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無菌 包装米飯 に対す る消費者の 意識 と食味 に つ い て の 調査

Survey　of　Consumers’ Consciousness　and 　Taste　of　the　Aspetic　Cooked　Rice

日本調理科学会近畿支部　炊 飯分科 会
＊
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　 種 々 の 加工米飯 が市場に 登場す る 中で
， 白飯 の 加工

米 飯 は 食味的 に優れ た もの が得難 く， 長年市場に 定着

す る もの が なか っ た。と こ ろ が 最 近 ， 白飯 の 無菌包装

米飯が市場に 登場 し，急速 に 市場に定着して きて い る 。

　食糧庁 の 調査
1）

に よ る と
， 加 工 米飯 の 生産 量は ， こ こ

数年，対前年増減率が数％増 と
一

桁台 の伸び率 であっ

た が ， 1999年に は 24．7％ 増 と大き く増加 して い る。中
で も無菌 包装米飯 は 53．1％ 増 と際立 っ た伸び率 を示

し，品 目別 で は 白 飯 が 48．7％ 増 と大きく伸び て い る。

　無菌包装米飯 は ，
レ トル ト加 熱殺菌 を行わ な くて も

常温 で長期保存が 可能な米飯 で ，技術的 に は家庭 の 炊

飯器 で 炊 い た米飯 と ほ ぼ 同等の 品質が 得 られ る レ ベ ル

に達 して い る と い わ れ て い る
2）

e 白飯 の 無菌 包装米飯

は ， 素材型 で 加工度 が 低 く，保存性 が 高い 点 が 評価 さ

れ，需要の伸び に つ なが っ て い る と思われ る。

　全国地 域婦 人 団体 連絡
’
協議会が 20 歳以 上 の 主 婦

2451名を対象 に行 っ た 「お 米に関す る消費者 の 意識調

査 」（1999年）に よると，99．0％ が 「ご は ん は お い し

い 」，9  ．6％ が 「ご は ん は毎 日食べ て もあ きない 」と答

えて い る
3｝。また，農林漁業金融 公庫 の 「コ メ の 利 用 実

態に関す る意向調査 」（1997年）に よ る と，米飯は 95
％ 以上 の 世帯に お い て 夕食 の 主食で最 も多 く食べ ら

れ てお り
4）
，米飯が 主食 と して我 々 の 生活 に深 く根付

い て い る こ と が わ か る。

　しか し，ライ フ ス タイル の 多様化 ， 単身世 帯の 増加 ，

高齢社会 の到来な ど の 社会構 造 の 変化 が ，加 工 食 品 や

調理 済 み 食品の 生産 の 増加 を促 して お り， 総 務庁 の 家
計調査に よ る と ， 主 食的調理 食品や弁当類 の購入数量

＊

　坂本薫 岩城 啓子 ，岸田恵津，池 田 ひ ろ．入 江 一
恵，平 田 由美子 ．

　 三 崎勝，太 田初子，岡本佳 子 ，安藤孝雄，口 羽 章 子 ，金谷昭 子

（399）

は過去 10年間で 2 倍近 く増加 して い る の に 対 し， 家庭

で の 米 の 購 入数量 は減少 し続け て い る
5）。また

， 厚生省
の 国民栄養調査 に よ る と ， 米類由来 の エ ネ ル ギ

ー
比は

1975年 の 39．2％か ら 1998年に は 29．3％ に 減 少 し
6）

，
米飯の 摂取状況や 食事の 内容 が 変化 し，米飯に 関す る

状 況すなわ ち米飯事 情が 変 わ りつ つ ある こ とが伺 え

る。

　
一

方 ， わ が 国では ， 炊飯 に関する研究が数 多 く報告
さ れ て お り， 米 の 品種 に 関す る も の と炊 き方に関する

もの に研究対象を大別 し，実 験 を通 して 科学的 に 検討

さ れ て い る
71
。また ， 米飯に対するお い し さ の 要因 も分

析 され ， 明 らか に され て い る
8）
。しか し， この よ うに 米

飯事情が変わ りつ つ ある に もか か わ ちず ， 社会 的背景
を踏 まえて 行われ て い る研究 は数少 な い の が 現状 で あ

る
9）

。

　 日本調理科学会近 畿支部炊飯分科会で は ， 以 上 の よ

うな現状認識 の もと に
，

こ れか らの 炊飯方法 ， また家
