飯を 白米 1．6 と示

す．炊 き上 が っ た 飯 は ，炊飯器の 中央部 の 飯 の み を 試料

とした．保存時 の 変化 の 測定 の た め ， 飯をボー
ル に 移 し，

ふ きん ，ラ ッ プ で 覆 い ，5℃ ，25℃ で 保存 し試料 と した．

　（2）通電時間 ， 炊き上 が り倍率 ， 大きさ ， 水分量

　通電時間 と して 炊飯器で の 炊飯開始時点か ら保温に 移

る ま で の 時 間 を測 定 した．炊 き上 が り倍率 は ， 炊 きた て

の 飯 の 重量に 対す る米の 重量 と して 求め た．飯 の 大きさ

は ， ノ ギ ス で 測定 した．水分 は 飯を厚手の ポ リ袋に 入 れ，

よ くもん で 均一に し た もの 2g を ア ル ミ箔 に と り， 135

℃ 常圧乾燥法
3｝
に よ っ て 測定 した，

　（3）ア ミ ロ グ ラ ム 特性

　米 を 自動乳鉢機 で 磨砕 し ， 60 メ ッ シ ュ の ふ る い を 通

した もの を用い て ， 乾燥固形分 として ， 8％ とな る よ う

に 調製 した．ア ミ ロ グ ラ フ （ブ ラ ベ γ ダー
社製） の メ ジ

ャ リ ン グ へ
v トは 700　cmg を 設定 した．測定 は 25℃ で

10分間保持 し た の ち，97．5℃ まで 1．5℃ノmin の 割合 で

昇温し，97．5℃ で 10分間保持した の ち，L5 ℃ ／min の

割合で 50℃ ま で冷却して 行 っ た ．

　 （4） テ ク ス チ ャ
ー
特性

　テ ク ス チ ュ
卩 メ ータ ーに よ っ て， 3粒法4⊃で 測定 を 行

っ た．ブ ラ γ ジ ャ
ー

は ル サ イ ト 18　mmil の もの を 使 用

し ， ク リア ラ ン ス を O．2mm また は ゜．　05　mrn に ， 出 力

を lV に 設定 した．バ イ トス ピ ードは 6回／皿 血
， チ t

一ト速度は 750mm ／min で 測定 した．

　 （5）測 　　色

　米粒の 明度 ， 彩度，色相 お よび 色差 を ， 測 色 色差 計

（日本電色工業  製，ND −1001DP 型）を用 い て 測定 した，

こ れ らの 測定結果 よ り白色度を計算式 Z／1．　18 に した が

っ て算出 した．

　（6）糊 化 度

　糊化度の 測定 は BAP 法
s｝

で 測定 し た．

磁

　（7）組織観察

　飯 の 長径の 中心部 を厚さ 6μm 輪切 りに ク リオ ス タ ヅ

トで 凍結切片を作 成 し，位 相査 顕 微鏡 （OLYMPUS ，
BH −2）で 40倍 で 観察 した．

　 （8）に お い

　電気自動炊飯器 で炊い た 後 ， 蒸 らした飯をデシ ケ
ー

タ

ー
中 に 移 して ， に お い 成分を捕集 し試料とした．また，

炊飯器中で保温した時の 飯 の に お い を分析す るた め に ，

試料をデ シ ケ
ー

タ
ー

に 入 れ 80℃ 恒温 水 槽 で 6 時 間放 置

し ， に お い を捕集した．に お い の 捕集は，Tenax を用 い

る方法
6〕

に よ っ て 行 っ た．捕集 した U 字管に Nt ガ ス を

90分間流 して ，水分を除去 した．に お い を捕 集 し た U

