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　 Brown 　rice 　grains　were 　stored 　at 　room 　te皿 perature　for　one 　and 　two 　years　and

these　grains　were 　milled 　to　92％ of 　original 　weight （92％ rice ）and
，
　for　the　latter

grains・nQt 　on 正y　92％ but　also　60％ and 　80％ milled 　rices （60％ rice 　and 　80％ rice ）
were 　prepared．

　While　the　water 　absorption 　of　92％ rices 　was 　s［ow 　and 　IQw
，
　in　case 　of　6D％ and

80％ rices
，　it　bacame 　rapid 　and 　high　and 　was 　slmilar 　to　that　of 　92％ rice 　of 　the

newly 　harvested　one ．　Fat　acidity 　of　92％ rices 　increased　with 　storage
，
　but　this　value

Qf　60％ and 　80％ rices 　was 　Iower　than 　that　of　the 　92％ ！
ice　Qf　the 　n   n・stered 　one ．

No
　marked 　differen¢ e　was 　observed 　in　weight 　ratio 　of 　cooked 　to　raw 　rice 　grains

among 　test　samples ．　Elongation　ratio 　of 　cooked 　rice　grains　decreased　with 　storage
，

and
　this　value 　of　60％ rice 　showed 　the 　IQwest　one ．　In　th　case 　of　coQked 　rice 　grains

fro皿 stored 　rices ，　pH 　value 　was 　low　and 　dehydration　ratio 　by　heating　with 三nfrared

Iamp　was 　rapid 　as 　compared 　with 　the　case 　of 　non −stored 　rice 　grains．　A 】so　as　to

th ・ d・hyd・ati … ati ・ ・f　th ・ n ・wly 　h・ v・・t・d ・i・e
，
　th・ 1・nger 　th。 、。。ki。g　P 。，i。d，

the 　 slower 　this　 ratio 　 was ．

Wh ・n 　th・ milli ・9・・ati ・ w ・・ th・ ・am ・ （92％），　th・ h・・dness・f ・・。k，d 、ice　grai。、

increased　with 　storage
，　but　this　va ！ue 　of 　60％ and 　80％ rices 　was 　a ］mQst 　the　same

t・ th・ v ・lue ・f ・ 。・ ・st・ red ・i… C 。・t・a・y　t・ thi・
，

・ti・ kiness・f ・・ Dk ・d 、ice　gra三。，

decreased　with 　storage ．

It　w ・・ c・ nfi ・m ・d　th・t・・v ・n 　th ・ ugh ・th ・ 1・ng 　P・姻 ・t・・ed ・i・e，・by・th ，
　p 。ユi、hi。g

to　80％・the 　sensory 　score 　elevated 　to　the　same 　工evel 　 as　that　of 　the 　non ＿stored
P。lished　 rice ．

　米 ぱ 貯蔵 して お くと我 々 の 嗜好か ら遠 ざか る 。 貯蔵 に

よ る食味の 変化 に は，物理 的な味 の 劣化 と と もに ，古米

臭 の 発生．黄変化現象が あ らわれ る とい わ れ て い る 。 こ

の よ うな主 と し て 米外層部 で の 品質の 劣化
1 ＞食味の 低下

を 抑え る手段 と し て 米 の 貯蔵方法2）・ 3）74 ）
の 改善 や搗精度

＊
香川大学教育学部　　絆

香川大学農 学 部

を高め る こ と 5），炊飯時 に加熱時間 の 延長，水 以外 の 物

質を添加 す る事 6）77 ）
等が研究され て い る。貝 沼氏

5）
は 歩

留90％精米 の 状態 で 2年間 と 1年間貯蔵 した古々 米，古

米を使用 し ， 搗精歩合が 炊飯 に及ぼ す影響 に つ い て 実験，
古米化現象が先行す る外層部を除去ずる こ とが，古米化

を な くし 効 果 の あ る こ とを発表 して い る。

1
我 々 は，玄米
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の ま ま貯蔵 した古 々 米 ， 古米を使用 し．炊飯過程 に お こ

