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モ チ種紫黒米玄米の 吸水な らび に 利用特性

Water　Absorption　and 　Characteristics　of　Unpolished　Glutinous　Purple　Rice

中嶋加代子
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＊ ＊

Kay 〔〕ko　Nakashima 　　Ritsuko　Kishimoto

　The 　water 　absQrption 　and 　characteristics 　of　Asamurasaki　unpolished 　glutinous　purple　 rice　 were 　investigated．
The 　water 　 absorption 　was 　affected 　by　the　ternperature　of　the　distilled　 water 　used 　for　washing 　the　rice ，　being
abeut 　twice 　as　much 　when 　washed 　at　30℃ than　at 　7℃．The 　rice 　samples 　were 　washed 　under 　the　sarne 　conditions

for　direct　comparisons ．　The 　 amount 　of　water 　absorbed 　by　the　unpolished 　glutinous　purple　rice 　was 　no 　different

from　that　by　unpolished 　glutinous　white 　rice 　when 　the　sarnples 　were 　soaked 　for　4　hours　in　water 　at 　7℃．The
amount 　of　water 　absQrbed 　by　the　unpolished 　purple　rice 　was 　368％ when 　it　was 　soaked 　for　24　hQurs　in　water 　at

30℃，and 　that　of　unpolished 　white 　rice 　was 　33．7％．　The 　soaking 　tirne 　needed 　to　saturate 　the 　unpolished 　glutinous
purple　rice 　was 　l68　hours （34．1％ water 　absorptiQn ）in　water 　at　7℃，　and 　72　hours （40．3％ water 　absorption ）in
water 　at　30℃．We 　suggest 　in　practice　that　unpolished 　glutinous　purple 　rice　should 　be　soaked 　for　8　hours　at　30℃
and 　then　heated　in　a　press しlre 　cooker ．
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　新形質米 と くに色 素米の 調理科学的研究 は 高橋 ら
11・．2〕

が

行 っ て お り，新形質米
一

般 に つ い て は 高橋 ら
3捌

，石 谷
9〕
，

大坪
1°）

の 報 告 が あ る。生 物 資 源 学 的 視 点 か ら の 研究 と し

て は猪谷
冂 〕 12：

，山本
1：3）
，全 国農業新聞

14／’
，堀末ら

）．「°）
の 報告

があり，色素米 の
・
種 で ある 紫黒米 に 含 ま れ る ア ン トシ ア

ニ ン 色素 に 着 目した 研究報告 は 藤巻
／6；
，猪谷

17：lt
大庭

1呂）
，

加藤 ら
19）

が 行 っ て い る 。

　筆者ら
z〔，…Lt2）

は 近年，紫黒米 の 調理科学的研究 に取 り組

ん で きた、紫 黒 米の ア ン トシ ア ニ ン は 玄 米 の 種皮 部 分 す な

わ ち糠層 に 含 まれ て お り，水溶性 の 鮮 や か な紫 色 素 の シ ア

ニ ジ ン
ー3一グル コ シ ドと い うポ リ フ ェ ノ

ー
ル 類 の

一つ で あ

る。モ チ 種紫黒米玄米 の
一

種 で あ る 「朝紫」 は一
般玄米 に

比 べ る とカ ル シ ウム ，カ リ ウ ム ，マ グ ネ シ ウ ム の 含量が高

く種皮 に ア ン トシ ア ニ ン 色素を多量 に 含ん で い る の が 特徴

で ある
L’II。玄米

・
般 に つ い て は竹生 ら

鍬
の 報告が あ る。

　本研究で は ，調理科学的視点 よ り紫黒米玄 米 の 吸 水特性

な ら び に 利 用特性 につ い て 得 た 知見 を報告す る 。

試 料 お よ び実 験 方法

1．試料

　紫黒米 は 収穫 口 2000 年 10 月 25 日大分県宇佐市北宇佐

産 「朝紫」，白色米 は 収穫時期 2000 年 10 月佐賀県 産 「ヒ

ヨ ク モ チ」を用 い た。
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　2 品種 と も実験直前ま で低温 室 （7．0℃）で密封保存 し，