字管を GC 注入 口 に 接続 した後 ， 200℃ に 加熟して捕集

成分を遊離させ，He ガ ス を流速 10mVmin で 20秒 間

流 し て 追 い 出 し，分析を行 っ た．

　GC −MS は 二 重収束 GC 質量分析装置 M80 　B 形 （日

立  製） を用 い た，イ オ ソ 源温度を 180℃ に ， イ オ ン 化

電圧 は 70eV に 設定 して 測定 した．  の 注入 部温度は

200℃ で ，
カ ラ ム は FS −WCOT キ ャ ピ ラ リカ ラ ム PEG −

20MM 　Bonded 　O．25　mm 　i．　d．25　m を用 い た，カ ラ 厶

温度は 40℃ に 1分間保持 し た後 ， 170℃ ま で 4℃ ／min

の 速度 で 昇温 した．なお 物質 の 定量に お い て は，1
且46 の

もの をすべ て dichlOrbenzcne として換算した．

　（9）官能テ ス ト

　女子栄養大学調理 学系の 教員お よび 学 生 ら20〜60歳
の 女性約 15名を パ ネ ラ

ーと し て ，試料 は 炊飯 直 後，25

℃ で 1時間 ，24 時 間 保 存 した もの 20〜30g を ラ ン ダ ム

提示 し， 7段階評点法 に よっ て 官能 テ ス トを行っ た．

　に お い の 官能 テ ス トは ，  一MS に よ る 試料 設 定 と同

様 に，炊飯直後と 80℃ 6 時間保存試料 で 行 っ た ．試料飯

は炊飯後すぐに コ ニ カル ビー
カ
ー

に 分け ， ア ル ミ箔で覆

い 恒温水槽を 80℃ に 保 っ た．こ れ を 2点識別法 お よ び

5段階評定法 に よ っ て ， 順序を変えて 提示 した．

　3．　実験結果 お よ び考察

　（D 通電時間 ， 炊 き上 が り倍率 ， 飯粒の 大 きさ ， 水

　　　分量

　通 電 時 間，炊 き上 が り倍率 ， 飯粒 の 大きさ ， 水分量 を

表 1に 示 した．炊き上 が り倍率 は 胚芽 且．6， 白米 1．6 と

もに 2．4倍程度 で あ っ た．松元 ら
7）it飯 として よい 炊 き

上 が り倍率は 2．1〜2，4 倍で ある と して お り， そ の 値 と

比較す る と本実験試料の 炊き上 が り倍率は 高め の 値で あ

る．しか し，こ れは，精白米 に 対す る数値で あ り，胚芽

精米飯 に も同様の こ とが い え る か ど うか は ，検討が必要
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裏 ！．胚芽精米飯と精白米飯の 通電時間 ， 炊き上 が り倍率， 大 きさ， 水分量

試　料
　 　 　 　 　 　 炊 き上 が り
通 電時間
　　　　　　　 倍率

長 　 径

（Inm ）

短 　 径

（mm ）

水　分 量 （％）

炊 飯 直 後 lhr 後 24　hr後
寧

胚 芽 ！．6 　 44 分 釦 秒 　 乳 42 ±0．03 　 9．　63 ±0．71

胚 芽 1，8 　 46 分 56 秒 　 Z　SS± O．　e2　 9，5且± 0，60
白米 L6 　 44 分 16 秒 　 2，45 ± O．　Ol　 9．　− 6± O．“

