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　 Expertments　were 　performed 　to 〔丗 ferentlate　the　prop 巳 rties 　of 　several 　ne 噂 developed　rice 　varieties

airned 　to　increase　the　 consumptjoIl 　 of 　doInestica！ly　grown　 rlce 　in　Japan、　Basmati　long−grai皿 aromatic

rl⊂ e，皇ow − arユd　high−amylose 　content 　rices ，　high ｝虚eld 、　and 　gianしgrain　rices　were 　exam 乱ned ，　The 　wa しer

absorp 仁bn 　 rate ，　 cor ｝ked　prGper廿es ，　taste　 ev 且hlat上on 　by　a　 nlu 題 pie−regression 　analysis ，　 and 　degree　 of

gelatinization　by　the　，？−amylase −puliuユanase 皿 ethod 　were 　ea じh　deLer｛nined 　 The 　physical　proper口es 　of

the 　α ，oked 　rtce 　were 　deterlmned　by　 a 　Tensipresser，
　 and 　the 　taste　characterlsUcs 　by　 a　 sensory

evaiuat 訌OI1、

　 Measurement 　of 　t．he　texture 　by　Tensipresser　of 　a　variety 　of　rices 　produced 　different　compressian

ratios 、indicatlng　a　range 　Qf　values 　forしhe　surfa ¢ e　and 　Whole　grain　finmness　and 　for しhe　adhesiveness ．

Adeternlna し監on 　 or　 the 、vork 　 rate　 by　 a　 mu1 勧ple−b重仁e　 tesし gave　 a　 small 　 value 　 f〔レr　 Hoshiyutaka

high−amylose 　 rice 　 and 　a　Iarge 、
・
alue 　 for　Dohoku 　4310w ・amy 】ose 　rioe ．　It珀 co 置1sidered 　that しhis　data　is

relates 　む〕　the　firmness　and 　stickiness 　in　the　Inouth ，　 The　degree　of　gela口ldza むiσn 　of　cooked

麺gh −amylose 　 rlce 　measured 　by　the　r
？−amylase −

p岨ユulanase 〔BAP ） me しhod 　decreas已d　wlth 　increas   g
co ［d　stoTage ．　 It　猶 Rs 　fQund　しhat　increasing　the　aRlount 　of 　water 　fol　cooking 　high−amylose 　rice

（Hos垣 yuLaka ） increased 脹 e　 softaless 　 and 　 slightiy 　increas∈d　Lhe　stickmess ，　Appropriate　me もhods　of

preparation　thus 　 ellable 　these 　 rice 　 varieties 　to　be　used 　for　d迂ferent　kLnds　of 　rice 　djshes　due 　tO　their

var 五ed　charactcnst 】c　pr〔｝perties　to　meet 　the　changing 　c   nsumer 　preferences　in　Japan，
　 　　 　　 　　 　　　 　　 　 （Received　Au 駟 st　4，　i997｝Aecepted　in　revLsed 　for皿 March 　3，五998）

KeyWoTds ： 11e 輔 y 　devetuped　 rlce 　varielies 新形 質米，　 cooking 　quality 炊 飯 特性，　 eatmg 　quality 食

味特性 ，
multiple −regression 　aRalysis 多重 回 帰分析 ，

　 sensory 　 evaiuatien 　官能評価．

　食生活 の 多様化に 対応 し米 の 総合的 な需 要拡 大を計

る 目的 で ，新 しい 形 質を もつ 米 に 対 する要望 が高 ま り，

各種の 稲が 作出さ れ て い る ．こ れ ら の米に つ い て 炊飯

な ら び に 理 化学的性質や 食味特性 を明ら か に する こ と

に よ り，各種 の 調 理 や 加 工 食品 へ の 利用 が 期 待で き る

と考え られる．そ こ で前報に お い て は米粉 ならび に米

澱 粉 の 糊 や ゲ ル の 性状 に つ い て
t

，また米の 食味と米

澱粉の 構造 に つ い で
’
報告 した．本報 告 に お い て は 前

報
1

と 同様 の 特徴 あ る 新 形 質米 を用 い て 炊飯 な ら び に

食味特性 を検討 し た．

゜
新形質米の 調理 ・加 工 適正 に 関 す る研究 （第 4 報 ）

　 1．実験材料お よび方法

　（D　実験材 料

　試料米は 前報
u
と同様の 1990年産米 を用 い た．す

なわ ちバ ス マ テ ィ 型香 り米 の サ リーク イーン 儂 研セ

ン タ ー
），低 ア ミ ロ ー

ス 米 の 道北 43 号 （上 川農試），

多収米の ハ バ タ キ，巨大粒の オオチ カ ラ （北陸農試），

イ ン デ ィ カ系高ア ミ ロ
ー

ス 米の ホ シ ユ タ カ 〈中国農試 ）

の 5 種 と し， 基 準 米 は 滋 賀県 産 の 日本 晴 を用 い た

（Table　D ．

　  　炊飯 方法

　物性測定用 の 白飯 は竹生 等
3
切 方法に従 い ，電気炊

飯器中に ア ル ミ カ ッ プ 3個 を並 べ 湯煎で炊 く方法に よ
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Table 　1，　Suppher　aI／d　chn（rac ：teristics　of 　亡he　rice