精 白米 は 実験直前 に それ ぞ れ を歩留 り 92％ 位 石 電 機社

製 オ ム ロ ン ホ
ー

ム 精米機 FN −Rll ） に 搗精 した もの を 用

い た。モ チ種紫黒米玄米 （以 下 ，紫黒米玄米 と略す）お よ

び モ チ種自色米玄米 （以 下，白色米玄米 と略す）は 使用 時

に種皮が 破損 して い な い か を チ ェ ッ ク し，傷の な い 米粒 の

み を試料 と した 。

2，実験器具

　 吸水 中 の 米粒腐敗 を防 ぐた め 蒸留水 は オ
ー

トク レ
ー

プ で

滅 菌 後，冷 却保 存 し，実 験 に 際 して 各実験温度 に調 整 した。

実験器具 もオートク レープで 滅菌 して使用 し．実験 は本学

実験室 の ク リ
ーン ベ ン チ で 行 なっ た 。 た だ し，7℃ の 実験

は低温室内 （7℃） で 行な っ た が，室内の 空 気 は 清浄 な状

態 に保た れ る よ うに した 。

3．水洗 に よ る吸水率 の 測定

　米粒 20．Og は 50m ‘ビ ーカ ーに 入 れ て 実 験前 日 に 準備

し，実験 直前 ま で 7℃ また は 30℃ で 保 存 した。洗 米 及 び

浸漬 に 用い る 滅菌蒸留水 も 7℃ また は 30℃ を使用 し，測

定方法 は 早渕 ら
24）

の 方法 に準 じて 以下 の よ うに行な っ た 。

すな わ ち，米粒 20．Og の 入 っ た ビ ー
カ
ー

に 滅 菌蒸 留水

40　mt を加え，ガ ラ ス 棒 を用 い 同
一

人が 手動式 で 洗米条件

が一．・
定 に な る ように 攪拌した後 速や か に換水 した。本操

作 を 3 回繰 り返 した 後，網 じゃ くしに 移 して 水気 を切 り，

濾紙 で 迅速 に 米粒表面 の 付着水 を 除去 し，洗米直後 の 吸 水

重 量 を測 定した。こ れ を ビーカ
ー

に 移 して米粒 が 充分浸漬

で き る程度 の 滅菌蒸留水 40翩 加え浸漬を開始 した 。 実験

誤差 を少 な くす るた め浸漬開始時お よ び浸漬終了 時，米粒

表面 の 付着水 の 拭 き取 りは，同
一人 が 濾紙 で 米粒 内部の 水

分 を吸 い 出さ ない よ う迅速 に 水分除去操作 を行 な っ た 。 そ

（227） 43

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調 理科学会誌　Vol．39　 No ．3 （2006）

