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　Six　varieties 　of　rice　were 　cooked 　with 　a　large　amount 　of 　water 　and 　made 　into　the “kayu”1ike

dish．　 Cookirlg　properties　of 　these 　rice 　types 　were 　studied ．　 The 　six 　varieties 　were ：
‘‘Hoshiyuta ・

ka，
”“Saryqueen，”‘‘Ohchikara，

”“Takanari”and
“Hokkai　269”from　the　newly 　developed　variety ，

and
“Koshihikarr’from　ordinary 　Japanese　rice 　types．

　The 　increase 量n 　weight 　during　cooking 　was 　greater　in　both
“Saryqueen”and

“Koshihikari”than

in “Takanari，
”“Hokkai 　269”and

“Ohchikara，”　All　the　rice　grains　swelled 　and 　extended 　their

length　after 　 cooking ．
“Hoshiyutaka”and

‘‘Saryqueen”extended 　in　 longitudinal　 direction　 and

“Koshihikari”extended 　both 　in　Iongitudinal　 and 　transverse 　directions．

　Hardness 　and 　stickiness 　after 　cooking 　were 　measured 　with 　a 　texturometer ．“Saryqueen”and
”‘Koshihikari”were 　soft　and 　sticky ．　

“Ohchikara〜
’“Takanari”and

“Hokkai　269”were 　hard　and
less　sticky ．　

“Hoshiyutaka” was 　soft 　but　not 　sticky ．　 These　results 　partially　accorded 　with 　the

result 　of 　the　sensory 　analysis 　of 　texture
，
　 and 　panel　members 　preferred　both　the　kayu 皿 ade 　from

“Takanari ”
and

“Koshihikari”most 　among 　all　varieties ，　since 　the正r　grain　did　not 　crumble 　and

were 　not 　starchy ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Received　September　14，1993）
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　1． 緒　　言

　特定用 途米 は，米 の 品質 を多様化 させ ，用途 に 応 じ

て よ り効率的 に，よ り嗜好性 を高 め るため 等 ， 幅広 い

選択 が で き る ように す る た め に ， 世 界 の 様 々 な 米 の 形

質を従来の 品 種 に導入 し開発 さ れ た 米 で ある．そ の 中

で イ ン デ ィ カ 種 の 特性を活 か した ホ シ ユ タ カ，サ リー

ク ィ
ーン （関東 154号）な ど は 欧 風，中華風 そ の 他

の 民族料理 の 食材 として注 目されてお り，ピ ラフ に関

して は 著者等 もサ リー
ク ィ

ー
ン が 日 本米 よ りも嗜好性

が 高 い とい う結果 を得 た
’，．

　我 が 国 に おけ る最 も 日常 的な米料理 で ある白飯 は ，

炊 き上 が っ た と き に 液体 の 残 っ て い な い 炊 き 干 し で あ

る が ， 液体の 中に 飯粒が 存在 するい わ ゆ る粥状 ま た は

雑炊状の もの もか な りあ る． こ の よ うな料理 の なか に

は，飯 粒 が 損 な わ れ ずに一
定 の 形を保 ち

， 粘 りが 押 さ
・

え られて い る こ とが望 ま しい とされ る場合が あ り， こ
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れ まで の 研究結果 よ リイ ン デ ィ カ 系 の 米 は こ の ような