　 　 　 　 varieties

Varie しy Suppher Gtl乱 ra （r［eris 〔［c

Nlpponbare

Sari−queen

Dohoku　43

HabE　t旧kL

Ochikara

HoshiNMtaka

Shiga　PTc／fectu；’e

Na しional　Agriculture

　 Research　Center

Kamika “ 蝨 Agriculturaユ

　 Experimeilt　Sta【iOll

Hok 亀lrLku 　@Agric しi】tura

　Expevitnent 　Statio

H〔〕kuriku 　Agricultura

　Experirnent 　Statlo

Chugoku　Agricしdtura

　Experiment 　Sしatio

StandarAromatic

　lon

　9raiLo

、、 　alaV ］as

丶
一ery　high きLel

Large 呂
t
’ail

High　 amy】o

った ． すなわち ，米20g をボ ー ルに 入 れ ，洗 米

5 倍量の 蒸留水を 加えて， 5 回攪 拌 したの ち換水

， こ の操作 を5 回 繰り返した．加水量は ， 洗米 時

付着 し た 水も含めて ，米重量 の 1．5 倍 と し
， タ ン

ー ル 型 に 人 れ カ ッ プ の 口 を ア ル ミ ホ イル で 覆い， 1

間 浸 漬 後 ， ナ ショ ナル竃気炊 飯器SR− 3F （ 0．27 ’