庭 で の 炊 飯 の 意義 を明らか にす る こ と を目標に して 研

究活動を行 っ て い る。そ の
一

環 として ， 生産量が急激

に 増加 して い る白飯 の 無菌包装米飯 に 着 目し， 無菌包

装米飯の 利用 状 況 や 無菌包装米飯 に対する意識 な ど に

関するア ン ケ
ー

ト調査を行 い
， さらに，代表的 な製 品

に対する食味評価 を行 っ た。こ れ に よ り変 わ りつ つ あ

る米飯事情の
一

端を把握 し， 今後 の 研究 の 方向性を探

る 資料 に な りうる と考 えられ る の で，得 られ た結果を

報告する。

方　　 法

1． 調査時期 お よ び 対象

調査 は，1998年 6 月か ら 7 月 ， お よび 同 12 月 か ら
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1999年 1 月 に 彳了っ た。

　調査対象者は ， 著者 ら が 所属す る大学，短大 の 関係

者や 生涯学習講座 の 受講者 を中心 とする加工 米飯 を利

用 す る立 場に あ る近畿在住 者と し， ア ン ケ
ー

ト調査 は

232 名，食味評価 は 190 名に よ り実施 した。

　調査対象の属性 を表 1 に 示 した 。年 齢構成 は ， 29 歳

以下 の 若年層が 多く，30， 40歳代，特に 30歳代が 極端

に 少 な い とい う偏 りがあ る。調査対象 を 29歳 以下女

性， 30歳以上女性 ，
29 歳以下 男 性 ， 30 歳以上男性の 4

つ に分類 し， 表 に 示 した ように ， 若年女性群，中高年

女性群，若年男性群，中高年男性群 として そ れぞれ の

傾向を比較検討 し た。

　若年群 の ほ とん ど が 学生 で あ り，学生以外は 男女共

に各 2 名の み で あ っ た。また ， 単身世帯は若年男性群

に 多い 傾向 が 見 られ ，若年女性群 は家族数 4〜5 入 の 者

が 多か っ た。本人 が 炊飯して い る 者 は 中高年女性群に

多く，中高年男性群 に は少 なか っ た
。

　 2， ア ン ケー ト調査内容

　ア ン ケー ト調査項目は ， 無菌包装米飯 の 周知度，使

用経験 ， 利用状況，利用後 の 感想，今後 の 利用 に つ い

て 等 で ある。比 較検討 の た め に，ス
ーパ ーマ

ーケ ッ ト

等で使 い 捨 て容器に簡易包装 され販売さ れ て い る 「持

ち帰 り米飯」に つ い て も同様の質問を行 っ た 。

　 3． 食 味評価

　市販 品 として代表的な 3社 の 無菌包装米 飯 を使用

し，食味評価 を行っ た。加熱 方法は ， 各 メ
ーカー

の 説

明 書 に従 い ，500W の 電子 レ ン ジ で 2分 間加熱した 。 加

熱後 ， 全体を軽 くほ ぐして約 40g ずつ 盛 り付け，加熱

5分後に 3種類を同時に試食で き る よう調製 し た。

　食味評価 は ， 外観 香 り， 味 ，
か た さ，粘 り， 総合

の 6 項 目に つ い て，5段階 の 評価尺度 を用 い た 評点法

で 行 っ た。無菌包装米飯 に 対する評価 は，消費者自身

が 現在食べ て い る米飯 と の 比較 に よ っ て 決 め られ る も

の と思 わ れ る の で ，日頃食べ て い る米飯 を 0 として ，

こ れ と比 較 し て よ い か 悪 い か を
一2 か ら＋ 2 の 5段 階

で相対評価 して もら っ た。

　 4， 米飯粒 の 大 き さ と物性 の 測定

　外観 に 影響する米飯粒 の 大 き さ を調べ る た め ， 整粒

の み 10粒 ずつ 無作為に 採取 し，マ イ ク ロ メ
ー

タ
ーを用

い て 短径お よび 長径 を 3 回ずつ 測定 した。

表 1，調査 対象 の 属性

若年 女 性　中高年女性　若年 男性　中高年男性　　計

計 73 42（24） 57 6G（18）　　　　232（42）

性 性

性

女

男

307 42（24）

　 　 0

07　

5

　　 0　　　　1工5 （24）

60（18）　　　　117〔18）

年齢 　　　29 歳 以 下

　　　　 30歳代

　 　 　 　 40 歳代

　 　 　 　 50歳 以上

3

 

0

 