る性状変化を，浸水．搗精歩合 の 面か ら検討 した の で 報

告す る。

1． 実験方法

　 1） 試　　料

　 昭和52年，53年，54年度岡山県産 ア ケ ボ ノ （玄米の ま

ま室温貯蔵）を使用 した 。 52年度産米 を古 々 米，53年度

産米を 古米．54年度産米 を新米 と し て実験 の 都度搗精 し

て 実験 に 供レた。実験は 昭 和55年 6月
〜12月間に 行 っ た 。

搗精方法 は Satake　Grain　Test　Millに よ り 玄米 の 外層

部 を 8 ，20 ，40 ％除去 した 米 を 92％，80％，60％ 精米 と

して 用 い た 。 以下歩留92％ の 米を 92％精米 ， 歩留80％の

米 を80％精米．歩留60％ の 米を 60％精米 と表わす。

　2） 炊飯 方法

　 i）米 20g を 採取 し，目の 細 か い 篩 に 入れ て流水中で

約30秒洗 っ た後，ア ル ミ製 プ リン カ ッ プ （上部直径 5．5

cm ，下 部直径 3．9cm ．高 さ 4．5cm ） に 移す。米と水 の

重量 D：　sOgt＝ な る よ うに 加水す る 。 所定 の時間浸水 した

後，電気炊飯器 （東芝電気釜 RC −100KH ，11 炊 き） に

て 外 鍋 に 200mJ の 水を入 れ，プ リン カ
ッ

プ 3 ケ をなら

べ て 間接炊ぎに す る 。 通電時問32分．ス イ ッ チ を切 っ た

状態で む らし15分とす る釜中，飯中 の 温度 を 図 1 に 示す。

陟　問

図 1．炊飯中の温度変 化

・東芝電気炊飯器 RC −100KH 使用
・カ ッ プ炊ぎ　外鍋水量 200ml
・温 度測定 ・3ペ ソ コ ーダーEDH 　613 （飯尾電機
製）使用

温度測定に は 調理用 3 ペ ン ＝ − Pt
“一’EDH 　613 （飯尾 電

機 KK ） を使用 した g

　li）官能検査 で用 い る標準炊飯法は ．米 280g を 採取
し 目の 細か い ザ ル に入 れ．30 °C の 流水中で 1 分30秒洗

米 した後，炊飯器 の 内鍋に 移す 。 水 は米と水 の 全重量が

700g （米 の 重量 の 1．5倍 の 水） とな る よ うに 加え る。浸
水 は 60分，沸騰継続時 間 は 20 分，む ら しは ス イ ッ チ を