3．67± O．34

3．64 ± O．27
3．8手± 0．32

64．04 ± 1．21　　63．05± 0，55　　62．9且± 且，22

65．89± 0，96　　65，10±0．54　　64．49 ± 0．78
63．99 ±0．78　　63．且7± 0」 28　　64．29± 〔〕L23

＊ 25℃ 保 存

表 2．胚芽精米粉 と精 白 米紛の ア ミ ロ グ ラ フ

試　料
糊 化 温 度
温度（℃）

最高 粘度
温度 （℃ ）

最 高 粘度
（BU ）

最 低粘度　　　ブ v 一ク　　　冷却時（50℃）
　（BU ）　　 ダ ウ ソ （BU ）　　の 粘度 （BU ）

胚 芽 精米

精 白 米

65，764
．4

35肘

％ 覊｝ ；n：・・

145

且55

537528

躰 1％ の 危 険 率 で 有 意 差 あ り

表 3．胚 芽精米 飯 と精白米飯 の 測 色結果

試 　料 ム a b dE 白 色 度

胚 芽 1．6

胚 芽 1．8

白 米 1，6

68．6±O．5　　
一

　　一2．3±0，1

68．5±0，1− 1　串

　 　 　 　 　 ＊

70，0±0．4」 一

一2．2±0，1

一2．5±0，夏

9’　3±α 4
「

9．4±0．3− 1　率寧

5．，± α 、ゴ」

4，8± O．5

5．0± 0，3

基準

sa・°± °・　81

37．8± 0，4− ■　＊＊

43．，± 。．，剄
串 5 ％ の 危険 率で 有意 差 あ り，料 1％ の 危 険 率 で 有意 差 あ り

で あ る，胚芽 1，8 の 炊 き上が り倍率 は 胚芽 L6 よ り も

0．且5倍程度高い 結果 に な っ た．

　炊飯直後の飯粒の 短径は，白米 L6 が大きくな り精白

米 は膨 らむ傾向がみ られた．

　水分量 は，炊飯直後は 64 〜 66％で あ り，
1 時 間後 で

は 63〜65％ に 変化 しte．こ れは 蒸 ら しの 効果 も加 わ り，

余分な水分が蒸発 し，水分の 安定化が起 こ っ た もの と推

測 され る．飯 と し て 適当な水分量は ， 62土 3 ％で あ る と

い わ れ て お り， 胚芽 1，8， 白米 L6 は 高め の 値 で ある．

　（2）ア ミ 卩 グ ラ ム 特性

　胚芽精米粉 と精白米粉の ア ミ ロ グ ラ フ の 測定結果を表

2 に 示 した．最高粘度 は 胚芽精 米粉 で 353　BU
， 精白米

粉で 399BU と 1％ の 危険率 で 有意 に 胚芽精米が 低値を

示 した ．ま た最低粘度に お い て も，胚芽精米粉 208　BU ，

精白米粉 244　BU と 1％ の 危険率 で 有意 に 胚芽精米が低

い 結果 に な っ た．丸 山 らS）9》は，糊化開始温 度が 低 く，

最高粘度が 高い 米が ， 食味評価 に お い て 粘 りが強 い と し

て お り， 本実験 に お い て も胚芽精米 の 方が 最高粘度 が低

く， 官能検査 の 粘 りが 少ない な ど同様 の 結果 が 得られた ．

最高粘度に 影響を及ぼす因子として は ， タ ソ パ ク質，脂

質，無機質を 報告
lo ）11）

する もの が多 く， 胚芽精米 は そ れ

らの 成分の 影響を受けて い る もの と推測され る．

　（3）測　 色

　測定結果を 表 3 に 示 す．胚芽 1．6， 胚 芽 L8 と 自米

1，6 に L 値 に 5 ％ ， b 値 ， 白色度に 1％ の 危険率で 有意

な差 が 認 め られ た．AE は ， 感覚的な色の 差 とよ く対応

す る とい われ ．5NBS で は め だ つ ほ どに 差が ある とい わ

れ て い る．生 米 で の 胚芽精米 と 精 白 米間 の 色差 は 3，7

NBS で あ り，飯で は，5NBS と両者間の 色差が 大 き く

な っ て い る こ とが わ か る．

　ま た ， 加水量の 増加に 伴 っ て b値が 増加 したとい う精

白米飯で の 報告
t2）

があるが ， 胚芽精米飯で は ， その よう

な傾向は み られ なか っ た ，それは ， 胚芽精米飯に か な り

の 黄味が あ り， わ ずか の 変化 を と らえ に くか っ た た め で

は ない か と推測され る．

　（4）テ ク ス チ ャ
ー特性

　 テ ク ス チ ュ
ロ メ ー

タ
ー

に よ る 硬さ ， 付着性 ， 凝集性の

測定結果 を 図 1 に 示 した．硬さは ， 保存時間 が短 い 時は ，

3 試料間 に 有意差は み られ な か っ た が ， 25℃ 保 存 ， 24

時間後， 5℃ 保存 ， 48時間後で は ， 胚芽 且．6が有意 に硬
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表 4．胚芽精米飯と精白米飯 の 糊化度 （％）
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0．7
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，