7 　 　 0

　 　 0

　7（1）
35 （23）

70005 　 　 0　 　　　 130

　 　 7　　　　　　 7

　 16　　 23（1）

37（18）　　　　71（41）

職 業 学生　　　　　　 71
フ ル タイム 　　　　 2

パ ートタ イム 　 　 0

無職　　　　　　　 0

その 他　　 　　　 　O

無 回答　　 　　　 　0

　 　 e

　 　 8

　7（2）

23（2 ）

　4 
　 　 0

一
〇

20000

5 　 　 434

（1）

　2 
13（12）

　6（3）

　 　 1

　 13046

（1）

　9（4）

36（32）

10（5＞
　 　 1

世帯 人数 　1人

　 　 　 　 2 人

　 　 　 　 3 人

　 　 　 　 4 人

　 　 　 　 5人以 ヒ

　 　 　 　 無 回答

5220311

　

122

10（10）

14（8）

　7（1）

　5（2）

　6（3）
　 　 o

9022403
　

　

　

1

　 　 4

］5（11）

13（4）

16（1）

／2（2）

　 　 0

6B（10）
31（19）

34（5）
53（3）
45（5）

　 　 1

炊飯 者　　本 入

　 　 　 　 本 人 以外

　　　　 炊飯 しな い

　 　 　 　 無 回 答

0げ
301

15 34 （23）

　 8（1）

　 　 0
　 　 0

∩
乙

050

32 　6（3）　　　91（26）

52 （15）　　　　133（16＞

　 　 1　　　　　　 6

　 　 1　　　　　　 2

（ ） 内は ア ン ケ
ート調査 の み の 人数

54 （400）
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　テ ク ス チ ャ
ー

は ， 加熱直後および加熱 1時間後の 米

飯 に つ い て，か たさと付着性 をテ クス チ ュ ロ メ
ー

ター

（全研 GTX −2）を用 い て 団塊法 に よ り測定 した 。測定

条件は，プ ラ ン ジ ャ
ー

　18mmdi
， ク リア ラン ス 21nm

，

運動速度 6B／min ， チ ャ
ー トス ピー

ド 75　cm ／min ，感度

電圧 1．5V で 行 っ た。

　5． 解　　析

　集計 は ， 単純集計の ほ か ク n ス集計を行 い ，結果 に

つ い て は ， カイニ乗検定， t検定，　 Z 検定等を行 い 考察

した。

結果 お よび考察

　 1． 無菌包装米飯 の 利用 実態 と意識

　 1）　周知度お よび 使 用 経 験

　図 1 に 示 した とお り， 無菌包装米飯 を知 っ て い る者

は全体 で は 77．2％， 知 らな い 者は 22．0％ で あっ た。中

高年男性群 に無菌包装米飯 を知らな い 者 が 33．3％ と

多く，若年女性群 と の 間 に有意差 （p＜ 0．05）が 認 め ら

れ た
。 持 ち帰り米飯に っ い て は ， 知 っ て い る者 81．5％，

知 らな い 者 15．9％ で，群 間 に有意差 （p〈 0．01）が 認

め られ，中高年女性群に知 らな い と した者 が 多い 結 果

と な っ た。無菌包装米飯 と持ち帰 り米飯 間 に は有意差

は認 め られ な か っ た もの の
， 異な っ た 傾 向を示 した 。

　また，知 っ て い る者の うち無菌包装米飯 を使用 した

こ とが ある者は 50．8％，使用 した こ とが な い 者は 48．0
％ ， 持 ち帰 O米飯 は それ ぞ れ 41．8％，57．7％ で あっ た 。