80

OFF に した 状態 で 15分間行なう。 カ ッ プ炊 きの 沸騰 ま

で の 時間，沸騰継続 の 状態と類似する よ うに外鍋 に 入 れ

　る水 llこつ い て は 120　mZ と した。

　 iii）浸水時間は ， 0分，30分，60分と した 。

　 3） 測定項目

　　i）米の 吸水率

　 100ml の ビー
カ
ー

に 半分位 の 水を入れたもの を恒温槽

の 中に 入 れ．所定の 水温に 調整した の ち．粒の 揃っ た 米

300 粒を 洗 っ て 入 れ る。時間毎 1・a 　30粒をえ らび 重量を測

定する。原料米30粒の 重量 に対す る 吸水率を計算す る 。

測定時間 は，浸水後 10分，20分．30分，60分．120分 と

す る 。

　　ii）米の脂肪酸度

　 AACC 法 6） に よ っ た。

　 ii量）飯の炊き上 が り倍率

　 む ら し 終了後，直ち に プ リ ン カ ッ プを 取 り出 し，カ ッ

プ の ま ま重量 測 定後， カ ッ プ の 重量をさ しひ く。 （炊き

上 が り重量／米 20g）を飯 の 炊き上が り倍率と した 。

　 iv）飯粒 の 長 さ

　 蒸 らし終了後 ， 所定 の 米飯粒を ピ ン セ ッ トで 採取 し，

ノ ギス で 10粒の 長 さを 測定し．そ の 平均値を長さとした。

　 v ）飯 の脱水速度

　 Kett赤外線水分計 F−1B を使用 した 。 蒸らし終了 ユ5

分後に カ ッ プ の 中心部 の 飯 5g を所定の 試料皿 に 平 らに

飯粒が重な らぬ よ うに 広げ る 。 ラ ン プ の 高さ 12．5cm に

して 1分毎に脱 水率を 測定す る 。

　 vi ）飯の pH

　 ガ ラ ス 電極 pH 計 HM −6A を使用 した。蒸ら し終了

15分後 ，
プ リン カ ッ プ の 中心部 に 電極を さ し こ み指針が

安定 した 時の 数値を読み と る。

　 vii）飯 の 硬さと粘 リ

　 テ ク ス チ ＝ 卩 メ ー
タ
ー
全研製 GTX −2 を使用 した 。 蒸

ら し終了 1時間後に 測定 した 。 プ ラ ン ジ ャ
ー，ル サ イ ト

製 ・ 直径 18mm ，〔DIA〕， ク リ ア ラ ン ス O．2mm ，電圧 1．5

V ，チ ャ
ー

トス ピード750mm ／分 ，
テ ク ス チ ュ ロ ス ピー

ド Low と し，三 粒法
9）

に よ っ た。

　 viii ）飯の 色

　測色 色 差 計 を 用 い る 。 蒸らし終了1時間後，カ ッ プ中

心部の 飯 7g を所定 の 容器に つ め ， 表面色の 測定を行う。

　ix）官能検査

　香川大学教育学部家政科研究室の 教官と学生10〜15名
を パ ネ ル と し，順位法工o）

に よ り行な っ た。官能検査 は ，
むら し後直ち に は じめ る。釜 の 中の 飯が 均

一
に な る よ う

静か に上 下をか え した 後，直径 10cm の 白色洋皿 に約 20
g ぐらい ず つ 盛 り付け る 。 検査 は30分以内に 終 了す る よ

（314 ）
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うに 行な う。 試食時 の米飯 の 温度 は 約 40°C〜50°C 前後