調理 に適 して い る こ とが 示唆さ れ て い る
2圃 ．

　そ こ で本実験 で は，ホ シユ タカ，サ リーク ィ
ー

ン お

よび 予備実験 に よ り粒 食 の 適性 が 示唆され た オ オ チ カ

ラ ， タ カ ナ リお よび 北海 269号を試料 と して ， 加水量

の 多い 炊飯 （粥状 炊飯）に お け る特定用 途米 の 調 理 特

性 を明 らか に す る こ と を試 み た．

　2． 実験方法

　（1） 材　料

　特定用途米 と して 1990年産の ホ シ ユ タ カ ：中国 55

号／KC 　89 ・高ア ミ v − X 米，サ ］1一ク ィ
ー

ン ： 日本

晴／バ ス マ テ ィ
・
香 り米お よび オオ チカ ラ ：BG −1／収

3116・巨大粒米 ，
1992年産 の タカナ U ：密 wa　42 号／密

陽 25 号 ・超 多収品種 米 お よび 北海 269号 ：探系 2006／

北海 24号／／北海 244号 ・巨大胚米 の 5種類 を用 い た．

対照 と して 1990年産 の コ シ ヒ カ IJ を用 い た．そ れ ぞ

れ の 米 の 形態 お よび 成分 は Table　l に 示す．

　   　 試料 の 調製

　粥 を作 る際 の 基準 となる米 に 対す る加水量 5．0倍 の

全 粥 を今 回 の 実験 の 対象 とした．す なわ ち米 33．3g

を常 法 に 準 じて 洗米 （約 3 倍量 の 水 を加 え箸で 1  回

攪 拌 し水 を切 る 操作 を 5 回）後 ， テ トロ ン 製網篭 （直

径 6cm，高 さ 8．5cm ，目開 き 2，15mm ）に入 れ 200

ml の ビ
ー

カ
ー

に 入れ た．水 166．7g を加えて 総 量 200

g に 調整 した 後 ，
ア ル ミ ホ イ ル で ふ た を し，

20℃ で

30分 間放 置 した．沸騰水 中に ビ
ー

カ
ー

を入 れ ， 全 試

料 に つ い て 60分 問間接 炊 きを行 い
， 測定 項 目に 応 じ

加 熱 5，10，15，20， 40 お よ び 60 分 後 の 性状 に つ い

ての 測定を行 っ た．粥 は
一般的に は比較的ゆ るや か に

温度上昇 させ て 作 ら れ るもの で あ るの で ，本実験 で は

液量 との 関係 か ら最高温度 （98℃）に 達す る まで の 時

間が 平均で 17．7± 2．1分間 となる加熱速度で加熱 し，

その 後消火時まで こ の 温 度を保持 させ た．

　官能検査 用試料 は，6 種 の 米 10Dg を 5 回水 を と り

か えて 洗米後 ， 水 を加 え て 600g と し， 間接炊 き電気

炊飯器 （東芝 RC −10LH ） の ア ル マ イ ト製内鍋 に 入 れ

20℃ で 30分間放 置後，同炊飯器 で 40分 間加 熱 した ．

こ の 間 の 温度履歴が先の ビ
ー

カ
ー

炊飯の 場合 とほ ぼ同

じに な る よ うに，電気炊飯器 の 外鍋 に 入れ る水量 を設

定 した．

　（3） 測定項 目

　1）　温度履歴

　 ビ
ー

カ
ー

の 底 よ り 1cm 上側 の 中央 部 に 直 径 0，3
mm の CC 熱伝対 の 感 圧 部 をセ ッ トし，炊飯中 の 品温

をデ ジ タ ル 温度計マ ル チチ ャ ン ネ ル デ ジ タ ル レ コ
ー

ダ

ー
（タケ ダ理研 製 TR2724） で 自記 させ た．

　2） 重量増加

　加熱終了後， ビ
ーカー

の ふ た を と り氷水 中で 3分 間

急冷 した 後，飯 の 入 っ た 網篭 を取 り出 し 30 秒間水切

りし重量 を測定 した ．もとの 米 の 重量に 対する割合を

求め重量増加 とした．

　3）　 飯部 の 体積

　加熱 終 了 時 の ビーカー中の 試 料全体 の 高さ お よ び 飯

部 の み の 高さ を ノ ギ ス で 測 定し，全試料の 高さ を 100

と した場合 の 飯部 の 高さで 表した，体積測定に 際 して

は 網篭 を使用 せ ず ビ
ー

カ
ー

に 洗米 した 米 お よび 水 を入

れ ， 米部 の 上面 を水平 に した後 ふ た をして 加熱 した ．

　4） 飯粒 の 形状

　各試料 5g に つ い て画像 ス キ ャ ナーで 入 力 しデ ィ ス

プ レ
ー

画面 の 濃度断面図に 基 づ き コ ン ピ ュ
ーター （カ

ラー
画像 シ ス テ ム ・SPECTRUM 三 谷商事） で 2値化

Table　1，　 The 　shape 　and 　the　chemical 　components 　of　six 　varieties 　of 　rices ）