の 後，米重 量 を 測定 し，そ の 数値 よ り吸水率 を算 出 し た 。

こ の 実験 を 5 回繰 り返 して 各測定値 の 平均 を算出 した 。

　浸漬水温 は 冬期 の 平均水温 7℃ お よ び 夏期 の 平均水温

30℃ （本学実験室 の 場合）を考慮 して室全体を 7℃ ま た は

30℃ に 設 定 した後，ウ ォ
ータ ーバ ス （SHIMADZU 　WA −

TER 　BATH 　BW −3）で浸漬水 を 7℃ また は 30℃ に保持 し

た。各操作も低温室 （7℃ ，3．5m × 5．5m × 2．5m ） また は

ク リ
ー

ンベ ン チ （30℃） で 行な っ た 。

4．浸漬 に よ る吸 水 量 の 経時的変化 の 測定

　浸漬時 間 は，玄 米 に つ い て は 5，10，20，30，40，50，

60，80，100お よ び 120分間，24，48，72，120，144 お よ

び 168 時間 を基本 と し，120 分か ら 24 時間の 間 は 測定可

能な時間を適宜設定 した。168 時間 と い う非 日常的 な長 い

浸漬時間 を設定 した理 由 は，予 備 実 験 に よ っ て 玄 米 が 吸 水

速度の 遅 い こ とが 分 か り，飽 和 吸 水 率 を 求 め る た め で あ る。

米粒 の 吸 水率 は，次式 に よ り求 め た 。

吸水報 ）一
浸漬後 の

黛黥撚獵蜜
米腫 量

・ 1・・

精 白米 に つ い て は 0分 か ら 120分後まで の 吸水量を測定

し，吸水率を玄米と同様 の 方法で 算出 した。

5．浸 漬 に よ る 紫黒 米玄米 の 容積増加 率 の測定

　 メ ス シ リ ン ダーを用 い 7℃ お よ び 30℃ 浸漬時 の 米粒 の

容積増加量 を測定 した。 米粒 20、Og を入れ た ビーカーで重

量 に よる 吸水率測定と同様 の 方法 に よ り手早 く洗米し，米

粒表面 の 付着水 を除去 した後，米粒を メ ス シ リ ン ダーに移

し滅菌蒸留水 40　mt を加 えた。浸漬時間 は L2 ，3，5，6，

7，10，12，24 お よび 72 時間 と した 。

6，玄米の 炊飯方法

　予備実験 の 結果 か ら ガ ス 圧 力鍋を用 い て 炊飯す る方法を

選択 し た。圧 力 鍋 （イ ワ タ ニ ・
フ ィ ス ラ ー

社 製 ： 内径

22．Ocm ，容量 6．O　1）は ス テ ン レ ス 製 を使用 した 。
コ ン ロ

は パ ロ マ 社製 MODEL 　IC−4801　F を 用 い ，強火 は コ ン ロ

表示 の 強，弱火 は コ ン ロ 表示 の 弱を使用 した 。加熱初期（圧

力 が 上 が る まで ） は 強 火，圧 力が か か っ た ら弱 火 に して

20分間加熱 した。そ の 後 コ ン ロ か らお ろ して 20分間 （圧

力が 下 が る まで）蒸 ら した 。

7．統計処理

　統計処理 は Stat　View −J　4，5 （SAS　Institute，　Inc．，　USA ）

に て 行 っ た。紫黒米玄米 と 白色米玄米の 測定値間お よび紫

黒米精 自米 と 白色 米 精 白 米 の 測 定値 間 の 有 意 差 検定 は

Student’s　t−test に よ っ て 行 い p＜0．05 を有意 水準 と した。

表 1，洗米 に よ る 各種米粒の 吸水率比 較

試料名
吸水率 （％）

水 温 7℃ （a） 水 温 30℃ （b）
b／a 　b− a

実験結果 お よ び 考察

1．水洗 に よる米粒 の吸水率

　水洗 に よ る米粒 の 吸水量を測定 し，吸水率 を表 1に示 し

た。紫 黒米 玄米 の 場 合 7℃ で は 2．1％，30℃ で は 5，0％，

紫黒 米 精 自米 の 場合 7℃ の 時 7．0％ ，30℃ の 時 11．0％ で あ

っ た。白色 米玄米 で は 7℃ の 時 2．8％ ，30℃ の 時 4，4％ で

モ チ種紫黒米玄米　　2．1± 0．1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 5、0 ± 〔｝．3　　　　　2．4　　　2．9
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ］・

モ チ種 白色 米玄 米　　2．8 ± 0．1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 4．4 ± 〔｝．2　　　　　1．6　　　1、6
モ チ種紫黒 米精白米 　7．0 土 0、1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 11．O ± 0．2　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1．6　 　4．0
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ］・・　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ］・ ・

モ チ 種 自色米精白米 　6．0 士 0．1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 7．5 ± 0．1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1、3　　1、5