で あ る。

2．　 実 験 結 果 お よび考察

　1）　米粒の吸水率

　水温 15℃ で の 吸水 ， 貯蔵期間の こ とな る 92％搗精米

の 吸水率は，図 2 の如く新米 は 30分間 で急速に 吸水 し，

（
訳）

針
）

N

畄｝

30

20

靈
喜
町

幅

さ
　 1〔｝

　　 0　10　20　30　　　　　 60　　　　　　　　　　　 120

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　時　　 間 （分）

図 3．水温 の ちが い に よる 吸水経 過 （水温 15°C，3Q℃ の 差）

表 t．米の脂肪酸度

図 2．米の 貯蔵期 間 ・
搗精度の ちが い に よ る吸水経過

　 　 （水温 15
°C）

2 時間後 の 80％以上 を 吸 っ て 60分後は 吸 水経過は 緩慢 と

なり，古米，古 々 米 とな る程吸水 しに くく最大吸 水率も

新米 に くらべ て 低 く，2 時間後も徐々 に 上昇 し て い る 。

古 々 米 の 搗精精度 を 高め た80go5，60％ 精米 の 吸水率は ，

新米よ りも高 く，10分間 に お け る 吸水が著 し くな っ て い

る。 搗精度を高 め る こ とに よ り単位重量当 りの 表面積が

増大す る こ と及 び搗精度が 進む に つ れ て 脂肪，タ ン パ ク

質が減少 し糖質の割合が 増大す る こ との 実験結果
5）

よ り

考察すれば，脂肪含有量 が減少 し た こ とが 原因 と も考え

られ る 。

　水温 の ちが い に よ る吸水率は ，図 3 の 如 く，30°C で

は 新米は 30分 で 2 時間 後の 吸水 率 の 96％を吸水 し．ほ と

ん ど 吸 水 を 完 了 し て い る 。 古米 ， 古 々 米も30分間 の 吸水

は高ま り．15° C に お け る新米 の 吸水率に 接近 して い る。

しか し 2 時間後 の 吸 水率は ，15°C の 時とあ ま り変らず ，

古米化が すすむ に 従 っ て最大吸水率は 低下 して い る。

9282

．65

古 々 米

806

．88603 ．20

　2）　米の脂肪酸度

　表 1 に 示 すよ うに ，古米化 に 従 っ て 急激 に 脂肪酸度が

増加 し て い る 。 搗精度 を高め て80％精米 に す る と脂肪酸

度は 低下 し，新米と略 々 同 じ数値に な る 。 60％精米 で は

新米 よ り低 い 値 とな る。搗精度 を高め る こ とに よ り，脂

肪は 極端 に 減少 し て お り5＞
， 貝沼氏 の 考察 の ように 古米

化現象 は 表面 で お こ り易い と考え られ る 。 官能的に も．

80％精米は ，古 々 米の 性質 を示 さ な くな る理 由の
一つ が

こ こ に ある と云える。

　3） 飯の 炊き上が リ倍率

　表 2 に 示すよ うに
， 貯蔵期間 の ちが い に よ る炊き上が

表 Z 貯蔵期 間，搗精 度 の ちがい に よる

　　 飯 の 炊き上が り倍率 （重量比）

講
03060

新米

92

イ『
卩
05

333222

古米

92

2．312
．332
，34

古 々 米

92

2．302
．332
．33

80

2，352
．362
．38

60

2．402

．412
．41

り倍率 は ，あ ま り差 が 認 め られ なか っ た 。 後述す る よ う

に 飯 の 物理性．食味は著る し く異 なる ζとよ り炊き上 が

り倍率は 飯 の 食味に は あ ま り大 ぎく影響 し な い と考え ら

（315） 81
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れ る。但 し，浸水 0 分で の 古米，古 々 米 の 飯 は パ ラ パ ラ