全 国地域婦人団体連絡協議会 の調査 （1999年）に よ

ると，冷凍お に ぎり，冷凍 ピ ラ フ
，

レ トル ト赤飯 ， 缶

詰 が ゆ な ど の 加 工 米飯 を知 っ て い る者は 94．3％ ， 知 ら

な い 者は 4．0％ とな っ て お り， 加 工 米飯 を購入 した こ

とが ある者は 64．6％，購入 した こ と が ない 者 は 35，1％
で あ っ た

3）
。本調査 で は ， 加 工 米飯全般 と比較 して 知 ら

ない 者が 多く， 白飯 の 生産量 が伸び て い る
1）

とは い え，
現 時点 で は味付 け さ れ て い な い 白飯 は周知度が低 い 傾

向が 認め られた。

　 2） 利用 状 況

　図 2 は ， 無菌包装米飯 と持 ち帰 り米飯 を利用 した こ

とが ある者 に っ い て，利用状況 につ い て尋ね た （複数

回答可）結果 で あ る。持ち帰 り米飯 の 場合は 「す く喰
べ られ る か ら」が 60．8％ と半数以上 を占めて い た の に

対 し， 無菌包装米飯では，「す ぐ食べ られ る か ら」とと

もに，41．8％ の 者が 「保存 で きる か ら」を理 由と して

挙げ て い た。

　い つ 利用 したかに つ い て は ，
い ずれ も昼 食および夕

食 が 多く， 37．4〜49．4％ の 回答率で あっ た。農林漁業

金融公庫 の 調査 （1997年）に よる と ， 冷凍 や レ トル ト

な ど の 加 工 米飯 を利用 した の は圧倒 的 に 昼 食時が 多

く， 夕食時に はあ ま り利用 さ れ て い なか っ た
4）。今回の

こ の 調査 は 白飯 に 限 っ た 調査 で あ る た め，夕食 に 多く

利用 され る結果 に な っ た と思われ る 。

　食 べ 方 に つ い て は ，
い ずれ も 「おかず を作 っ て食べ

る」が
一

番多か っ た が ， 無菌包装米飯と持 ち帰 り米飯

には有意差 （p 〈O．Ol＞が 認 め られ た。持 ち 帰 り米飯 は

「お かず も購入する」が 41．8％ と多い の に対 し，無菌

無菌包装米飯 持ち帰り米飯 幣

全体（n ＝ 232）

若年女性（n ＝ 73）

若年男性（n ＝ 57）

申高年女性（n ・ 42）

中高年男性（n ＝ 60）

0％　　20％ 40％　　60％　　80％　 100％

回笞率

0％　　　20％　　40％　　60％　　80％　　100ee

　　　　 　　回答率

Z 知っ ている （食べ た ことがある）　囲 知 っ て い る （食べ たことはない ）　m 知っ て いる （無記入）

□ 知 らない 　　　　　　　　　　團 無記入

　　　　　　　　　 図 1．無菌包装 米飯 と持 ち帰 り米飯の 周 知 度 お よび 使用経験

　　　　　　　　　　 　　　　　　
＊

p＜ 0．〔）5　
＊ ＊

p ＜O．01
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すぐ食べ られる

保存できる

炊くのが面倒

少量用意できる

おいしい

安い

利用理由

0　　 20　　 40　　 60

朝食

昼食

タ盒

間食

夜食

利用したとき

0204060

おかずをつくる

レトルFhb一など

おかずを竇う

ふりかけ

おかずなし

　圜 無菌包装米飯（n＝91）　團 持ち帰り米 飯（rF7g ）

図 2．無菌包装米飯 と持 ち帰 り米飯の 利用 状況 （複数回答）

　　　　　　　　　
＊＊

P ＜ 0．01

食べ 方

0　 　 20　 　 40　 　 60

回 答率 ％

包装米飯 の 場合は，「レ トル トの カ レ
ーな ど をか け て 食

べ る 」が 31．9％ と多か っ た。

　無菌包装米飯は ， 常温 で 6 ヶ 月保存 で き，
こ の 「保

存で きる」点が無菌包装米飯 の 大 きな特徴で ある た め ，

保存性 の 高い レ トル トの カ レ
ー等 と組 み合わせ て多 く

利用 され た と考えられ る。

　3）　利用後の 感想

　利用 した こ とが あ る者を対象 とし， 利用後の 感想 を

尋ね た と こ ろ ， 無菌 包装米飯 に 対 して 「満足」 した者

は 23．3％ で，「まあ まあ」を加 え る と 84．4％ の 者が ほ

ぼ満足 して お り， 「不満 足」だ っ た 者 は 13．3％ に過 ぎ

な か っ た。

　また
， 全員 に対する 無菌包装米飯 を今後利用 した い

か どうか の 設問に対 して は，「積極的に 利用 した い 」は

2．6％ と ご く少 な く，「と きに は 利用 した い 」を含め て

も利用 した い とした者は 40．1％ で，「で きれば利用 し

た くない 」とした 53．9％ よりも少 な か っ た 。こ れ らの

結果 につ い て は群間 に 有意差 （pく 0．05）が 認 め られ ，

「利用 した くな い 」とする者は 男性 よ りも女性 に 多い 傾

向 を示 した。

　　「で きれ ば利用 した く な い 」 と 回答した者を対象 と

して そ の 理由を調べ た 結果 を図 3 に 示 した 。「ご 飯 は 家

で 炊 くべ きだ と思 うか ち」が 40．5％，「お い し くな い か

ら」32．3％，「割高だ か ら」27．6％ の順で 多い 結果 と な

り （複数回答可）， 群 間 に有 意差 （pく 0 ．05）が 認 め ら

れ た。「ご 飯 は家で 炊 くべ きだ と思 うか ら」を理 由 に挙
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　 　 　 家で炊くべ きだか ら