平均値 ± 標準誤差 Cn＝5）
a ： 水温 7℃ に お ける洗米に よ る吸水率

b ：水温 30℃ にお け る洗 米 に よる 吸水 率

bfa ：洗 米蒸留水 7℃ の 時の 洗米 に よ る吸水率 に対す る洗 米蒸

　留水 30℃ の 時の 洗米に よる 吸水率の 割合

b− a ：洗米蒸 留水 30℃ の 時 の 洗米 に よ る 吸水率 と洗米蒸留 水

　7℃の 時の洗 米 に よる 吸水率の 差

＊ ； p く 0．Ol，＊ ＊ ： pく 0．001

あ っ た 。 白色米精 白米 で は 7℃ の 時 6．0％，30℃ の 時 7．5

％ で あ っ た。

　 こ れ ら 4種類 の米粒 は b／a （洗米蒸留水 7℃ の 時 の 洗米

に よ る 吸水率に 対す る洗米蒸留水 30℃ の 時 の 洗米 に よ る

吸 水率 の 割合）が 全 て 1．0 以 上 を 示す こ と よ り，水洗 に よ

る 吸水率 は水温 に よ っ て 左右 さ れ 7℃ よ り30℃ の 方が 高

い こ とが 分 か っ た。特 に紫黒米玄米の 水洗に よ る吸水率は，

b／a が 2．4で 最 も高い こ と よ り水温 に よ る影響 を受けや す

い こ とが 示唆 され た 。

　紫黒米玄米 は 水温 7℃ お よ び 30℃ で は 吸水率 に 2．9％
の 差 が あ り （表 1 の b−a），紫黒米精白米 で は 4，0％ の 差 が

あ っ た 。そ れ に対 して 白色米玄米 で は L6％，白色 米 精 白

米で は L5％ と差 は 小 さか っ た。こ れ は 紫黒米玄米
・
紫黒

米精 白米が 白色米玄米
・
自色米精白米 に 比 べ て ，洗米時 の

吸水 率が 水温 に よ る 影響 を 受けや す い こ と を示唆 して い

る 。

2．玄米 の浸漬 に よる吸水率 の 経時的変化

　紫黒 米玄 米 お よ び 白色 米 玄 米 を 7℃ ま た は 30℃ 蒸留水

に浸 漬 し，経 時 的 に 吸水率 を算 出 して 図 1 に 示 した。浸漬

時間 は，水洗 した米粒 の 表面付着水を除去 した後，各温度

の 蒸留水 に浸漬 した瞬間を 0分 と した 。

　7℃ の 場合，紫黒米 お よび白色米 は 浸漬 120分以内 で は

緩慢 に 吸水 した。紫黒米 の 120分値 8．0％ と白色米の 120

分値 8．6％ は 吸 水率が 近値 で あ り，両者 は 4 時間 まで は差

が なか っ た。しか し，8 時間以 後 に 差 が み られ 紫黒米 の 吸

水率 は 白色米 よ りも低 くな っ た が，144 時間で 2 品種 と も

同 じ吸水率 を示 した 。

　30℃ の 場合，10か ら 50分 まで は紫黒米の 吸水率が 白色

米 よ り大き く，100分 か ら 24時間 ま で は ほ と ん ど差 が な

か っ た。紫黒 米 は 24 時間で 36，8％ ，72 時間で ピー
ク （40、3

％ ）を尓 し た n
一

方，白色米 は 24 時間 で 33．7％ を示 し，

72 時間後 は 米粒 の 崩壊が 観察 され た 。24時 間 以後，紫黒

米 が 白色米 よ り高 か っ た の は米の 種類 に よ る もの と推察 さ
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図 1．玄米吸 水率の 経時的変化