し て食味に 悪 い 影響がみ られた。搗精
．
度を 80％に高め た

飯は新米 の 食味 に 近 づ い た 。 60％精米 は 炊き上が り倍率

は 高か っ た 。こ れ は 飯粒 の 形 が くずれ 粘 りの た め 蒸発が

妨げられ，べ た つ い た飯に な っ て い る こ とが 原因 と考え

られ る。

　4） 飯粒の 長さ

　炊き上 が っ た飯粒は ，プ リン カ ッ プ内 の 部位 に よ っ て

長さが 異な っ て い る 。 図 4 に 示 す よ うに ，い ずれ も下 層

1．91

．81

．7L

．61

．51

．41

．31

．2

一
上

層
部

中

層
部

宵 古 米

llf“f米　80％
厨→ 占占米 60％

’
1；

黶
v ［i

図4 鰍 の長tt

　 図 4 飯 粒 の長さ
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7

潔

浸水 時間 の ちが い

》ぐ∴1葺
の 伸び率が大き く，中層 か ら上 層へ と小 さ く，岡 田氏

11＞

の 報告 と一
致 して い る 。 貯蔵期間 の ちがい に よ る伸び 率

を見 る と ， 下層 は 略 々 接近して い る が，中層，上 層の 伸

び率は貯蔵期間 の 長い 程 小 さ くな っ て い る Q 搗精度 の 影

響 を み る と．搗精度 を高め る程伸び 率は 小 さい
。
60％精

米 の 場合は ，飯粒が 粘 くべ ち ゃ つ い て 形 くずれがあ っ た 。

表層部 の 過度 の 除却 こ よ り内層部 の 組織 や 成分等 へ の 影

響 が 考え．られ る 。

　 5）　飯 の脱水速度

　浸水時閲が 短 か く，貯蔵期間が 長 くな る程，脱水 率 は

高 くな り．鴣精度を 高め る 事に よ り脱水率は わずか に低

くなる傾向があ る こ とが 図 5 か ら読み とれ る e 充分吸 水

された 後炊か れ た 米飯 は 膨潤糊化 に 関与 し て 飯粒間に遊

離水が 少 な く結合 して い る が ，浸水時間が 短か い 場合．
ま た 古米化が進み 吸水率が 低下 した 場 合 に は 水分が 米粒

中に 浸透 し膨潤糊化 に 関与 しが た く遊離水 が 蒸散 し て い

る と考えられ る 。 脱水速度が小さい 飯 は 噛み 応えが よく
て お い し く，官能検査 の 結果と一

致す る と の 報告
12 ）ts）14）

が 多 い 。 浸水，搗精度 を 高め る こ とは こ の 条件 に
一
致 し

て い る。し か し 古米 化 すれば ．浸水 時間を延長 し ， 水温

を 高 め て も吸水率は改善しが た い 。 搗精度を高 め る こ と

　
82
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （316 ）

0　　　　　　　　　　　 5

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　間 （分〉

　　　　 図 5．飯の 脱水速度

Kett 赤外線水分 計 F−1B ，

ユo

ラ ソ プ の 高 さ 12．5cm

は効果的で あっ た 。

　6） 飯 の pH

表 3 に 示す よ うに 浸水時間が長 くな れ ば僅か で は あ る

表 3，飯 の pH

　　 搗精度
浸水
時間

（分）

鯊
（歩留％）

OOO　

36

新米

92

6．916
．886
．87

古米

92

6．516
，506
．45

古 々 米

92

8753Q

り
（
δ

666

80

6．346

．　326
．3D

90

190212666

が 減少す る。古米化す る に 従い ．また 搗精度を高め るに

従 っ て pH ぱ減少した 。 古米化 の 場合は ，脂肪酸化 に

よ る分解生成物 （水抽出 酸度 の 増加） の 影響 が 考え られ

る。搗精度を 高 め る こ とに よ る pH の 低下は 貝沼氏
5）

も同様 の 結果を報告 して い る。

　7） 飯 の硬 さ，粘 り

　図 6 に 示す よ うに ．貯蔵期間 の 異な る92％精米の 場合

は ．硬 さは新米 に 比べ て 古 米，古 k 米 は 大 きく， 粘 りは

新米，古米 に 比 ぺ て 古 々 米は 有意に 小 さい 。 飯 の 硬 さ と
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時 間　0分