　　　　 おい しくない か ら

　 　 　 　 　 　 割高だから

　　 炊飯が 負担でないか ら

そ こまでして食べ たくないか ら

　　　 添加物が心配 だから

　 　 　 　 　 　 　 無記入

　　　　　　　　　 0　　　10　　20　　30　　40　　50
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 回答率　 　 　 　 　 ％

　　　 囲無菌包装米飯（n ＝125） 國持ち帰り米飯〔rF121 ）

図 3．無菌包装米飯 を 利 用 した くない 理由 （複数 回答 ）

　　　　　　　　　pく 0．05

げ る者は 男 性 よ りもむ しろ女性 に 多く，「お い しくな い

か ら」は 中高年女性に 少 なか っ た。

　社 団法 人 日本即席食品工 業協会が 1992年に 行 っ た

18歳以上の 女性 を対象 とした加工 米飯 に 関す る調査

に お い て も， 「米 は 自分 で 炊 くもの で あ る 」とす る者 が

56．3％ と加 工 米飯 を食 べ な い 理 由 の トッ プ で あ っ

た
lo）
。そ の 結果 と比較 する と ， ご飯 は家 で 炊 くもの と い

う意識 は 依然 と して 根強 い もの の ， 減少傾向 にあるこ

とが伺 えた。

　利用 した くな い 理 由 と して 「お い し くな い か ら」を

挙げ た 者 は ， 持ち帰 り米飯 で は 19．0％ で あ っ た が ，無

菌包装米飯 は 32．3％ で あ っ た 。 先の 全 国地域婦 人団体

（402）
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連絡協議会 の 調査 （1999年）で は ， 加 工 米飯 を利用 し

な い 理由の うち 「お い し くな い か ら」は 8．2％ と少 な

か っ た
3］。白飯 は，他 の 米飯料理 に 比べ て，お い しさ の

要求項 目の 必要度 が高 い こ とが 指摘 さ れ て い る
S）が

，

本調査 の 結果 は， こ の こ とを裏付け る結 果 とな っ た。

　 また ， 価格につ い て家庭炊飯 に よる白飯と比較す る

と， 無菌包装米飯 と持ち帰 り米飯 は い ずれ も家庭 炊飯

の 白飯 の 3〜4倍に相当する価格 で あ る。経済性と利便

性 の どちらを重視する か が利用 に影響す る こ とが考え

られ た 。

　2． 無菌包裝米飯 の 食味

　1）　無菌包装米飯 の 食味評価

　普段 食べ て い る米飯 を 0 と して，よい か 悪 い か を一

2か ら十 2 の 5段階 で 相 対評価 して も ら っ た 結 果 を図

4 に 示 した。

　3社 を比較 して み る と ， A ，　B 社 の 製 品 は，　B 杜 の 外

観 以外 は普段 食 べ て い る米飯 よ りも有意 に 低 い 評 価

粘り

硬 さ

味

香り

外観

合総
　一L60

一

購 蓼

　寮辱　　　掌掌
傘
事廓

　 　 　 率 ■

　噛癖

7L『 ．

　　　　　　1　　　　　　1

甲　●

象 窄

牢 虚

　　峯事

粘り

硬さ

一
〇．4　　　　　　　　−0．2　　　　　　　　　0

　 　 　圏At土圜B＃土囗 Cl土

　 　 　 　 （n＝1go）

図 4． 無 菌包装米 飯の 食味評 価

　　
＊

pく 0．05　
＊ ＊

p くe．Ol

「

品製社A

鞴
　

α

身
’