Shape Chemical　component

Samples Weight　of　 Length　in　longitUdinal
1000grains　　　　direction　（A ）

　 （9）　　　　　 （mm ）

Length　in　transverse
　 direction　（B ）　　　　　 　　　　　 A ／B
　　　 （mm ）

Amylose辱Protein榊

　 （％ ）　　 （％ ）

Hoshiyutaka

Saryqueen

Ohchikara

Takanari
Hokkai 　269

Koshihikari

20．116

．436

．02D

．02D

．020

．0

5．885

．486

．824

．575

．264

，87

2．472

．183

．272

．712

．732

，87

2．382
．512

．091

．691

．931

．69

28．219

．018

．718

，622
．716

．7

6．958
．549

，028

．2710

．467

．20

窄 Calculated　from 　blue　value ． 寧 窄 Calculated　from 　Kjelldarl　method ．
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し，飯 粒 の 面積，重 心 距離最大 （長軸 方向）， 重 心 距

離最小 （短軸方向） を分析 した．さらに 米 を楕円を回

転 した 形 とみ な して V 　・＝　4／3　rr・（a ／2）2 ・（b／2） （a ：短

軸 ， b ：長軸）に よ り体積を近似的に 求 め た．

　5）　 テ ク ス チ ュ ロ メー
タ
ー

によ る測定

　テ ク ス チ ュ ロ メ
ー

タ
ー

（GTX −2 型全研 KK ）に よ

り飯 の 硬 さ，凝集性 お よび 相対的付着性 （負の ピーク

の 面積 を正 の ピ
ー

クの 面積 で 除した値）を測定 した．

炊飯 後 20℃ で 1 時間放 置 し た 飯 11g を飯用 カ ッ プ

（内径 38mm ，高 さ 13　mm ） に 均 等 に 詰 め，直径 18

mm の ル サ イ ト製プ ラ ン ジ ャ
ー

を用 い て ， 咀 嚼 ス ピー

ド6回／分，チ ャ
ー

トス ピ
ー

ド750mm ／分 ， 測定電圧

O．5〜3V で 2 回連続圧縮 した．

　（4） 官能検査

　加水量 5倍 で 炊 飯 した 粥 を試料 として 評点法 に よ り

食味 に関する要因 の 強弱お よび 嗜好 に つ い て 評価 させ

た．パ ネ ル は お 茶 の 水女 子大学学生 お よ び 調 理 学研 究

室員 15〜18名 と した．各試料約 20g ずつ を 単独 で パ

ネ ル に 供 し，Fig．　6 に 示 し た 外 観 ，香 り，味，テ ク ス

チ ャ
ーに関する 9 項目に つ い て 非常に 強 い を＋ 3 とし，

非常に 弱 い を
一3 と して 7段 階尺度 で 評価 させ た．嗜

好 に 関 して は 総合 を加 え た 10 項 目に つ い て ， 非常 に

好 ま しい を ＋ 3，非 常 に 好 ま し くな い を
一3 と し て 行

っ た．結果は平均値 ±標 準偏差 で 示 し，分散分析に よ

り有意差 の 有無 を判定 した ．

　3．結果お よ び 考察

　加熱に 伴 う米 の 重 量 変化 を Fig．1 に 示 し た．サ 1J

一ク ィ
ー

ン
，

コ シ ヒ カ リは加熱 に 伴う重量増加が著 し

く，20分 で 4．0〜4．3倍 ， 40 分 で 約 4．7倍 ， 60分 で

5．0〜5．1倍 と な っ た．タ カ ナ リ，北海 269号，オ オ

チ カ ラは加熱 に伴 う重量増加 が 少 な く， 20 分 で 3．0〜

3．2倍，40分 で 約 3．7〜3．9 倍，60分 で 4．1〜4．2倍

で あ っ た ，ホ シ ユ タ カ は 両者 の 中間的 な値で あ っ た が ，

加 熱 60分 後 は 4．9倍 と コ シ ヒ カ ］1， サ リー
ク ィ

ー
ン

に 近 い 倍 率に な り，20〜60分 に か け て の 重量増加 が

最 も大 き い 品種 で あ っ た．

　 Fig．2 は加熱 に 伴 う飯部 の 割合 の 変化 を示 した もの

で あ る． コ シ ヒ カ リは 加 熱 20分 後 に 飯部 の 占 め る 割

合 が 100％に 近 くな り，い わ ゆ る全粥状 態 とな っ た．

サ リーク ィ