平均 値 ± 標準誤差 n ＝5
　 　 　 　 一

●
一　モ チ 種紫黒米 30℃

　 　 　 　 ＋ 　モ チ 種紫黒米 7℃

　
＊1

：pく0．05 （vs．モ チ 種 白色 米 30℃ ）
”1

：pく0．01 （vs，モ チ 種 白色米 3Q℃）
淋＊L

；p＜ 0．001 （vs ．モ チ 種白色米 30℃ ）

一C ト 　モ チ 種白色米 30℃
＋ 　モ チ種自色米 7℃

　
＊z ’

p＜0．05 （vs．モ チ 種 白色 米 7℃ ）

　
襯 』

p＜O，01 （vs，モ チ 種白色米 7℃）
＊＊＊2

： p＜ 0、001 （vs ．モ チ 種 白色米 7℃ ）

表 2．浸漬 に よる モ チ種紫黒米玄米の 容積の 経時的変化

浸漬時 間 （h＞
モ チ 種紫黒米玄米の 容積 （m1 ）　　 容積増加率 （％ ）

水温 7℃ 水温 30℃ 水温 7℃ 水温 30℃

O1235671012247228、2 ± 0、129
．0± 0．129
ユ± 0．129
．3± 0．129
．8± O．330
．0± 〔〕．330
．4 ± 0．330
．7± 0．330
．9± 0．3328

± 0．935
．0 ± 0．3

282 ± 0．229
．5± 0．3302

± O．231
．4 ± 0．331
．5± O．331
，5± 0、332
．8 ± 0．432
．8 ± 0、533
．1± 0．435
、2 ± 0．535
．8 ± 0．4

0．02
．83
．23
．95
．76
．47
．88
．99
．616
．324
．1

0．04
．67
．111
．311
．711
．716
．316
．317
．424
．827
．0

’li・XJイ直 ± 標 準偏 差 　　n ＝5

　　紫黒米玄米 の浸漬 に よる容積増加率

　紫黒米玄米 の 吸水状態 の 変化を視覚的 に把握す る ため 7

℃ お よ び 30℃ 浸 漬 時 の 米 粒 の 容 積 増 加 量 を測 定 し，表 2

に 示 した。容積増加 量 の 測定 に は メ ス シ リ ン ダーを使用 し

た た め 精度が低 い こ と を考慮 し容積増加 の 傾向をみ た 。 7

℃ で は容積増加率 が 徐 々 に 上昇 したが，30℃ で は 24時間

Oるれ

3

まで 急激 に 上 昇 し72時間で は わずかな上 昇 を示 した 。 両

者 とも図 1 の 吸水率の 経時的変化 と同様 の 傾向で あ っ た 。

4．精白米の 浸演 に よ る 吸 水率の 経時的変化

　 7℃ お よ び 30℃ で 紫 黒 米精 白 米 と 白 色 米精 白米 の 吸 水

率 を そ れ ぞ れ 比 較 した 結果 を 図 2 に 示 した。7℃ で は 紫黒

米精自米 と白色米精白米 の 吸水率 は 10分 まで は 近値 で あ

っ た 。 20分 で 紫黒米精 白米 は 23，0％，120分 で 30．0％ を
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　 図 2．精自米吸水率 の 経時的変化