味

t

外観

香 り

＊

粘り

＊＊

硬 さ

0．2

（p ＜0．01）とな っ て い た。こ れ に 対 し，C 社 の もの は ，

すべ て の 項 目に お い て 一〇．06〜＋ 0．10 と比較的 0に

近 く，普段 食べ て い る米飯 に 近 い もの として評価さ れ

て い た 。

　 また ， A ，
　 B 社 の 製品の 香 りに対す る評価が それ ぞ

れ 一
〇．57

，

− O．47 と非常に低 く， 香 りが総合評価 に大

きな影響を及ぼ して い る の で は な い か と考え られ た。
外観 に っ い て は，A 社 以外はプラ ス に 評価され ， 他の

項 目に 比較 し て よ い と判 断 さ れ て い る こ とがわか っ

た。

　 2）　年齢による食味評価の差

　 A
， B，　C 社 の 製品の 食味評価 を年齢別 に 見 た もの が

図 5 で あ る。A 社 の もの は い ずれ の 項 目も普段 食べ て

い る米飯よ り評価 は低 く， C 社 の もの は普段食べ て い

る もの に近 い と評価 され ， 年齢に よ る差は認 め られ な

か っ た。しか し B 社 の もの に つ い て は，外観以外 の す
べ て の 項 目に 1％ また は 5％ の 危険率 で年齢に よる差

が 見 られ ， 29歳以下 に は好まれなか っ たが，30 歳以上

に は普段食べ て い る米飯 との 差は な い と評価 さ れ た。
こ の こ とか ら，製品によ っ て は ， 年齢に よ 「」好 み に 差

が あ る可能性が 示唆された。

　3） 性別 に よ る食味評価 の 差

　図 6 は，女性 と男性 と を比較した もの で あ る。A 社
の 外観 ，

B 社 の 外観 と 香 りに お い て 1％，A 社 の かた さ

に お い て 5％ の 危険率で有意差が見られ た が，C 社 の

もの は差は認め られず，普段食べ て い る米飯 に 近 い 評

価 と な っ た。

　4）　満足度に よる食味評価 の差

　図 7 は ， 無菌包装米飯 を食べ た こ とが あ る者の うち，

食べ た 後満足 した群 と不満 で あ っ た 群 に つ い て 比 較 し

た 結果で あ る。不満足 で あっ た群 はか な り評価が低か

蝿附

繋

　

　

　
　

α

味
＊

t

外観

香り
紳

粘り

硬さ　
t

品

灘

味

外観

香り

一一〇− 29歳以下（n ＝ 130） ・・幽 ・30歳以 上 （n＝ 59）

　　　　 図 5．無菌 包装 米 飯 の 年齢別 食味評価

　　　　　　　
＊
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＊ ＊
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＊
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曜