で 25 分 問逓 電 し，むらし 時 間は15 分間とし た

な お 官 能評 価用 の 飯は ， 米400g を同様に洗米 ・

水 ・ 浸 漬後，ナ シ ョナル 電気炊飯器SR − UT （ 101 ．

f 容 ）を 用 い て 炊 飯 し た．こ の 際 の 通 竃 時 問 は，

飯 器 の ス イッ チ が自 然 に 切れ る ま で とし蒸らし時間 を

れ て 約 ’ 1

`45分 閤 で

った． 　（3
測定 方 法 　

D

　 米の吸 水 率 　松元と 1 与 松4 の

法に 従った が ．
新 形 質 米で米の形 状が異 な るため，

はIO ． Ogと した．こ れ を 蒸 留 水 20ml
（室温22℃

の入ったビーカーに 入 れ 10， 20 ， 30 ， 60 ，90

よ び120 分

の米の重 量を 測定し吸

率 を求め た． 　2 ）　 米 の 炊飯 特性 　

ー
ド呈

色 度，加熱吸 水率およ び 膨張容 積 は

生 等f ’の 方法 に準拠し次 式 に より 求め た．

@ 　加熱吸水率（％） − 1 炊 飯後の重量／供 試料米

　　　　　　 　　　　 の重 量（IOg ）1
×

0 　　 　 　　　膨張容積（
ml
） ＝ π’・ 2h た だ し ，

避： 12 ，

cm窪， 　hl 加 熱後の 炊飯

の高さ （ cm ）． 　 3 ＞ 　 米 お よび 白 飯 の形

　長 径，短径 お よ び厚みに つ いてノ

スを用 いて測定 し ， 各々上 0 粒 ず つの

均値で 示 した ， 　 4 ） 多重國帰 分析による米 の食

の推 定 　米飯の 食味評 価 に つ いて 竹生 等は理 化学 的

定と官 能
評

価 と の 相関 をと り ，その高いも の 5 項

iから なる 食 味 の推 定式『 を策定し た．そ こ で新

質 米について

H 味推定
値があてはまるか否

かを
検討する目的で次式 により求めた， 　y ＝一｛〕，127

］一
一

〇、09．　29
　Xt ・−0．09

× 3 十〇． 0946 ×4 　
　 − 6 ， 5955 丿￥／．

2 、 6425 た だし，Y ：食味 推定 値， 　 X
］ ： タ ン パ

質 （乾 物 ）
， Xy ：

高粘度 ，為： 最 低 粘 度 ，　X4 ： ブ レ ー クダウ ン，

f，： ヨ ー ド 呈 色 度 ， 　な お ， 精 米の
タ ン パ ク 質

ミ ク
ロケ

ル ダ ール法 ，精

米粉のア ミログ ラ フ特

は ， プ ラ
ベン

ダ ー ア ミログ ラ フ で一 7 に よ り求

た． 　5 ） 　 白飯の糊化度 　 員 沼等 「 ．によるβ

アミラ ーゼ・ プル ラ ナ ー ゼ （ BAP 〕 法 によ り ，

飯 直 後な ら びに 5 ℃に 24 時間 冷 蔵保 存し た
場 合

つ い て測定した ，生成 還元糖量およ び全 糖 量 の 測

結果から次式 に より分 解 率を求 め ，さ ら に懸 濁試

の分 解率 と

全 糊 化 試料の分解率 の比 よ り糊 化度を求めた ． また 老化度は

化度の低F と し て 表示した、 分 解

（96 ）＝生成還元糖量
〔maltose として〕／全糖

　　 　 　 　 　 量 〈 malto

として） 糊 化度

％ ） ＝ 懸濁 試料．の 分 解 率 （ ％
）
／ 完 全糊

化試料 　　　　　　

分 解 率（％〕 　 6 ） 　白 飯の物 性 　 タケトモ電

製 の テンシ プ レ・7 サー一（TTP − 50 　 BX ）

ﾉ よ り ，直径40mm の 円 柱型 感 圧 軸 を 用 い
て

， ！O
バ イ トを行 っ た． 得 ら れた

曲

線か
ら硬

さおよび
付

着性 を求

， さ ら に lO 回 バイ
ト

時のプ ラ ン ジャー の 負お よ

正 の 仕 事量 の 総 計 の 比（Σ 1 ？（ 一 ・ A ） ／ΣIV （

A ＞） についても比較 した ト ， 測 定は 3 粒法 に

り米粒 を受 皿 上 に 放 射 状に並 べ ，
圧
縮率は 米の 厚 み

85 ％ と し た， ま た表層部，中央 部の情報を得 る目的で 圧 縮 率

3G および 50 ％につ い て も 比較 したq ， な お白 飯 の

分 含 量は 電

・水分計｛Chyo 　MC ・ 30 　MB ）を用 い て，

試料ユ Og を 105 ℃に て 約 1 時間 乾 燥して求め た ．

　 7 ）
官 能 計価 　白 飯 の 官能 評価は評点法 に よ り

特 性評 価」 と［嗜 好 1 について 7段 階評 価 法 によ

行っ ．評価項目

つ
や
・香 り ・ 味 ・ 粘 り の4 項R とし ， 「 嗜 好」はこ れ に 形
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学調理 学研究室員お よ び食物学科学生 の計 20 名と し，

評価値の 平均 を求め さら に
・
元配置法に おけ る分散分

析 を行 い 、F 分布表に よ り有意差検定を行 っ た ．

3

（

零
）

　

2
口
o唄
琶
』

g
龠

　

I
』
 

“

鱒
3

　　　　
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 SDaking　ti■ e 　（■ in）

Fig　 1．　 Water 　absorption 　of　rice　by　soaking 　at　25℃

　 　 　 吋 th 　time

O ，NiPP。nbare ； ●，　 Sarj−queen − ．1，　 D 。hoku 　 43、■、
Habataki．△，　Ochjkara；▲ ，Hoshi｝n．it｛rLka．