　 　 30分
　 　 6Q分

H［（り占＊

図 6．米飯 の テ ク ス チ ュ
卩 メ ータ ー測 定値

　 　 プラ ソ ジ ャ
ー

ル サ イ ト製　 　径 18mm

　 　 ク リア ラ ソ ス 　　　 　　0、2mm
　 　 電圧 　 　 　 　 　 　 　 　 1，5V
　　 チ ャ

ートス ピード　　 7501nm／分

米粒 の 吸水率 との 間に 逆椙関が認 め られ る 。 浸水 60分 の

新米，古米は軟らか くな り，粘りも大きくな る。 しか し

古 々 米 は ，硬 さ，粘り共 に 浸 水 に よ る影響は 認 め られな

か っ た 。 搗精度 を 高め る こ とに よ り硬さぱ 小 さくな る 傾

向が 認 め られた 。 粘りは ．92％精米 は有意 に 小 さく，浸

水時間の 延長 に も影響され な か っ た。80％精米は 浸水時

間 の 延長に よ り粘 りは 大き くな り新米 の 性 状 に 近づ い て

1

い る。
60％精米の テ ク ス チ ＝ 卩 メ

ー
タ
ー
値は小さ く．官

能的に も相関がな く問題を残 した 。 今後測定法 を含め 検

討 した い 。

　8） 飯 の 色

　漫水時間 の 影響は ，表 4 に み られ る よ うに 明度．彩度

に
一

貫 した 傾 向 が認 め られなか っ た。貯蔵期間 の 違 い か

ら見ると， 古米化が進む程黄色 の 度合 が 強 くな り色 に 変

化が起ぎて い る こ とがわか る 。 搗精度 の 高くな る程，L

値が 増 し，b 値が減少 し て 黄 色 の 度合が小 さ くな っ て い

る 。
60％精米 で は，b 値が Blueを示す程 白さ が 顕著で

あ る 。 色差は ，図 7の よ うに 新米 に 比 べ て 古米は 「僅 か

に 」，古 々 米 は 「感知 され る 程 に 」 色差 は 大 とな り 飯 の

外観を損ね て い る 。 古米 と古 々 米 の 色 差 は 「僅か に 」 の

程度 で あ る 。 古 々 米 の 92％精米は ，80％精米とは 「僅 か

に 」，60　％fi米 とは 「目立 つ 程 に」色差は 大 ぎくなっ て

い る 。
こ の 事 は 古米化 に よ る色 の 変化が 順 次 米 粒 の 中に

進 ん で い る事を示 し て い る 。 新米92％精米 と80％精米と

の 色 差は 「感知 され る 程」 の 差が あ り，60％精米は 「僅

か に 」新米 よ り白くな る v 新米 と同程度 の 色は ，搗精度

が80％か ら60％ の 間 に あ る と考 え られ る 。

　9）　官能検査

　浸水時間を60分 に して 同時に炊飯 した 飯 3 種 に つ い て

各項目毎 に 好 ま しい 順序を つ けて 貰 っ た。

　 1）貯蔵期間 の異なる92％精米 の婦 み

　表 5 の 如 く硬さで 古米が 好 まれ て い る外は外観，香 り，

味，粘 り，総 合 に 於 て 新米，古米，古 々 米 の 順 で あ っ た。

新米 と古米で は ，外観，香 り，粘 りで ．新米 と古 々 米 と

で は 味 を 除 くす べ て の 項 目に 有意の 差が出て い る。古米，

表 4．色 に 関す る測定値

0

30

60

　

E

Lab　

△

　

　

E

Lab　

　

△

　

E

Lab　

△

新　米

92

75．3
− 3．0
　 1．375

．37

　 74．85
− 3．0
　 0．8574

．91

　 74．4
− 2．93
　 0．4
　 74．46

古 米

92

74，132
．752
、274

．2173

，772
．751
．0773
．8373

．28
− 2．83
　 1．273

，34

92

古 々 米

73，70
− 2、73
　 2，6773

、80

　73，06
− 2、75
　 2．87
　73．1772

．582
．72
．172
，66

80

74．052
．761
．7574
．1273

．322

．71
．373
，38

　 73．08
− 2．76
　 1．30
　 73．14

60

74．47
− 2．9
− 0．7（B ）

74，5374

，0
− 2，8
− 0．5（B ）

74，0573

，80
− 2，77
− 0．9（B ）

73，86

（B ）：Blue
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貯

臨 新米 古米 古 〃 米搗
貯 　請

覊　 度
問

9292928060

新
米 92 1．382 。5

　　．
1．61L44

古

米
92 1．150 ．142 ．L6

92 0．9爭 3．24

古
咫

米
80 2．32

60

　 色 差

團
3．O− 6．0
（め だつ ほ どに）

贐
ユ，5〜3．〔｝

（感知 される程 に〉

驪
0，5〜／．5
（わずか に ）

図 7．飯の 色差

表 5．貯蔵期間 の ちがい に よる米飯の 食味 テス ト

鸞

馮
鬻

A

新米
92％

1．21

，071

．671
．332
．01
．53

B

古米
92％

2．272

，262

．02
，131
．87

ユ．93

計
2．532
．672
．332
．532
、132
．53

十 十

十 十

n ．S．

十

11．s．
n ．s．

t− AC

十

十

鼠

十

十

　

　

　

　

　