一〇 一女性（n ニ 91）　　　 ・・
倉
・男性（n ＝ 99）

　　図 6．無菌包装米飯の 性別 食味評価

　　　　
＊

p＜0．05　＊＊
p く ．01

外観　　粘り

香り　　硬さ

B 社製晶

総合 ・

0，

味

外観
＊

　　粘り

香り 硬さ

C社製晶

味

観
Pt

一〇 一満足（n ＝ 21）　　 ・・▲
・・不 満足（n ＝ 16）

　 図 T． 無 菌包装米飯 の 満足度別 食味 評 価

　　　　
＊

pく 0 ，05　
＊ ＊

p＜ 0．01

っ た が ， 満足 した 群 は普段食べ て い る米飯と の差をさ

ほ ど 大 き くは感じて い な い こ とが わか っ た。ア ン ケ
ー

ト結果 に よ る と ， 無菌 包装米飯 を利用 した 理 由 の ほ と

ん どは利便性 で あ りお い しさ は 理 由 とな っ て い なか っ

た が ， 満足 した 群 で は A 社 の 味 ，
B 社 の 外観 ，　C 祉 の

外観 と香 りの ように ， 普通 の 米飯よ り食味評価 が よい

項 目もあ っ た 。

　5＞ 無菌包装米飯 の 香 り

　A 社 の 米飯は，香 りの 評価 が 大 変低 く， 薬品臭，酸

臭 が あ る と評価 さ れ た 。ま た，B 社 の 米飯に っ い て も，

薬 品臭， 酸臭 の よ うな不快臭 が 強 く，香 りの 評価 が 低

か っ た 。 こ れ らの 米飯 に つ い て は 原材料 に そ れ ぞ れ 「グ

ル コ ン 酸」，「酸味料」の 表示 が あ り， 薬品臭 ， 酸臭 は

こ れ らの 添加物 の た め と考え ら れ た。C 社 の 製品 に は

酸 の 添加 の 表 示 は な く，香 りの 評価 も低 くなか っ た 。

　無菌包装米飯 の 加熱
・炊飯方 式 に は，大量炊飯 した

米飯 を ク リ
ー

ン ル
ー

ム 内で ほ ぐし， トレ イ に盛 り付け

包装する 「多食釜炊飯方式」，
1 食分ずっ 炊飯 した米飯

をクリ
ー

ン ル
ーム 内 で 盛 り付 け る 「個食釜炊飯方式」，

睿器 に 1 食分ず つ 充嗔後炊飯し， ク 11一ン ル
ー

ム 内で

シー
ル す る 「個食 トレ イ炊飯方 式」 な ど の 方法 が あ

る
2）。無菌包装米飯 は ， 家庭 の 炊飯器 で炊 い た 米飯 と同

等 の 品質をで きる だ け保持 する た め レ トル ト処 理 を行

わな い の で，他 段 階 で の 除菌 ・殺菌が 必要 で あ り，

HACCP の 概念 の 導入 が 求 め られ る 。そ の た め ， 脱酸

素材 が 必要で あ っ た り，
芽 胞 菌の 殺菌 の た め の 酸 に よ

る pH 調整 が 行 わ れ た りして お り，こ れ らの 処理 が 食

味評価に 影響 して い ると考えられ た。

　 また ，住吉ら
8）

に よ る と米飯 の お い し さ に は 香 りの

要因項 目の 必要度 が 高 く，若年層ほ ど 高 い 必要度 を示

した とされるが ， 本調査 に お い て も同様 の 傾 向 が 認め

られ，図 8 に 示 した 通 り，香 りに つ い て は，若年群 の
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1
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　 （N鬲73）　　　　　　（n 嵩57）　　　　　　　（n≡18）　　　　　　　（n 鵠 2＞

図 8．無菌 包装 米飯 の 香 りの 評価

　　
＊

p＜ 0．05　
＊ ＊

p く O．Ol

方が普段食べ て い る米飯 との差 を大 きく感 じて い た。

　 こ れ らの 結果より，香 りの 評価が 無菌包装米飯の 食

味 の 総合評価 に 影響 を与 えて い る と考 えられ た。

　 3． 米飯粒 の 大 き さ お よ び物性

　 1） 米飯粒 の 大 きさ

　無菌包装米飯 で は外観 も評価 に 影響す る と考 え ちれ

た た め ， 米飯粒 の 大き さ を測定 し， 結果を表 2 に 示 し

た e

　B 社，C 祉 の 米飯粒 は ， 普通炊飯 で 調製 した 新潟産 コ

シ ヒ カ リよ り大 き く，最 も大 き い の は C 社 で あ っ た 。
A 社 の 米飯粒は コ シ ヒカ リよ り小 さ く，しか も，砕米

が 多 く観察され た た め ， 外観 の 評価が他 の 2 社に 比較

して極端に低 い 結果 とな っ た 。 外観 の 評価 が 高 い B 社

の 米飯 は 砕米 も認め られず ， 米飯粒 の
一

粒
一

粒 が整 っ

て い た 。米飯粒 の 最も大 きい C 社 の外観の 評価は，普

通の 米飯に 近 か っ た。

　2） 無菌包装米飯の テ ク ス チ ャ
ー

　か た さ と付着性 に つ い て
， 加熱直後 と加熱 1時間後

の 2通 り測定 した 。 加熱直後 の 測定は ， 実際に食べ る

場合 を想定し食味評価 の 結果 と比較する た め ， 電 子 レ

ン ジ 加熱後シー
ル をはが し， 細型 の 木べ らで ほ ぐして

測定用 シ ャ
ーレ に 充嗔 し， 直 ち に 測定 した 。 また

， 加

熱 1時間後 の 測定 は ， 従来の 測定 法 と同様に ，加熱後

30分 して か ら測定用 シ ャ
ー レ に充槇，充嗔後 さ ちに 30

分経過後 に 測 定 した。

　結果 を図 9 に 示す 。 普通炊飯に より調製 した 1998年
産の新潟産 コ シ ヒカ りの 米飯 を対照 として示 した。

　A 社 の もの が
一
番 か た く， 付着 性 も小 さ く，

B
，
　C 社

　　　　　　 衰 2．無菌包装米 飯 の 大 きさ

A 社製 品 　 B 社 製 品　 C 社 製品　 コ シ ヒ カ リ

長 径 　（mm ）　7．76± 0．6〔レ　9．63± 1． 4　9，84± O．67　8．04± 0．35
羅 （  ） 3．34± 0．343 ．38± G．383 ．64± 0．323 ．59± 0．28