ーン もコ シ ヒ カ リ よ りわ ずか に 遅 れて同様

の 状 態 と な り，加 熱 40分後 に 全粥状 態 とな っ た ．タ

カ ナ リ，北海 269号は飯部 の 割合 の 増加 が 遅 く， ホ シ

ユ タカ，オオチカラは 中間的 な状態で あ っ た が，加熱

40 分後 は い ず れ も80〜83％ と な り，こ の 四 つ の 試料

間 の 差 は な くな っ た．加熱 時間が 60分 に な る と，ホ

シ ユ タ カ，北海 269号は ほ ぼ 100％，タ カ ナ リ，オ オ

チ カ ラ は 90％前後 と わ ずか に 差 はみ られたが，ほ ぼ

全粥 に 近 い 状 態 で あ ると判定 で き た．以上 の 結果か ら

5 倍加水 し て 40 分 間加 熱 した 場合 の 粥 と お もゆ の 配

合 比 か ら コ シ ヒ カ リ， サ リーク ィ
ーン は い わ ゆ る全粥

状 態 で あ り， 残 りの 4 品種 は お もゆ が 20％ くらい を
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占め る 八分 粥あ る い は 雑炊状態 に なっ て い る と い え る．

　加熱 に 伴 い 重量，体積 と もに 増加 し，そ の増加の し

か た が 試料 に よ っ て 異な る こ とを認め た が ，次 に 加熱

に 伴 う飯 粒 の
， 形 の 変化 を画像解析 に よ り比 較 した．
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Fig，3．　Changes　in　the　shape 　of　the　grain　during
　　　 cooking

Each 　number 　denotes　the　cooking 　time （min ）．

Fig．3 は 各飯粒 の 重心 距離最大 と重心 距離最小 の 加熱

に伴 う変化を 図示 した もの で あ る．

　 い ずれ の 品種 も加熱 に伴 い 縦横に 膨潤 して い く様子

を示 した，こ の 膨 潤 が 長軸，短軸 両 方向 に 均等 に お こ

れば，図中の 矢印 A の 方向に移動す るはずで あ るが ，

い ずれ の 品種 も角 度をやや右側 に 下げ て お り，長軸方

向へ の 伸び が 大 きい 傾 向に あ る．こ の 傾 向 は ，
コ シ ヒ

カ リ以外の 品種 に お い て顕著で あ り，長粒種 の サ リ
ー

ク ィ
ー

ン が A の 傾 き か ら 最 も離 れ て い た．一
方， コ

シ ヒ カ リは 他 の 品種 に 比 べ て 最 も A の 傾 き に 近 く，

長軸方向 へ の 伸 び が やや大 きい が，平均 的 に 両方 向に

伸び て い き， 短粒 の 形 を維持しなが ら膨潤 して い くも

の と思わ れ る．

　次 に 加熱時間に 伴 う変化をみ る と，い ずれ の 品種 も

加熱 20 分 か ら 40分 まで は順調 に 膨潤 して い くが ， 40

分 か ら 60 分 に かけて は 試料 に よ っ て 異な る傾 向 を示

し た．全体 的 に 伸 び が 止 ま る か 減少す る傾 向 を示す な

か で ， オ オ チ カ ラ だ けは 長軸方向へ の 伸び が 続い て お

り他 の 試料 と は 異 な る動 きを示 した． コ シ ヒ カ リ，ホ

シ ユ タ カ で は 長軸方 向へ の 伸 び が 極端 に 減少 して お り

60分 に も及 ぶ 加熱 に な る と飯 粒 が 小 さ くな るか の よ

うな印象 を与 え て い た．こ の ような伸 び の 減少 で 示 さ
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　 Fig．4．　 Changes　in　the　volume 　of 　the　grain　during　cooking 　measured 　with 　an 　image 　analyzer

γ： volume 　after 　cooking ；Vo： volume 　before　cooking ．圀；total　volume 　of 　all　grains 　in　5　g 　of 　cooked 　rice ； ■ ：

total　volume 　of 　grains　which 　did　not 　crumble ，
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れ た 現象に は加熱 に 伴 う飯粒 の くずれ が 関係 して い る