24br 　　　　 l44　hr

．．鹽．騨．凾r＋門・◎

3

一
　 　 　 放置 時聞　（h）

付 着性

（T．u．〕

0．8

0．6

0，4

O．2

●

・ 璽’・・…．．．．．
　 　 　 　

’喞
●

　 　05 　　 　 N 　　　 　　鱈

　 　 　 　 　放 置畴問 　（h｝
凝 集性

（T、U．）
0．8

胚 芽 1．6　86．6±4．　087．6±6．479．1±3．958 ．5± 8。6

胚 芽 1．88Z 　9±6．　28Z 　6±4．　079，7±2．458 ．3± 12，1

白米 1．685 ，且± 4．687．2±6．　676 ．4±6．158．　6士6．　2

放置時聞　〔h）

曾一’・鹽’’’’”・tg・●
　 　 　 　 　 　 　 o，ア

旨
　 　 放置時 問　（h）

05 　　　 N　　　　　朝

　 　 　 放置 時 問　 （h）

図 1．胚 芽精米飯 と精白米飯の 保存に よ る テ クス チ ャ
ー

　　　の 変化

くな っ た．次 い で 白米 1．6 が 硬 くな る傾向 が み られ た ．

同 じ加水量 の 場合 ． 胚芽精米飯 の 方が精白米飯 よ り硬 か

っ た．

　付着性は 保存温度，保存時間に 関係 な く自 米 1，6が一

番値 が 高 く， 次い で 胚芽 1．8，胚芽 1．6 の 順 に な っ た．

　凝集性は 内部結合の強さを 表すもの で ， 値が大きい ほ

ど，遅延弾性として の 回復力が大 で あ る こ とを示 して い

る．テ クス チ ＝ロ メ ーター
の ク リア ラ ン ス が異な るの で ，

一
概に は い い きれ な い が，飯の 凝集 性 は ， 0．7T ．U ．前

後 とい われ て お り
4，

t 本実験に お い て も 3試料とも ほ ぼ

O．　7T ．　U ．で あっ た．胚芽 L8 は 3試料間 で は ， 凝 集 性

が 低い 傾向が み られた．
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　 保存 に よる 飯の テ ク ス チ ャ
ー
変化 は ， 硬さは増加 し ，