　2．結果お よび考察

　（1） 米の 吸水率

　米の 吸水率を Fig，1 に示 した．吸水速度，吸水率 に

差 が認 め られ，浸漬 60分後の 吸 水率は 日本晴が 2796

と高い ．高 ア ミ ロ
ー

ス 米 の ホ シ ユ タ カ は 18％ と低 く，

また 浸潰 20 分間で約 80％ の 吸水が 終了 し以後の 上昇

は緩慢 で あ り，浸漬に 要する 時間 は他 の 米に 比べ て 短

縮で きる利点が認め られた．

　｛2） 米お よ び白飯 の 形状

　Table 　2 に米お よ び 白飯 の 形状 を示 した ．長粒米は

日本晴に比べ て ，長径が 大で 幅お よび厚み は小 さ い ．

巨大粒 の オ オ チ カ ラ は 長径 ， 短径 と もに 日本晴よ り大

き く厚み は 日本晴 と同 じで あ っ た．炊 き上が り後の 白

飯粒は 米に比べ て 長径 の 増大が著 し く，香 り米の サ リ

ー
ク イ

ー
ン は，長 さが 1．8倍 とな り， 巨大粒 の オオ チ

カ ラ お よび ホ シ ユ タ カは ともに約 1．6 倍と増加が大 で

あ っ た ．ま た 道北 43 号の 長径 の増大 は 日本晴や バ バ

タキ に 比 べ て 大 きい と い える．

　（3） 米の炊飯特性

　炊飯液の ヨ
ー ド呈色度 ，白飯の 加熱吸水率お よ び膨

張容積 の 結果 を Table　3 に 示 した ．長粒 米の サ リーク

イー ン お よび ホ シ ユ タ カ は ，ヨ
ー

ド呈色度が高 く， さ

Table　2，　Shape　of　r舳ce 　grams 　before　and 　after 　cooking

VaTictv

Lengthlmm

！

Width

（mm ）

Thickness

　 （  ）

U 貝 co 〔〕ked　　　Cet）ked　　　U ［lc」o｛，ked　　　Gooked 　　　Uneooked 　　　Cooked

NLPPonbare

Sarl−queen
Dohoku 　43
H と電batakl

〔）Chlkara

Hoshi、utaka

5，ユ

5．64

，75

．36

．75

．9

7．910

．08

．37911

．09

，5

3．02

．22

．82

．73

，32

．5

3．12
、22

．93

．13

．62

，8

2．41

．62

．ll

．92
．4

上．7

48

玉

049

212221

Table　3，　CDoking　qua ］i重y 〔）r　r且ee　varieties

VarL 巳ty

N ユpponbare

SarトqeeIl

Dohoku 　43
｝｛abataki

Ochlkara

Hoshiy／ita ｝
’
ca

Iodiue 　bh ［e 　　Wa ヒer　upt 且ke 　　Expanded 　volunie

　 value 　　　　　 raヒLO　　　　　　　 （mD

0．1220
，1840

．0910
．1020

．0970
．313

2，853
，652

．802
．9．52
，633
．19

41．455

．340

．839
．737

．748

．9

（649｝ 27
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Table　4．　Tast．e　evaluatiorl 　by　a　mu ］tiple　regression 　analysis

Varlety

　 　 　 　 　 Proteln
、へmvlose
　 　 　 　 　 contents

content
　 　 　 　 　 　 ｛％ 〕

　 〔％ ）

　　　　　　T　　　’　　　
　 一　　 一

Ma  1um 　vi

OSitsT

@　［1BU ） ＞is

graph ｝「

Mmimunlscosi

し

（B．U、

Bre乱

|dov

i （B．U ．

　 Cooki

　q
lity 既

吻 ov 巳r

lsensory

ev ua on l 2 ：

x4x5Y

Nipponbar

San − queDohokuHabaLaOchikara

shi｝

Ll給k16

．

16．

ユ2．

ユ3．

14．

23．

6．28

．56

，16

．3

6．

539457045

80go

 0607Dgo

S53060n85iOo

上5

上956020O

，12210

．18380

．09100

．1022

0 ．0970

．31

　O．

−1．

　1Ol

　

D730 ，
84

− 0 ．51MulUp ［c− regression 　equatien 　fDr 　esttmating 　taste．ア
＝
−O ．1272X］− O ．0929X，，

十
〇．0902×3十 〇．0946×

|655十

D6425

，

「1

019

　
　

　

　

　　
　

　

8 （ 雷 ） 口 O 噌

邸 N 嘱 口 嘱 θ 邸 剛 Φ O 　 　 　　

　 　 　 　 　 　 　 　 　　　　　　0　　

24 　　　　 　　　　　　Ti 置e 　（hr） F’ig．2．　 Degree 　of 　 geiatiniz

ion 　of　c

ked 　ric 〔・、uth 　　　tinleO ，NippDnbare；●，Sar】 − queen，［
］ 、Dohoku　43 、圏 、　Habatak］、 △，