　 　 　
’
ト
4 均 イ疸± 標準言呉差 n ＝5

モ チ 種紫 黒 米 30℃　 　刷O一

モ チ 種紫黒米 7℃　　 一・・
a ．V

　   p ＜0．05 （＞ s．モ チ 種白色米 30℃ ）

　
＊＊

： p く 0．01 （vs ．モ チ 種 白色米 7℃ ）
＊s ＊1　．

de★
2

100 　 　 120

モ チ種 自色 米 30℃
モ チ 種白色 聴 7℃

　　．p＜O．〔〕Ol （vs、モ チ 種 自色 米 30℃ ）
＊＊＊2

：p＜0．001 〔vs．モ チ 種 白色米 7℃）

示 し，吸水率が 経時 的 に 上 昇 した。30℃ の 場合，紫黒 米

精 白米の 吸 水率 は 経時的 に 上 昇 した が，白色米精白米は 浸

漬初期 の 吸水 率が 高 く，50 分 以 後 は
一

定吸水率 31．5％ を

示 した。

5．浸漬 に よ る米粒 の 飽和 吸 水率

　玄米 は精白米 に比 較 して 吸 水速 度が 遅 い た め 腐敗予防 を

行 な い な が ら最 長 168 時間吸水実験 を 行 な っ た （図 1）。

こ の 図 よ り飽和吸水 率 は ，紫黒米玄米 で は 40．3％ （30℃

72 時間）白色米玄米で は 33．7％ （30℃ 24時 間）で あ る と

推定さ れ た。紫黒米玄米につ い て 30℃ 浸漬 12，24お よ び

72時閲の 吸 水時写真 を撮 っ た （図 3）。 72 時間吸水時 に泡

立 ち が み られ，96時間で 発芽が 観察 され （図 4）そ の 後，

芽 は徐 々 に 生 長 した。7℃ に おい て 同様の 実験 を行 っ た が，

168 時間経過後 も泡立ち現 象や 発芽 は み られ な か っ た。

　以 上 の 結 果 よ り，紫 黒 米 玄米 は 7℃ の 場 合 168時 間 （7

日間）ま で は 泡立 ち や 発 芽が な い た め 浸漬可能 で あ り，30

℃ で は 24時間まで な ら浸漬 して もよい と考 え られ る 。

6．吸水後の 玄米 の 調理へ の 応用

　紫黒米玄米 を炊飯す る 場合 7℃ で 7 日間や 30℃ で 3 日

間浸漬す る の は 非現 実 的で あ る た め，実 際 に は 30℃ で 8

時間浸漬 し，圧 ノJ鍋 を用 い て 炊飯 した 。

1）主食の 例 ； 紫黒米玄米雑穀 め し

　玄米と雑穀 を 30℃ で 8 時 間吸 水 し，圧 力鍋で 炊飯 した。

材料配 合 を表 3 に示 した。雑穀は米と別 に水洗 した後，米

と合わ せ て 浸漬 し加熱 した。この 料理 は，日常的 に 卞食と

す る 白米飯 と比 べ て 軟 らか で あ り，咀 嚼な ど した後 で 少 し

粘 る の で 口 の 中で まと まりや す く高齢者 は 食べ や す い と思

わ れ る。

2）副食の 例 ：紫ラ イ ス コ ロ ッ ケ

　紫黒米玄米 を 30℃ で 8時間，吸水 し圧 力鍋 で炊飯 した 。

材料配合 を表 4 に 示 した 。 作 り方 は紫黒米玄米飯 を 潰 した

後 塩
・

こ しょ うで 調味 し，オリ
ーブ 油で 炒 め た みじん 切

り玉 ね ぎを混ぜ そ の 1／2量 に薄 切 りウ ィ ン ナ
ー

を混合

した。そ の 残 りに ほ ぐ した ッ ナ と 茹 で た み じ ん切 りニ ン ジ

ン を混合 し て ま る め た。こ れ ら に薄力粉 溶 き卵，パ ン 粉

をつ け 180〜190℃ で 1分 間揚 げた 。 こ の 料理 の 外観 は 普

通の コ ロ ッ ケ と似 て い る が，中は紫黒米玄米 の 紫黒色 に他

の 材料が 斑点状 に 混ざ っ て 美 し く食欲 をそそ る料理 と思 わ
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表 3． モ チ種紫黒 米雑 穀 め し