の で は な い か と考 え ， 飯粒 の 形 をし っ か り保 っ て い る

保形粒 の み を取 り出 し，改 め て 画像解析 した 結果 と比

較 し た．Fig．4 で は ホ シ ユ タ カ，サ リ
ー

ク ィ
ー

ン
， タ

カ ナ リ， コ シ ヒ カ リの 4 品種 に つ い て体積増加率の 差

で 示 した．全体的に伸 び の 少 な い タ カ ナ リで は全体粒

と保形粒 の 差 も小 さ く， 形 の 変化 が お こ りに くい もの

と推察 され る．加熱 40 分 か ら 60分 に か け て の 飯粒 の

伸び の 傾 向が 著 し く変化 した コ シ ヒ カ リ， サ リ
ー

ク ィ

ーン
， ホ シ ユ タ カ は他 の 品種 に 比 べ 体積増加率は大 き

い が ，全体粒 と保形粒 の 体積差 も大き くな D ， 特に 加

熱 60分 で 顕著 な違 い を示 した ．こ れ らの 品種 は 加熱

40分 か ら 60分 に か け て の 飯粒 の 砕 米化 が 大 き く， 保

形粒 か ら砕米まで広範囲の大 きさ の 飯粒 が 存在する も

の と推察さ れ る．

　 コ シ ヒ カ リ，サ リークィ
ー

ン ，ホ シ ユ タ カ で は加熱

10分 を過 ぎ た あ た りか ら全体 粒 と保形粒 の 体 積 の 差

が 現 われ て お り， 加熱 の 比較的早 い 時期 か ち砕米 が 生

じて い る もの と思 われ る．こ の 3種 の 米 の 加熱 40分

で の 飯 粒 の 面 積 分 布 を示 し た の が Fig．5 で あ る．サ

リーク ィ
ーン

，
コ シ ヒ カ リは 面積 の 広 い 範囲に 飯粒 が

分布 して お り，特に サ リーク ィ
ー

ン に お い て こ の 傾 向

は 著 し く，非常 に な だ らか な ピーク を示 し て い た．一

方 ， ホ シ ユ タカは 30mm2 前後 の とこ ろ に比較的は っ

O，2
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Fig，5．　Distribution　of　the　area 　of　each 　grain　after

　　　　40min 　 cooking 　 measured 　 with 　an 　image

　　　　analyzer

Table　2．　 Physical　properties　of
‘‘kayu ”

samples （mean ±S．　D ．）

Cooking
　time 　　Hoshiyutaka 　 Saryqueen
（min ）

Ohchikara 　 　 Takanari 　 　 Hokkai 　269　 Koshihikari

Hardness

（kgw）

匚
」

0
尸
DOOO

　

1124

£
U

4．6± 0，5

2．9± 0．2

2．0± 0．2

1．6± 0．2

1．2± 0．la

O．9± 0．2a

5．9± 0．3

2．0± 021

．1± 020

．9± 0，1

0．6± 0．2b

O．6± 0．1b

7．7±   ．4

4．6± 0．3

2．9± 0．3

1．9± 0．2

1，2± 0．2e

1，0± 0．2e

5．5± 1．0

3．9±  ．3

3．0±0 ．1

1．9± 0．2

1．3± 0．3a

1．1± O．2a

5．4± O．3

3．7± 0．2

2．5± 0．3

1．9± 0．1

1．3± 0．1a

1．2± 0．3a

5．3± 0．2

2．4± 0．2

1．6± 0．2

1．1± 0，2

0．9± 0，1b

O．6± 1．Ob

　 　 　 　 　 　 　 　 5

　 　 　 　 　 　 　 10
Relative　　　　　　15

adhesiveness 　　　20

　 　 　 　 　 　 　 40

　 　 　 　 　 　 　 60

0，00± 0．00　　　0． 0±0．00

0．01± 0．00　　　0．07± 0．02

0．01± 0，01　　 0．11± O．02

0．01± 0．Ol　　　O，11±0．02

0．04± 0， 3a　　 o．24 ：ヒ0 ．05c
O．05± 0，02a　　 O．30 ：ヒ0 ．06b

0．00±0．00　　　0．00±0．00　　　σ．00±0．00

0．02± 0．OO　　　　O甲02± 0．Ol　　　 O．02± 0甲01

0．04± 0．01　　 0．03± 0．01　　 0．01± 0．00
0．05± 0．01　　　0，04± 0．01　　　0．02± 0．01
0．11± 0，04b　　 O． 9± 0．03ab　　O．08± 0．  2a