） chikara ； ▲ ， IIQsh 工 き rut 孜 ka
らに 加 熱 吸 水率およ び 膨 張 容 積 は と も に 大 き い 値

示 し た． これ に対し 巨大粒のオオ チ カ ラは いずれ

項目 に おい て も 小 さ い 値を示し，日本晴 は これら

中間の 値 であ っ た．
以

上のことから ， 加熱吸 水率

よ び 膨 張 容 積の 大 きいものは， ヨード 呈色 度 も 高

値 を 示し， ホシ ユタカは 水 浸 漬による吸水 率は 1
唐ﾆ 低い値で あったが，加熱 時 の吸 水 率 および

膨

容 積 が 大 き い値 を 示
すな

ど，熱的 影 響を 受け や す い

で あ っ
た ，一 般 に イ ン デ ィ カ系の米 はヨー 一ド呈

度 が高いと い われ ア ミ ロ ース含 量の高 いホシユタカ

熱水 中に 溶出しやす い低分子の アミロ』一ス を 多く

む
と考

えられた ． 日 本 人 の米 の 炊 飯
嗜

好 特 性 は 加熱
水 率 ・膨張 容 積 が 低く， ヨー一 ド 呈 色 度 の 小 さ い

で あ る と 報告 5 さ れて お り ， こ の条

からみる と道北 43 号 ， ハ バタキおよびオオ

チカラが日本人の 嗜 好にあうと いえる ． 　 （4 ）多重 回

分析による米の 食 味 の
推 定 　 Table 　4 に各試

米 の食味推定値 を示 し た．6 種 の 試料米 中 ， 低アミ

ース 米の道北 43弓． は食味推定 値 が ユ ． Ol と 最

大 き く ， おいし いと 評価された ． 基 準 米 の
日

本 晴

0 ， 66 と 巨 大 粒 のオオチ カ ラ ，
多収米の ハバタキ に次

で 大 き く ， 長粒米のサリ ー ク イ ー ン お
よびホシユ

カの 食 味 特 性 値 は
一1
，07 ， − O

， 51 と 負 の 値

あった ．米 の食味に は ア ミ
ロ ー ス 含 景 が 影 響 す る

いわ れ て お りLC ， 低 ア ミロー ス
の

道 北 43 号 は食

｡ 評 価 が 高く ， 高 アミ ロ ー ス の ホ シ ユ
タ カの 食 味評価

ｪ 低 いとい う結 果で
あ っ

た ．サ リ ー

イーンは 食味推 定

が最も 低い 値 を 示 した が ア ミロース 含量は 16 ． 2
唐 ﾆ 日本 晴と同じ値 三』であっ た ． 　（5 ）自 飯 の 糊

度 　炊飯直後 お よび5 ℃に 1日 保 存の 試 料 に つ いて

化 度 を測 定 した 結 果 を Fig
． 2 に示した ． 炊飯

後 の糊化 度は 86 〜 98 ％と 6 種 の 試 料 白飯の 糊

度 には 大き な 差が認 め ら れ た ． 低アミ ロ ー ス の 道

43 号が最も高 い糊化 度 を示しハ バ タ キ ・ 日本晴

いず れ も 95％ 以 上 を 示 し た の に対 し ， ホ シ ユ タカ

86 ％ と低 い 値で あった ．また 道北 43 号は1 日

存 後に

いて ，糊 化

の低下
’
は認 め ら れ な い の に対 しホシユ タ カ は 7ユ ％ と 低下 が
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Fig．：3．　Firnmess　and 　adhesiveness 　of 　cooked 　rice 　measured 　by　Tensipresser