十

十

十

矼。

十

十

t− BC

n ．s．
n．s，
n ．s．
n ．s．
n ．s．

n．S．

（註）　十 十 　 1 ％危険率で 有意差 あ り

　 　 ＋　 　 5％　 〃 　 　　 　〃

　　 n 、s．有意差な し

＋ ：前者優位

古 々 米ともに 艶が な く粘 りが少な くパ ラ パ ラ して い る 。

黄色味 を 帯 び ，古米臭が あ り好 まれ な か っ た もの と思 う。

古米，古 々 米 の 差 はあま りみ られず ， 僅 か に 総合 に 於 て

古米が好まれ た 。 テ ク ス チ ＝ ロ メ ー
タ
ー
値 と硬さ，粘 り

の 好み は 同 じ傾向で あ っ た 。

　ii）搗精度を異 に す る古 々米飯の好み

　表 6 の 如 く，80％精米 ，
60％精米．92％精米の 順 に 好

　　 表 6．搗精度の ちが い に よ る古々 米飯の 食味テ ス 】・

D E F

古 々 米
92％

古 々 米
80％

古々 米
60％

t−DEt4 ）Ft −EF

外 観

香 り

味

粘 り

硬 さ

総合

2．792
．572
．862
．572
，432
，71

L36

ユ、571
．571
．931
．36L43

L861

．861
．571
，502
．21

ユ．86

一｝
一＿
一｝

n．S．
一冖
冖…

　−

n．S．
一冖
一

n ．S．
n ．S．

1ユ．5 ．
n ．S．
n ．s，
n ．s，

十

n．S．

（註）　　　　1 ％危険率で 有意差 あ り　　一
：後者優位

　　　　　 5％『
〃
』
　　　〃 　　

’
　　　十 ：禽廿者 優位

　　 n ．s．有意差な し

まれ た 。
92％と80％の 精米で は．粘 りを除 くす べ て の 項

目で 80％の精米 の方が有意に好まれ た。92％と60％精米

で は，外観，味，粘 りで 60％ が 有意 に 好 まれ た 。
80％ と

60％精米で は ，硬 さで 80％ の 方が好まれ た 。
60％精米 の

飯は 形 が くずれ ．か み こ た え が な くべ ち ゃ つ い て い て 好

まれ な か っ た と思 わ れ る 。 味 は 差が み られな い が，60％

精米は 旨味に 欠け る との 意見が あ り，過度搗精 に よ り成

分の 比率が くずれ た こ とが 原因 して い る と考え られ る 。

古 々 米の 搗精度を 高め る こ とは 食味向上の 有効手段 と考

えられ80％精米は 本実験に お い て は 適切 と考え られ る。

3． 要約

84

　 1） 貯蔵期間 の 延長は ，吸水 率，脂肪酸度，飯粒 の 伸

長 ，脱 水 速度．テ ク ス チ ュ n メ
ー

タ ー値，色差．官能検

査等か らか な り品質の 劣化が 進 ん で い るこ とが証明 され

た。こ の 現象 は 外層部 よ り漸次進行 し てい る と思わ れ た 。

古米 化 現 象が 先 行 す る 外層部を飯と して の 風味を損なわ

な い 程度に 除去す る こ とに よ り，改善され る と思 わ れた 。

　2）　古 々 米 の 搗精度を 高め る こ と に よ り．次 の こ とが

判 明 した。

　 i）吸水率は 高 く新米に近 くな り，短時間で 行 な わ れ

た 。

　 ii）脂肪酸度 もさが り，80％精米で は 新米 と略 々 同 じ

数値 に な っ た 。

　iii）飯 の 脱水 速度が 小 さ く，脱水率も低 くな る傾向を

示 し．お い しい 飯 の 条件 に 近 づ い て い っ た 。

　iv） テ ク ス チ ャ
ー

の 面 で は ，80％精米は 適度に 硬 さは

小 さ く，粘 りは 大き くな る 傾向を示 した 。
60％精米 で は ，

硬 さ．粘 りの バ ラ ン ス 度が悪く不 適当で あっ た ，

　 v ）色で は ．搗精度 を 高め る こ とiCよ り新米 と の 色差

は 縮ま り，60％精米で は 新米92％ よ り白 くなっ た 。

　 vi ）官能検査 で は，80％精米が 好 まれた g

（318 ）
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　こ れ等の 結果 よ り，
80％前後の精米 に す る こ とは ， 食

味向上 の 有効手段 と考えられ る 。

　3） 古米化 が 進む程吸水率は 低下す る が，炊飯前処 理

とし て の 浸水は炊飯 の 必要条件で 飯の 脱水速度，テ ク ス

チ ャ
ーで 証明 され た。しか し古 々 米 は その 効果が僅少で

搗精度を高め る こ とに よ り改善され た。

　本研究 を 行 な うに あた り，試料の 提供，実験に ご協力

い た だぎま した杉浦美恵子玩，内山敦子氏に 深 く謝意を

表しま す。
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