付着性 ， 凝集性 は 低下 し た．

　 （5）糊 化 度

　 表 4に 糊化度 の 結果を示 した．炊飯の 基本的な原理 は

米デ ソ プ ソ を糊化 さ せ る こ とで あ り，飯中の デ ン プ ン の

糊化， 老化 の 状態を知る こ とは 重要な こ とで あ る．実験

の 結果，経時的に 糊化度 が 下が り， 老化 して い く様子 は

わ か っ た が ，胚芽 1．6，胚芽 1．8，白米 1．6 の 3試 料 の

間の 差は 明確 に な らなか っ た ，

　 （6）組織観察

　 テ ク ス チ 」n メ ータ ーの 測定結果お よ び 官能検査で 得

られ た 結果を，組織的な面か ら確認す る 目的で，顕微鏡

に よる飯粒断面の 観察を行 っ た．図 2−a は 胚芽 1．6 の 飯

粒の 中央部を 40倍で 撮影 した もの で あり， 自米 1．6 （図

2−c ）に 比較し て ， 細胞 が膨張 して お らず ， 小 さ く規則

正 し く並 ん で い る こ とが 観察 され ， 細胞壁 が 多 く残存 し

て い る．それ に 対 して 胚 芽 1．8 （図 2−b）は 自 米 1．6 よ

りもさ らに 細胞壁 が 崩れて ， 不明瞭 に な っ て い る．こ れ

は テ ク ス チ ャ
ー
特性 の 凝集性が 胚芽 璽．8 は 低 く，内部結

合 が 弱 くな っ て い る こ と と対応 して い る．

　 飯 の まわ りの 白い 部分 は お ね ば ， すなわ ち 流出 した多

塘類 だ と考え られ る．飯粒の まわ りの 様子 で は 胚 芽 L6

の 場合 ， 白い ラ イ ン 状 に な っ て お り，胚 芽 1．8，白米

1．6 と比べ 自い 部分 が少ない こ とが 認め られ る．

　 （7）に お い

　飯の 食味 の 評価 と し て ，に お い も重要 な 因 子 で あ る と

思 わ れ るの で ，飯 の に お い を 同定，定量 した，

　測定結果を図 3 に 示す．チ ャ
ートの 結果か らもわか る

よ うに 胚芽精米飯 6時間保存と精白米飯 6 時間保存で は，

ピーク の 数，すなわ ち含有物質数や ， ピーク の高さ ， す

な わ ち物質量 に か な りの 差異が認め られ，胚芽精米飯の

方が総香気量 が多 い こ とが 明 らか に な っ た．

　 こ れ らの 物質の うち 13物質を 同定 した．検出 され た

物質は，飯 の に お い と して 既知
13〕14）

の acetone ，　toluene ，

2・pentylfu・an ，　 hexana1，　P・xylene ，　 m ・xylene ，σ一xylene ，
oetana1

，
1・hexano1，　heptanal， 米ぬ か の に お い と して 報
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a．胚 穿 1，6 　　　　　　　　 b．胚芽 艮．8

図 2．胚芽精米飯 と精白米飯 の 組織観察図 （40 倍 ）

c． 白米 L6

に

お

い

の

強

さ

1− 4

40 　 40

に

お
い

の

強

さ

1−3

　　　　
　　　　　　　　　

100
　　　　　　　温 度 （℃ ）　　 ）

　　　　　　　　　　 図 3．GC −MS に よ るに お い の 測 定 結 果

IS ：　napthalene ．1 ： acetone ，2 ： toluene ，3 ： hexanal，4 ： xylene ，5 ： trimethylbenzenc
，

6 ： heptanal，7 ： 0ctanal ，8 ： 1−hexana ］，9 ： 0・dichlorobenzene，10 ： 2●etylhexanoL