［コ，Nipponbare ；匿蠱，
　Sar1−queen ；［ヨ、　Dohoku 　43、驪 ，　Habataki；［遞，　Ochikara；囲 、

HOS 厠5U しaka ，

Tab正e　5， Firrτlness 　al／d　adhesiveness 　under 　various 　compresslQn

ratios 　by　Tensipresser

呂 rnmesS

　 ｛9 ）

Adhesiveness

　 （9fs）
Variety

　 CompreSSion　Iatio

30〜Vo　　　　　50％ 　　　　　85％

　 Compression 　ratio

30％　　　　　50％　　　　　85％

Nipponbare

Sari−queell

Dohoku 　43

Habataki

OChikara

Hoshj、 utaka

314．3　　1，028．5

314．3　 　　942，8

342．δ　　　　485．7

325．7　　　　857．正

542．8　　　1f228．5

531．4　　　1．400．0

5．428 ．32

，371、35

，056、94

．942、66

．ll4．07

．913．9

2，9　　　　　7，2　　　313．2

15．7　　　　18．6　　　　101．5

4．3　 　 17、2　 　 300．3

10．0　　　　25．7　　　　270．3

12，9 　　 　2 ．0 　 　 350．4

4，3　　　ユ7．2 　　　17｝．6

　〔6 ｝ 白飯 の 物理 的性 質

　 1）　 白飯 の 物性

　 テ ン シ プ レ ッ サ ー
に よ り求 め た 白飯 の 物性 を Fig　 3

に示 し た．高ア ミ ロ
ー

ス の ホ シ ユ タ カ は硬 さが最も大

きい 値 を示 し，次 い で 巨大粒の オオ チ カ ラ ，基準米の

H 本晴 ，低 ア ミ ロ ー
ス の 道北 43 号 ，

お よ び 多収米 の

ハ バ タ S一の 順 で あ り，サ リ
ー

クイ
ーン は 軟 らか い 飯 と

言え る ，付着性もサ リ
ー

ク イ
ー

ン は小 さい 値で ，次 い

で ホ シ ユ タ カ が 粘 り気の 少な い 飯 とい え る ．オ オ チ カ

ラは 付 着性 が 大で あ り，硬 さ，付着性が ともにある米

と い え る，

　 白飯の 表層部な らび に 粒全体の 物性の 情報を得る 目

的 で
b ／
，圧縮率 を 30％ ，50％ と変化 さ せ た 場合に つ い

て 85％ と 比 較 した 結 果 を Tab［e　5 に 示 し た ，こ の 表

か ら道北 43 号 ・日 本晴は 表層 部の 粘 りは 少ない が 粒

全体で は オ オ チ カ ラ に次 い で粘 りがあ り，サ リ
ー

クイ

ー
ン は軟 ら か く表層部の 粘 りはある が粒全体で は ホ シ

ユ タ カ よ りも粘 りが 少 な い な ど の 特徴 を 読 み 取 る こ と

が で きた．

　以 上 ，炊飯時の 加水量 を米重量 の 1．5倍 に統
…・

し た

場合 の 白飯の 物性か ら，米の 形質に よ り硬 さ，付着性

に は明 らかな差が認 め られ た ．

　2｝　 多重 バ イ ト試験 に よ る パ ラ メ
ータ

　飯の 厚み の 8596圧縮 した場合に お い て ，IO 回バ イ

ト時 の 仕事量 か ら白飯 の 食味を探 る試み を行 っ た．1〜

10 回 目ま で の 負 と正 の 仕 事量 の 総 計 の 比 （Σ
i
？（
− A）／

Σ
i
？（＋A ）） を求 め Table 　6 に 示 した．こ の 表か らホ

シユ タ カ の 仕事量 の 比 が 最も小 さ く，次 い で サ リーク

（65P 29

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

凵本家 政 学会誌　VQL 　49　No ，6C1998 〕

Tab｝e　6． Total　anlolmt 　of　wol
’k （

− A ，十 Aand − A／十A ）and 　abhesiveiiess 　measured

by　Tensipresser

Variety Σ
11
〔− A ） Σ

LTI
：十 A ｝ Σ

LL
〔
− A ）／Σ

』』．
（十A ）

Adhesiveness

　 （− A）

Nipponbare　　　　 皇、594、O
Sari−qL】een 　　　　　　　569．O
Dohoku43 　 　 1、736，0

Habataki　　　　　　　1，737，0
0chjl（ara 　　　　　　　　2，i64，0
Hoshi｝antaika 　　　　 975、O

s，131．03

，129．08

，248．07

、57D，O

ll，444、0

13，55〔｝．O

0，19600

，上8180

．2］040

．229．lO

．18900

．0719

310，5101

、5298

．8267

．8347
．Ol71

．3

8

6（
望）
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皀「の
o
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閣
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　 　 　 　 　 　 　 No．　of 　co 圉pressions

F1g、4．　Effed　of 　 adding 　wnter 　on 　the　nr肛nness 　and

　 　 　 adhesiveness 　of　cooked 　Hoshlyutaka

O ，NipPonbare ，1．5 （w ／w ）；●，Hos 恒 yutaka ，1．5 （w ハ1う，口
Hoshi｝vtaka ，1．6 〔lvfLっ；△ ，Hoshiylltaka，20 （ 、ゾL、う，