材料 分量 （4 人 分）

モ チ種紫黒 米玄米　 　 　　 　 120g

あ わ 　　 　 　　 　 　　 　　 　 40g

きび 　 　 　　 　 　　 　 　　 　 409

ひえ　 　 　　 　 　　 　　 　 　 40g

水　　　　　　　 330g （穀物重量の 約 1．4倍）

表 4．紫ラ イ ス コ ロ ッ ケ

材 料 分量 （4 人分 1

　　 図 3．モ チ 種紫黒米玄 米の 30℃ 浸漬時の 吸水状 態 と泡 立 ち現 象

OH ：浸 漬直 後 　1211：浸 漬 12時 間　24H ：浸 漬 24 時間　7211 ：浸漬 72 時間

モ チ種紫黒米玄米

水

た まね ぎ

オ リ
ーブ 油

塩 ・こ し ょ う

ウ ィ ン ナ
ー

ツ ナ （缶詰）

に ん じ ん

タ ル タル ソ
ー

ス

トマ トケ チ ャ ッ プ

薄力粉

溶 き卵

パ ン 粉

揚 げ油

1709

220g （米 重 量 の 約 1．3倍 〕

　1，，2個

大 さ じ 1，
’2

　各少 々

　 3 本

（小）1｛

　 609

　 適 宜

　 適宜

　 適量

　 適 量

　 適量

　 適量

表 5．　紫 きな こ 餅

材料 分量 〔lo人分〕

モ チ 種 紫黒米玄 米　　　 35〔〕g
水　 　 　 　 　 　 　 　 　460g

さつ まい も　　　　　 （／亅・）ld固

きな こ　 　 　 　 　 　 　 適宜

砂糖　 　 　 　 　 　 　 　 適 宜

白モ 粉 　 　 　 　 　 　 　 209

水　 　 　 　 　 　 　 　 　 適量

図 4．30℃ 96 時間浸 漬時 の モ チ種 紫 黒 米 玄 米 の 発 芽

れ る。

3）菓子 の 例 ：紫 きなこ 餅

　紫黒 米玄 米 を 30℃ で 8 時 間 吸 水 した 後 圧 力鍋 で 炊飯

した 。 材料配合 を表 5 に 示 した。紫 黒 米 玄米 飯 を粒 が な く

なる まで 餅状 に し，皮を剥 い て 蒸 した さつ まい もを粒 が 残

らな い よ うに 潰 して混合 した 。 こ の 中 に砂糖入 り白玉 を 混

ぜ 込 ん で 丸 く成形 し熱湯 で 茹 で た後 　きな粉 をまぶ した 。

試食して み る と，モ チ モ チ した 食感で あ っ た。

要　　約

　新形質米 の
一
種 で あ る モ チ 種紫黒米玄米 「朝紫」 の 7 お

よ び 30℃ にお ける 吸水率 をモ チ 種 白色米玄米 と比較 した 。

ま た 具体的な 利用特性につ い て検討 を行 な い ，得 ら れ た結

果 を以 下 に ま と め た。

）1

）2

）3

紫黒米玄 米 は白色米玄米，紫黒米精白米，白色米精白

米 よ りも洗米水温 の 影響 を受けや す く．30℃ 洗米に

よ る吸水率 は 7℃ の 2．4 倍 を示 した 。

浸漬温度 7℃ の 場合，紫黒米玄米 お よ び 白色米玄米の

吸 水率 は 4 時間 まで は 差 が なか っ た が ，8 時間以 後 に

差が み ら れ 紫黒米 玄 米 は白色 米玄米よ りも低 く，6 日

間で 近値 を示 した 。

浸漬温度 30℃ の 場合，10か ら 50 分 間まで は 紫黒米

玄米 の 吸水率 が 白色米玄米 よ り大 きか っ た 。 紫黒米玄

米 は 24時 間 で 36，8％，3 日間 で ピーク （40．3％ ）を示

し，白色米玄米 は 24時問で 33．7％ を 示 し差が な か っ

た 。 紫黒米玄米 は 3 日間吸水時 に 泡立 ち が み られ，4
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）4

）5

日間で は 発芽が観察され た 。

各米 の 吸水量が飽和状態 に 達す る まで の 時間は，モ チ

種紫黒米玄米 は 水温 7℃ の 場合 7 目 間 （34．1％），30

℃ の 場合 3 日間 （40．3％）で あっ た。

モ チ 種 紫 黒 米玄 米 を 実 際 に 炊 飯す る場合，米 は 30℃ 8

時間吸水 を 行い ，圧 力鍋 を使用 した 。 加熱時問 は 20

分問 と し，蒸らし時間はコ ン ロ か ら鍋 をお ろ した状態

で 20分 間 と した。こ の 方法 で得られ た紫黒米玄米飯

を用 い て 他の 調 理 に も利 用する こ とが 可能で あ る。
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