O，14± 0．04a　　　O．13± 0．03a　　　O．10± 0．03a

0．01± O．00

0．10± 0．04

0，10± 0．04
0，08 ± 0．04
  ，14±  ．03b
O，31 ：ヒ0．13b

Adhesiveness

（T ．U ＞

505000　

1124

昃
）

0．04± 0．01

0．10± 0．06

0．06± 0．03

0．04± 0．03

0．14± 0．12

0．18：ヒ0．06

0．02 ± 0．00

0．44 ± 0．13

0．34 ± 0．08

0．34 ±0 ．09

0．47±0．08

0．53±0．08

0．00 ±0 ．00

0．22 ±0．05
0．31 ±0．10

0．31± 0，07

0．32±0．08

G．44ヨ：0．10

0．00± 0．00

0．25：辷0．08

0．30± 0．11

0．36± 0．08

0．33± 0．07

0．34± 0．07

0．04± 0．02

0．22±   ．06

0．07：ヒ  ．02

0，09± 0．05

  ．30±0．07

0．39±0．07

0．09± 0．03

0．36± 0．03
〔〕．35±  ．14

0．22± 0．11

0．33± 0．06

0．45± O．13

a −cThe
　same 　letter（s＞superscripted 　shows 　no 　significant 　difference　in　the　value 　witbin 　a 　column （p く 0．05）．
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きりした 山形 を示 して お り，サ リーク ィ
ー

ン， コ シ ヒ

カ リとは異 なる砕米化 の 傾 向を示 した．

　 次 に加 熱 に 伴 う物理 的性状 の 変化 をテ ク ス チ ュ ロ メ

ーターで 測定 した 結果 を Table　 2 に 示 す．い ず れ も

加熱 が 進む に つ れ しだ い に硬さ の 値は小 さ くな っ て い

き，加熱 40 分 で は い ち だ ん と小さ な 値に な っ た．40

分 加 熱 した 時点 で は サ リーク ィ
ー

ン が 最 も軟 らか く，

次 い で コ シ ヒ カ リで あ D ， タカナ リ， 北海 269号 ， ホ

シ ユ タカ，オ オ チ カ ラ は 先 の 2 品種 に 比 べ 高 い 値 と な

り 4 品 種 と もほ ぼ 同じ値で あ っ た．加熱 60分 に な る

と硬 さ の値は さ ら に小 さ くな る傾向に あっ た が，試料

間 の 差は 40分加 熱 の 場合 とほ ぼ 同 じで あ り，
サ リ

ー

ク ィ
ー

ン ， コ シ ヒ カ リが最 も低 い 値 に な っ た．一
回 目

の 咀嚼 に 要 した負の 仕事量 で あ る付着性 の 値は い ずれ

の 試料に お い て も加 熱と ともに増加 した が，加熱 5分

か ら 10分 お よび 20分 か ら 60分 に か け て 大 き く増加

す る傾 向 を示 し た．品種間 の 差 は ， 40分 お よび 60分

加 熱 した 試料に つ い て み る とサ リーク ィ
ーン で最 も大

き く，次 い で コ シ ヒ カ リ，オ オ チ カ ラ，北 海 269号 お

よび タ カ ナ リで ほ ぼ 同 じ値 を示 し，ホ シ ユ タ カ に お い

て 最 も小 さ か っ た．しか し，同程 度 の 値 を示 した 4 品

種 の 食味検査 に よ る感覚 的な付着性 は 明 ら か に コ シ ヒ

カ リに お い て最 も大 きか っ た．そ こ で 正 の ピ
ー

ク面積

と の 比 で 示 した 相対的付着性 η を 感覚的な付着性 を よ

り代弁する パ ラ メー
タとして とり上げ た．相対的付着

性の 加 熱に よる変化はサ リー
クィ

ー
ン ， コ シ ヒ カ リで

大 き く， サ リ
ー

クィ
ー

ン は 20分 か ら 40分 に か け て ，

コ シ ヒ カ リで は 40分 か ら 60分 に か け て 著 し く増加 し

た．
一

方，ホ シ ユ タ カ は加熱 に伴 う相対的付着性の 変

化 は小 さ く， 4  分，60分 加熱 して もほ とん ど増加 し

A
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H　 　 　 　 S

L　 A
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Fig．6．　 Difference　in　the 　pattern　of 　sensory 　properties　for “kayu ”
made 　from　six　varieties 　of　rice