イ
ー

ン，オ オ チ カ ラ，日本晴お よ び 道北 43 号 の 順 で

あり，ハ バ タ キ は 最 も大きい 値 で あ っ た．こ れ らの 値

は 付着性 と し て 示 し た 圧 縮 時 の
・
つ 冂 の 負 の 面 積

（− Ai ） の 傾 向と は 異 な りホ シ ユ タ カ の よ うに 硬 さが

大 で ，付着性 の 小 さい 白飯は ，Σ
t
？（
− A）／Σ

lll
（＋ A ）

の値 ，
す な わ ち IO 回 ハ イ ト時 の 負 と 止 の 仕事量 の 総

計の 比が小 さく表 れ，付着性 の 大 きい パ パ タ キ は大き

い 値 を不 した，また巨大粒 の オオチ カ ラ は付着性，硬

さが と もに 大 である た め ，6 種 の 試料 の 中 で は 中間の

値を 示 し た．こ れ ら の こ と は 日常，口 中 で 噛 む場合 に

粘 りの あ る 飯 は 実際 の 硬 さよ り軟 らか く感 じ，粘 りの

ない 飯は よ り硬 く感 じ る こ と と
一一

致 し，多重 バ イ ト試

験 の パ ラ メ
ー

タ か ら，試料の 硬 さ ・付着性 の み で な く，

試 料米 の 口 中で の 食感や食味 特性 を捉 え る こ とが で き

ると考え られた．

　3）i 室温 保存と白飯 の 物性

　炊飯後の 温度低下 に よ り白飯 の 物性 が どの 程 度変化

する か を知 る 目的 で ，室温に 5 時間保存 した白飯 を炊

飯直後と 比較 した．結果は Fig　 3 に 示 した．室温に 5

時闘保 存 した白飯 で サ リ
ー

ク イーン は 硬さ，付着性 と

もに 増 加が顕 著 に 認 め ら れ た。ホ シ ユ タ カ は硬 さの 差

は み ら れ なか っ た が ，付着性 の 低 下が明らか で 老化が

進 ん で い る と考え られた．そ の 他 の 試料米 は 碩 さ の 差

は 認 め られず，付着性を増す傾向が認 め られた．こ の

ように室温に保存 した飯 の 物 性 の 変化は，米の 形質の

違 い に よ り異 な っ て 表れ，香 り米の サ リ
ー

クイ
ー

ン
’
は

物性 の 変化が大 きい 飯とい える結果 で あ っ た．

　 4）　 liJ飯 の 物性 と 加水 量

　高ア ミ ロ ー
ス 米 の ホ シユ タ カ は硬 さ が 大で ，付着性

が小 さい こ とか ら，炊飯時の 加水量 を増 す こ と に よ っ

て 白飯 の 硬 さ や付着性の 変化 が 期待 で きる の で は な い

か と考え ら れ た．そ こ で 炊飯 時 の 加水量 を米の 重量 に

対 して 通常 の L5 倍，1．6倍 ，　 L8 倍お よ び 2．0 倍 と

増 し て 炊飯 し た場合 の 炊飯直後 の 物性測 定を行 っ た，

　結果は Fig，4 に 示 した とお りで ある．加水量 の 増 加

に と も な い ホ シ ユ タ カ は 軟 らかさを増 し，加水量 2，0

倍 に お い て は，加水量 1．5倍の 日本晴に 近 い 硬 さを示

した．白飯 の 水分含量を測定 した と こ ろ ，ホ シ ユ タ カ

は 加水量 1．5 倍 で 61，2％ で あ っ たが ，L6 倍 で は

66．4％ と 日本晴 に近 い 値 を示 した，こ の よ うに 高 ア ミ

ロ ー
ス の ホ シ ユ タ カ は，加水量 を 増 す こ と に よ り，や

わらか さを増す とともに 僅か なが ら粘 りをも増す飯が

得 ら れ ，食べ や す くなる こ と が明 ら か と な っ た ．

　（7） 評 点法 に よ る 白飯 の 官能評価

　Table　7 か らサ リ
ー

ク イーン は 香 りが あ り，つ や ・

粘 りの な い 飯 で あ り
， 低 ア ミ ロ ー

ス の 道北 43 号 は つ

や ・味 ・
拈 りが あ り， 軟 らか く、い ずれ の 項目に お い

て も有意 に 好 まれた．多収 米の ハ バ タ キ は道北 43 号

に 比 べ て や や 硬 く，粘 りの 少ない 飯 で 食感 で の 嗜 好性

が高か っ た ，し か し整粒 が 細 か い ため か形状 に つ い て

の嗜好性は僅か に低 い 値 で あ っ た．つ や ・粘 りの あ る

30 （652｝
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　 　Table　7，　 Qua］i◎’rating 　for　taste　and 　texture　Gf　cooked 　rice

A ，Evahiation　ofrelative 　merits

Lustre　　　　Srnell

Nipponba，　re 　　　　　　l、l

Sari−flL：pell 　 　
− 0、5

DOhoku 　43　　　　　　 3．5

Habataki　　　　　　　 2，4

0chikara 　　　　　　　 3．　l

Hoshiン旧 taka 　　　　O、4

4612rD70
ワ一

−

蜀二

〇

〇

Taste

　 l，1

　 0、7

　 Lg

　 o．6

　 L4

− 0，9

Fjr1Rncss　　　　Stic｝（iness

　 1．5

　0．7
− O．　2

　 0．6

　 L4

　 3、1

　0．1
・− L3

　2．8
　 2．1

　2．3
− 2．9

B ．Evaluation　of　palatablht）
’