告 され て い る
15） o・dichlorobcnzene，2−ethylhexanol な

どで あ っ た，そ の うち 10物質を定量 し，図 4 に示 した，

保存時間 に関係な く，胚芽精米に 多 く含有されて い た物

質 と し て は．toluenc ，　 hexanal，　 heptanal，1．hcxanol

が あげ られ る．hexanalは 飯の 悪臭 とし て 知 られ ， 多 く

の 報告
16 ）

で 飯 の に お い 成 分 と して 重要視 さ れ て い る．

trimethylbcnzene ，　 octanal ，σ一dichlorebenzene は 0 時間

で は 2者間 に 差 は 見られなか っ た が ， 6 時間保存に お い

て ，胚 芽 精 米 飯 中 に の み 増加 した もの と し て あげられ る．

また保存に よ っ て 大幅に 増加 した物質と し て，toluene ，

hexanal，　 xylene ，2tthylhexano 且などが あげられ る．

　（8）官能検査

　1）　飯 の 官能検査

　炊飯直後 で は ， 3 者間 に 差 の あ っ た 項 目は つ や，ロ あ

た りで あ り ， 3 者間に 大きな差異は み られ な か っ た．っ

ま り， 炊 きた て は
一
様 に 好まれ た．

　 1時間後で は，総合で 自米 1，6が よい とい う結果に な

っ た．胚芽精米飯 と精白米飯で 差が 見 られ た 項 目 と し て

は つ や ， 好 み で あ っ た．胚芽 1，8 は硬 さ， 粘 り， 水 っ ぼ

さ な どの 物性 に お い て 白米 1．6 に 近 い 評価を受けて い る．

飯 の 水分測定 の 結果 で は ， 胚芽 且，8は 白米 L6 よ り 2 ％

程度高 い 水分量で あ っ た ．す なわ ち ， 胚芽精米飯は 水分

が 多 くな い と官能的 に は ， 精白米飯 と同 様 に 感 じ な い と

い える，

　 つ や は 測 色結果 に も精白 米飯と胚 芽精米飯 に 差が あ っ

た が ， 飯 は 「銀 シ ャ リ」 な ど と い わ れ，白 い こ とが 好 ま

れ る風潮があ り， 外観 の 評価の 差が ， 胚芽精米飯と精白

米飯 の 総合評価に 反映されて い る もの と思わ れ る．

　胚芽 建．6で は ， 硬 く， 粘 りが少な く， ややつ やが 悪 く，

パ サ つ き ， ロ あた りが や や悪 い 結果 とな り， 総合評価で

は や や 悪 い とい う評価 で あ っ た ．こ れ は ，テ ク ス チ ャ
ー

特性の 結果と呼応 し て い る．

　 5 時間後で は，3試料とも粘 りが弱 くな り， 口 あ た り，

総合評価 は 悪い 方に 移行 し た が 3 試料間の 関係 は ほ とん
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　　　　　　　　　 図 4．胚芽精米飯 と精自米飯 の に お い の 定量