− 一
： difference　test；

一
： preference　test；o ： overall 　 preference．　 L： luster （strong 十

一
weak

−
）； C： color

（white 十
一
yeilow

−
）；S；shape （round 十 一long− ）；C：crumbled 　appearance （lntact十一crumbled − ）；A ：aroma

（strong 十 一weak − 〉；T ：taste （strong 十
一

weak
−
）； H ； hardness（hard十 一soft − ）； S； stickiness （strong 十

一
weak

−
）；M ： mouth 　feel　of 　grains （intact＋ −

crumbled
−
）；Preference （like十一dislike− ）．Panel　members

judged　six　 kayu　samples 　using 　7　point　scale 　from − 3　to ＋ 3　for　Iline　categories 　Iisted　upper 　and 　overall

preference ．　Average　points 　were 　plotted 　in　radar 　charts 　above ．　 a −c
　The　same 　letter（s）shows 　no 　signi 丘cant

difference　in　the　value 　of 　overall 　preference　（1）く O．05）．
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なか っ た．タカ ナ リ，北海 269号，オ オ チ カ ラ は 中間

的な 増加 の 傾 向を示 し た が，や は り加熱 40 分 で の 増

加 が 目立 っ た．

　以一ヒの 結果 か ら，粥状 に 炊飯 した 場合 ， サ リ
ー

ク ィ

ーン お よ び コ シ ヒ カ リは軟 らか くて 粘 りが あ り， オ オ

チ カ ラ，タ カ ナ リお よび 北海 269号 は 軟化 が 遅 く粘 り

も少 な く，
ホ シ ユ タカは軟化 はす るが 粘 りの 出な い 品

種 で あ る こ とが わ か っ た．

　先 に 示 した重 量増加，飯部 の 占め る割合 の 変化，加

熱 に 伴 う飯粒 の 形状変化，物性値の 変化 などあわせ て

考え る と， 40分加熱 した 試料は 品種 に よ っ て 性状 の

変化 が 大 き く変わ る時点 で ある と考 え られ る．そ こ で

粥状炊飯 に おけ る 品種 間 の 特徴 を明 確 にする た め に ，

40 分加 熱 した試料に つ い て 官能検査 を行 っ た．評点

法 に よ っ て 行 っ た 結 果 は Fig．6 に 示 す が
，

そ れ ぞ れ

の 項 目の 平均値 を レ
ー

ダ
ー

チ ャ
ー

トで 示 し，総合 的好

まし さ に つ い て は 図中 の 円 の 半径 とした ．コ シ ヒ カ リ

と タ カ ナ リは 各評価項 目の 特性 の 強 さ の 評点 と好 まし

さの 評点 の 傾 向が似 て お り，い ず れの 評価項 目 も高い

得点 で あ っ た ．官能検査 に 供 し た 40分 加 熱 試 料 で は ，
コ シ ヒ カ リが 全粥状 で あ っ た の に対 し タ カ ナ ］）は 液部