整粒 の み 1G 粒無作為採 取 し，マ イ ク ロ メ ー
タ
ー

を用 い て 3

回ずつ 測定

1
αβ1
瓢

0

σコ
ム

◇●

臠

▲

◆

0 2　　　　 4
か たさ（T．U．）

6

◆A社製晶値 御 　■ B 社製 品値 後〉

◇ A社製品（1h後）　 □ B 社製品 （th後）

▲ C社 製品 （直後）　 ● コシヒカ リ（直後）

△C 社製晶 （lh後）　 O コ シヒカリ（1h後 ）

図 9．　 無菌包装米飯 の テ クス チ ャ
ー

加熱 直後 お よび 加 熱 1時 間後 の 米 飯 に

つ い て，プ ラン ジ ャ
ー18mm φ，ク リア

ラン ス 2mm ，運 動 速 度 6B／min ，チ ャ

ートス ピ
ー

ド 75cm ／min ，感度電圧 1．5
V で 団塊法に よ り測定

の もの はか たさお よび付着性が コ シ ヒ カ リに 近 い 結果

とな っ た 。 加熱 1時間後 の 測定 に お い て も，か た さ ，

付着性 と もに値が大 きくな っ た が ， 同様 の 傾向 を示 し

た。加熱 1 時間後に 比 較 して加熱直後の付着性が 小さ

い 結果 とな っ た の は ， 加熱直後の シ
ー

ル をは が した時

点 で，米飯 の 表面に蒸気 に よ る遊離水が 付着 して い た

こ とが 原 因 と考 えられ る。

　無菌包装米飯 は常温 で 保存 で き， 少量 が短時間 で 用

意で きるとい う大 きな特徴が ある の で ，ライ フ ス タイ

ル の 多様化，単身世帯 の 増加 ， 高齢社会 の 到来な ど の

社会構造の 変化 に 伴 い ，需要 が さらに伸び る 可能性が

ある。本研究結果 よ り， 食昧に関して は製 品 に よ りか

なり差が あ り，香 りが 総合評価に影響を及 ぼ す要因 で

ある可能性 が 示 唆さ れ た の で，今後 の 製 品 に 香 りの 改

善 が 求め られ る。

要　　約

今 後 の 炊飯 方法や炊飯 意義 を探 る研 究 の
一

環 と し
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て ， 無菌包装米飯 に 焦点 を当 て，無菌包装米飯 の 利用

状況 や 意識 な ど に 関するア ン ケ ー ト調査 と代表的な 3

社の 製品 に 対す る食味評価 を行 っ た 。ア ン ケー ト調査

で は，持 ち帰 り米飯に対する回答 と比較し， 以下 の 結

果 を得た。

　1． 無菌包装米飯 を知 っ て い る 者 は 77，2％，そ の う

ち，使用 した こ とがある者は 50．8％ で あっ た。中高年

男性群に無菌 包装米飯 を知 らな い 者が 多い 傾向が見 ら

れ ， 若年女性群 と の 間 に有意差 （p＜0．05）が 認め られ

た。

　2． 無菌 包装米飯 と持ち 帰 り米飯 を利用 する 理 由

は ， 両者と も 「す ぐ食べ られ るか ら」を挙げ て い たの

に 加 え，無菌包装米飯に は 「保存で きるか ら」が 特徴

的な理由と して挙げ られ て い た 。 無 菌包装米飯 の 利用

後の 感想 は， 「満足」と 「まあまあ」を合 わせ る と 84．4

％ と な り，8割以上 の 者がほぼ満足 して い る と考 えら

れた。

　 3． 無菌包装米飯 を今後利用 した い か 否 か に 対 して

は，「積極的 に利用 した い 」ある い は 「ときに は利用 し

た い 」とした者は 40．1％， 「で きれ ば利用 した くな い 」

は 53．9％ で あっ た 。利 用 した くな い 理 由 と して は，「ご

飯は家で 炊 くべ きだ か ら」，「お い し くな い か ら」が 多

か っ た。

　4 ． 3社 の 製 品 の 食味評価 は，普段 食べ て い る米飯

とほ とん ど差が な い と評価 さ れ た製品 もあ っ た が ，製

品に よ り評価に著 しい 差が 見られた。また，香りに対

す る評価 が ， 総合評価に 影響 を及ぼ して い る 可能性が

示 され た。

　 5． テクス チ ャ
ー

に つ い ては，B ，
　C 社製品 は

，
コ シ

ヒ カ りに 比較的近 い か た さ と付着性 を示す結果と な っ

た 。

　以上 ， 白飯 の 無菌包装米飯は，製品 に よ りテ クス チ

ャ
ー

や 食味評価に差が あ り， 香 りが 総合評価に 影響 を

及ぼす要因 で ある可能性 が 示唆さ れ た。よい 評価 を得

た 製 品 は ， 普段食べ て い る 米飯 と食味上遜色は な く，

常温保 存で きる とい う特徴か ら， 今後 さ らに 需要 が 伸

びる可能性 が ある もの と思 われ る。
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