Shape　　　Lustre　　　 SmeHTaste 　　　　　FlriτUleSS 翫ickineSSOveraH 　eva 畳uation

NiPi〕o コbare

Sari−quee 璽1

D 〔）hc）ku43

Habataki

Oc1Ukara

Hoshiyutaka

　 1．4
− 1，1

　 2．7
− 1．8

　 1，董

　o．8

　 1．1
− O．8

　 3．3

　 0，8

　 2，8
…0．6

 、80

，1

］．20

．4

 ．80

、1

　 1．3
− LD

　 2．4

　 13

　 L3

− O．6

　 L4

　 0，2

　 2，1

　 LG

　 l．3
− 2．7

0．5
−−o，93

，2

　1．7

　1、8
− 3．O

　 1，3
− o．9

　3．0

　0、5

　 1．2
− 3，0

巨 大粒 の オオ チ カ ラは つ や と粘 りで 好 まれ た ．ホ シユ

タ カ は豚 ・粘 h がな く硬 さの あ る 飯 で ，硬 さ ・粘 り ・

総合評価の項 H で低 い 嗜好牲を示 した．

　以 上 ，新形質米 白飯 の 官能評価 か ら食味 特性 に 明 ら

かな差 が認 め られ，嗜好 の 重 要な項 目 と して 硬 さと粘

り，そ して 飯 の 形状 をあげ る こ とが で きた，また官能

評 価の 光沢 ・粘 りは 多重回帰分析 に よ る 米の 食味推定

値 と 同様 の 傾向 を 示 し，光沢 ・粘 りの あ る 飯 は 食味推

定値の 高 い こ とを示した，

　新形質米 5 梅の う ち白飯 と し て好 まれ た の は ，軟 ら

か く粘 りの あ る 道 北 43 号で あ り、硬 く粘 りの な い ホ

シ ユ タ カ は 白飯 と して の 食味評価が低 い ，しか L ホ シ

ユ タ カ は 炊き水の 量 を増す こ と に よ り軟ら か く粘 りの

ある飯 となり，白飯物性の 改善が 認 め ら れ た ．また粘

りの ない 特性を い か して カ レ
ー

用飯 ・炒 め 飯 ・ビラ フ

等の 調理 に 適 し，さら に 加熱吸水率 の 高い こ とか ら リ

ゾ ッ トに 適 す る米 と予想 され る ．サ リ
ー

ク イ
ー

ン はそ

の 香 りを好む グ ル ープと好 まな い グ ル ープ に 分 か れ た

が ，細長 い 形状 と香 りを生 か して パ エ リ ア な ど の 調理

に 適す る と考え られた，

　3，要 　 　約

　米 の 需 要拡大 を計 る た め に 開発 された新形 質米に つ

い て 従来 の 米との 違 い を把握す る 目 的で ，形質に特徴

の あ る香 り米 ・大粒米 ・低ア ミ ロ
ー

ス 米や イ ン デ ィ カ

系 の 高 ア ミ ロ ー
ス 米 な ど を試料 と して 実験 を行 っ た，

米の 吸水率，炊飯 特性 ，β
一
ア ミラ

ーゼ ・プ ル ラ ナ
ー

ゼ法に よ る糊化度の 測定 を行 い ，テ ン シ プ レ ッ サ ーを

用 い た 白飯 の 物性 は 多重 バ イ ト試験 に よ り圧縮率 の 変

化 に つ い て も検討，さらに 官能評価 に よる食味特性 の

特徴 に つ い て 比較 し た．結果の 概 要は つ ぎの と お りで

ある ．

　（1） 米 の 吸 水率 は 18〜27％ と 試 料 間 に 差 が認 め ら

れ，ホ シ ユ タ カ は吸水率が低 く飽和吸水率 に達す る時

間 が 短 い こ と か ら浸漬時間 の 短縮効 果 が 認 め ら れ た ．

U 本晴 は 試料 中最 も高 い 吸水率 を示 した，

　（2〕 サ リ
ー

クイ
ー

ン お よびホ シユ タ カ は ヨ
ー

ド呈 色

度が 高 く，加熱吸水率 ・膨張容積が ともに 大で あ っ た ．

　  　多重回帰分析に よ る 米 の 食味推定か ら，低ア ミ

ロ
ー

ス の 道北 43 号 は LOl と 高 く食味 の 優れ て い る こ

と を示 し，ホ シ ユ タ カ は
一

〇．　51，サ リ
ー

ク イ
ー

ン は

．− 1．07 と低 い な どで ，日本型 米に よ り作成 され た竹

生 らの 式に よ り イ ン ド型 の 交配 さ れ た 長粒米や 低ア ミ

ロ ー
ス 米 の よ うな特徴 的な米 の 食味 も，大 まか に 推 定

す る こ とが で きた，

　（・D　 3一ア ミラ ーゼ ・プ ル ラ ナ ーゼ 法に よ る 白飯の

糊化 度 の 測 定 か ら，道北 43 号 は 糊 化度 が高 く冷蔵 後

の 糊化度 の 低下 が認 め られ ない の に 対 し，ホ シ ユ タ カ

の 糊化度は低 く低温保存に よ る 糊化度の 低下が大で あ

っ た ，
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　  　テ ン シ プ レ ッ サ ー
を用 い た白飯 の 物性測定か ら，

香 り米の サ リ
ー

ク イ
ー

ン は硬 さ ・付着性 とも に小 さ く，

多収米の オ オ チ カ ラ は 硬 さ ・
付着性 が あ り，ハ バ タ キ

は 道北 43 号に近似 の 物性 を示 した，

　圧 縮率 の 変化か ら，道 北 43 号，日本晴 は 白飯 の 表

層部の粘 りは少な い が粒全体 で は 粘 りがあ り，サ リ
ー

ク イ
ー

ン は表層部 の 粘 りは あ るが，粒全体で は ホ シユ

タ カ よ りも粘 りが 少な い な どの 特徴を と らえる こ とが

で きた．

　多重 バ イ ト試験 に よ る負 と正 の仕事量 の 総計の 比 は
，

ホ シ ユ タ カ が小 さく道北 43 号は 大で あ り，こ の 値 は

口 中 で の 硬 さや ね ば さ と 関連 づ け られ た．

　  　硬 く粘 りの な い ホ シ ユ タ カ は炊飯時のカじ水量を

増す こ とに よ り飯の軟 ら か さを増 し，白飯 の 物性改善

が 認 め ら れ た ．

　〔7） 官能評価か ら食味特性に 明 らか な 差 が 認 め ら れ，

多様な新形質米の 特徴 を生 か し た 各種調理 へ の 利用 の

可能性 を明 ら か に する こ と が で きた，

　本研究 は 平成 元 年よ り発足 し た 農林水産省 の 「需 要

拡大の た め の 新形 質水 囲作物 の 開発」 に 関す る 研究 の

一
環 と して 行 っ た もの で あ ります．貴重 な試料を ご 提

供 卜
．
さい ました農業研究 セ ン タ ー，上 川農業試験場，

北陸農業試験場な ら び に 中国農業試験場 に厚 くお礼 申

しあげ ます．
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