一 膝芽精 米飯 Oh ，…一一精 白 米飯 O　h，一 胚 芽精 米 飯 6h ，　 ・一・・

（線 の 長 さ は 検出範囲 を示 す）

9／飯 1009）

精 白 米 飯 6h ，

ど 匡時間後 の 評価と変化は な か っ た，こ れ は，テ ク ス チ

ャ
ー
特性 の 経時変化で ，硬 さが増加 し，付着性，凝集性

が減少 した こ とに も表れ て い る．

　24時間後 で は ，白 米 L6 の 粘 り，水 っ ぼ さ，つ や な ど

の 評価が 胚芽精米飯の 評価に 近 づ い た． 3試 料 と も評価

が悪い 方に 移行 した が ， 特 に 胚芽 t．6， 白米 1．6 の 評価

に 変化が あ っ た．しか し ， 胚芽 1．8 の評価は，大 きな変

動がな か っ た ．

　 パ ネ ラー
の 好み が多様で あ り ，

一概に どの 飯がお い し

い か は ， 明らか に な らな か っ た．

　2）　に お い の 官能検査

68

　結果を表 5に示す．炊飯直後で は ， 胚芽精米飯と精白

米 飯 の に お い の 強 さ，好ま し さな どに 有意な差 は 認め ら

れ なか っ た．

　 6時間保存で は ，胚 芽精米飯と精白 米飯 と もに炊飯直

後と く らぺ ，に お い が 強 く，ぬ か くさ い ほ うに 評価 が動

い た，そ して 移行は，胚芽精米飯の 方が大 きく， に お い

の 強さ ， ぬ か くさ さに お い て 5％の 危険率で 2者間 に有

意差 が み られ た．こ の 官能検査の 結果 は ．GC −MS の に

お い の 定量結果とよ く対応 して い る と思われ る．胚芽精

米飯を保温保存 した場合，に お い が評価を下げ る
一

因に

な る と思わ れ る．

（418）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

胚芽 精米の 炊 飯 特性 に 関す る研究 （第 1報）

硬 さ

粘 り

ロ あた り

水 っ ぽ さ

つ や

甘味

好 み

総 合

　 　 　 　 　 　 　 　 1 時閏後

一3　 　　 −2　　 − 1　　 　 0 23

弱 い

悪 い

硬 さ

柘 り

口 あ た り

水 っ ぽ さ

つ や

甘味

　 好 み

　　 総合

強 い

良 い

　 　 　 　 　 　 　 24時 聞後

一3　　　
− 2　　　

− l　　　 D 23

一〇一胚 芽 1・6 ： a

・o ・・匪 芽 1．8 ： b
一凸一白 米 L6 ： c

　 寧 5 ％危険 率 で有 意 差 あ り

　 串串 1 ％危険 率で 有意差 あ り

図 5．胚 芽精米飯と精白米飯 の 官能検査

表 5．胚芽精米飯と精自米飯の に お い の 官能検査

胚 芽 精米 飯 精 白 米飯

炊 飯 直後

　 に お い の 強 さ

　 ぬ か く さ さ

　 好 ま し さ

6時 間 放 置

　 に お い の 強 さ

　 ぬ か くさ さ

　好 ま し さ

　 0」4± LO

　O」1± 1．4
− 0．5± 1．0

　0，9± α 7寧

　 1．1±0．9＊

− O．　8±0．8

一〇．5 ± 1．4
− 0，4± 1．2
− 0．1± 1．0

　 0．2± O．8

　0，2± 0，7
− 0．3± 且，0

5 段 階 評 定 法 に よ る ： − 2 ← − 　 0　 − → 　 2
　　　　　　　　　　 1　　　 ．I　　　 l
　 　 　 　 　 　 　 　 　 弱 い 　 　 　普 通 　 　 　強 い

　 　 　 　 　 　 　 　 　 悪 い 　 　 　 　 　 　 　 　 良 い

n ＝ 且5，寧 5 ％の 危 険 率 で 有 意 差 あ り

4 　要　 約

　胚芽精米飯の 食味を物理 化学的に 解明 し ， 精白米飯 と

の 差異を検討す る た め 研究 を 行 っ た．本研究で は 胚芽精

米飯の加水量を 1．6， 鳳．8倍重量 に 設定し ， 比較 の た め

精白米を 1．6 倍重量 で 炊飯 しそ れ ぞ れ の 測 定 に 用 い た．

そ の 結果 次の よ うな知 見 を得 た．

　（且） ア ミ ロ グ ラ フ で は，胚芽精米粉 は 精自米粉 に 比 ぺ ，

最高粘度，最低粘度が低値であっ た．

　（2）飯の 色を 測定 し た 結果で は ，胚 芽精米飯 は 胚 芽が

残 っ て い るた め黄味が強く，白色度が 精白米飯 と比ぺ る

と低値で あ っ た ，

　（3）テ ク ス チ ャ
ー
測定 で は ，同 じ加 水 量 の 場 合，胚 芽

精米飯 の 方 が精白米 飯 よ り も硬か っ た．胚芽精米飯 は ，

精白米飯 と比較 して，加水量 に 関係なく付着性が低か っ

た．

　 （4）胚芽精米飯 ， 精自米飯の に お い の 定 量 で は ace ・

tone な ど 13 の 物質を 同定 ， うち 10物質を定 量 した．

そ の 結果 ， 胚芽精米飯 の 方が 総香 気量 が多く，精白米飯

に 比ぺ に お い が 強 い 結果に な っ た．また ， 胚芽精米飯 に

多 く含有され て い る 物質 と して は．toluene ，　 hexanal，

heptana1
，

1−hcxanol が 認 め られ た ．

　（5）官能検査 の 結果，炊飯直後 で は ， 炊 きた て は一様

に 好まれ る とい うこ とがわ か っ た．

　 1時間後 で は ， 総合で 白米 1．6が よい とい う結果に な

っ た．胚芽 L8 は 硬さ ， 粘 り， 水 っ ぼ さな どの物性に お

い て 白 米 1．6に 近 い 評価 を 受け て い る．外観の 評価の 差

が ， 胚芽精米飯 と精白米飯 の 総合評価に 反映 され て い る

もの と思われ る．

　 24時間後 で は ．3 試料 と も評価が悪い 方 に 移行 し ， 特
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に 胚芽 1，6 ， 白米 1，6 の 評価に 変化が あ っ た．

　最後に
，
GC −MS 法の ご指導を い た だきま した 女子栄

養大学徳久幸子先生 ， 成瀬克子先生 ， 横山久美代さん に

感謝 しま す．

　 ま た ， 本研究は 昭和 63 年度 ， 文部省科学研究 補 助 金

一
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