の残 っ た 炊 き上 が りで あ り，物理 的性状に お い て も異

な っ た 試 料 で あ っ た が，そ れ ぞ れ つ や ，色 ， 形，香 り，

粘 りで の 嗜好評価 が 高か っ た． コ シ ヒ カ りは軟 らか く

粘 りが あるが 飯粒 感 もあ り，タカナ リは 硬 く粘 りは 少

な い が 飯粒感 が は っ き り して い る こ と が好まれ た理 由

と考え られ る．加熱 に伴 う性状変化が コ シ ヒ カ リ と似

て い た サ リ
ー

クィ
ーン は 香 り，味の 強 さ の 評点 が 高 く，

軟らか く粘 りが あると評価 され た が，軟 らかす ぎて飯

粒感が な く，特有の 匂 い があ るこ とが嗜好 の 点 で は 好

まれず，他 の 品種 に 比 べ 最も評点 が 低 か っ た．タ カ ナ

リ と同様 ， 液部 をわず か に残 して 炊 き上 が る ホ シュ タ

カ は 粘 りは な い が ，飯粒感を強 く残 し て お D，つ や ，

色 飯粒 の 保形度合な ど の 評 点 が 高 く，タ カ ナ リ， コ

シ ヒ カ リに 次 い で好まれ る品種 で あ っ た．北海 269号

は つ や，粘 り，飯 粒 感 以外 の 特 性 の 強 さ の 評 点 が 0

（普通） に 近 く特徴 が ない た め か
， 嗜好 の 総合評価が

低か っ た．オ オ チ カ ラは 飯粒 が 大 きい こ とが 好 まれな

か っ た もの と思 わ れ る．

　以上 の 6 品種 の評価項 目の 特性 の 強 さと嗜好評価 の

関係か ら，液部 の 残存 の 有無に か か わ らず，つ や，色

お よ び 形 に お い て は 特性 の 評点 の 高か っ た 品種 に お い

て嗜好評価 が 高 い 傾 向 に あ り，粒 の 保 形度合は 適度 に ，

香 り，味，飯粒感 は普通 に 感 じられ る 品種 が 好 まれ た．

ま た，物理 的性 状 の 異な っ た コ シ ヒ カ リ，タカ ナ リ，

ホ シ ，ユ タカが それぞれ高 い 嗜好得点 を得 た の は ， 粘 り

が あ りなめ らか な 口 あ た りを感 じさせ る コ シ ヒ カ リと

粘 O は な い が さ ら り と し て お り，飯 粒 感が は っ き りし

て い る タ カ ナ リ，ホ シ ユ タカが それ ぞれ 固有 の 性状 と

して 好 ま しく評価 された の で はな い か と考 え られ る．

同様 の 傾 向 は 中野 らの 実験 に よっ て も報告 さ れ て い

る
s）．

　 4． 要 　　約

　特定用途米 の ホ シ ユ タ カ ， サ リーク ィ
ーン ，オ オ チ

カ ラ，タ カ ナ リ，北海 269号 お よ び通常 米 の コ シ ヒ カ

リ を加水量 の 多い 炊飯，すな わ ち粥状 に 炊飯 した 場合

の 調理 特性に つ い て検討を行 っ た．

　結果 は 次 の とお りで あ る．

　1）　加熱 に 伴 う重量増加 は，サ リークィ
ーン ，コ シ

ヒ カ リで 著 しく， タ カ ナ リ ， 北海 269号，オ オ チ カ ラ

は 小 さ く， ホ シ ユ タ カ は 中間的な状 態で あっ た．

　2） 加熱 に 伴 う飯部の割合は サ リーク ィ
ー

ン ，コ シ

ヒ カ リ で 著 し く増加 し，加 熱 40分 で 100％ で あ っ た ．

他 の 4 品種 は加 熱 40 分 で 80％ 前後 の 値 で あ り， 液部

を 20％残す炊 き上 が りで あ っ た．

　3）　加熱 に よ り飯粒 は 長軸方向へ の 伸び を大 きくし

な が ら加熱 40分 ま で は 縦横に 膨潤 した．加熱 60分 に

な る と コ シ ヒ カ リ，サ リーク ィ
ー

ン，ホ シ ユ タカ で は

著 しい 崩れが 起 こ っ た．

　4） 粥状 に 炊飯 した 場合 の テ クス チ ャ
ー

の 変化 は 品

種 に よ っ て 異 な っ た．サ リーク ィ
ーン ， コ シ ヒ カ リ は

軟 らか くて 粘 りが あ り， オ オ チ カ ラ ， タ カ ナ リお よ び

北海 269号 は 軟化 が 遅 く粘 りも少 な く，ホ シ ユ タ カ は

軟化 は するが 粘 りの で な い 品種 で あ っ た ，

　 5） 加 熱 40分 の 粥状試料 の 食味 は 軟 らか くて 粘 り

が あ り飯粒感 もあ る コ シ ヒ カ リ と硬 くて 粘 りは 少 な い

が 飯 粒感 が は っ きりして い る タ カ ナ リが 好 まれ た．ホ

シ ユ タ カ もタカ ナ リ に 次 い で 好 ま れ た．

（809）
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