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　本 県は もち米 の 主産地 で あり糯新品種 へ の 期待は大き

い 。しか し，こ れ まで 行われ て きた餅 の 伸び，引 き の 測

定や官能試験を行な うなどの 餅質検定は ， 検定に一定の

技術や長時間を要 し，精度や再現性に問題がある。

　精 自米 の ア ミ ロ グ ラ フ 法 は澱粉の熱糊化特性 を求め る

もの で ， もち米の 機器分析 と して も確 立 されて い るが，

測定時間が 1点当り100分以上 と新品種育成 の 餅質検定に

は活 用 で きない 。本報 で は，ア ミ ロ グラフ の 迅速法 を試

み ， 10数品種 の 玄米を用 い たア ミロ グラム特性値か ら糯

品種 の 分類を図 っ た。さらに，測定時間が短 く試料が少

量 で 済む近赤外分析機や 自動分析機を用 い たア ミ ロ グラ

ム 特性値の 簡易推定法 に つ い て も検討 し た 。

　　　　　　　　　材料お よび方法

1．ア ミ ロ グラ ム特性値 に よる水稲糯品種の 分類

　供試品種は1991年度水稲奨励品種決定調査に供試 した

13品種で ， うち 6 品種は標準施肥区 とともに施肥量 2割

増の増肥区 も供試した 。

　ア ミ ロ グ ラ ム 特性値の 測定は B 仕製 ビ ス コ グラ フ （E型）

を用 い
， 玄米粉4〔  を採取 し，小麦 で の 吉川

6）
の 方法 に 準

じ 3 ％食塩水450皿 2を加え，慣行 の 方法に準 じて 行っ た 。

もち米 の ア ミ ロ グラ ム 特性 値 の 測定に は，精米粉に よ る

方法が行われて い る が ， もち米は α
一ア ミラ

ーゼ活性 が高

く澱粉 を液化 し粘度 不 足 となる
2｝
の で，滑性を抑え る必 要

が ある
3）。活性を抑 え る に は 水洗 に よ る ア ミ ラーゼ の 除去，

硫酸銅な どの 酵素阻害剤の 添加
4）
な どがある が，本試験 で

は吉川 らの 懸濁液 に食塩水を用い る方法に よ っ た。また，

試験 の 効率化 を 図 る ため開始温度を40℃，昇温速度を3．0℃ ／

分 に 上げ， 95℃ の保持時間を 6 分間 と短縮し，灘定時間

を45分程度とした。

2．ア ミ ロ グラ厶特性値の推定

　近赤外分析 はN 祉製近赤外分析機 （MODEL6500 ）を用

い ，うるち用食味ソフ トで行 っ た。ア ミ ロ ペ ク チ ン の測

定に はB祉製オ
ー

トア ナライザ
ー

の ア ミ ロ
ース 分析用 シ ス

テ ム をそ の まま使用し，KI／12を2 倍の濃度で 用 い ，ピー

ク高 さは水べ 一
ス か ら測定し た。 吸光度は60〔himとした。

　　　　　　　　 結果および考察

1．ア ミ ロ グラム特性埴に よる水稲糯品種の分類

　第 1図 に 1990年産 ヒ デ コ モ チ の 玄米と白米粉の ア ミ ロ

グラム 特性値 の 懸濁液 を蒸留水と食塩水に変えた場合の

測定結果を示 した。懸濁液を食塩 にする こ とに よ

り蒸留水 で は 最高粘度 が 200〜 300B．U で あ っ た もの が
，
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第 1 図　ヒ デ コ モ チ の 食塩 水 ア ミ ロ グラ フ

　 1 ： 食塩水 （白米）　 2 ：食塩水（玄米）

　 3 ： 蒸留水 （白米）　 4 ：蒸留水（玄米）

一

800B ．U．程度まで 上昇し，ブレ ー
クダウ ン もは っ きり判定

で きるよ うに な っ た。また，玄米 と自米 で は ア ミロ グラ

フ特性値 に 差 が あ り，搗精程度 に よ る誤差 が 示唆された 。
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　 ア ミ ロ グ ム 特 性 値 は，糊化 開 始温 度，糊 化 温 度，最高

粘度，最高粘度到達時温 度， 最高粘度到達時間， ブ レ
ー

ク ダウン，最終粘度の 7項 目か らなる が，各々 の項 目間

に 高 い 相関 を持 つ もの が あ り
2）

，本試験 で も最高粘度 と相

関の 高い 最終粘度は 省略 して も構わな い と考え られ た 。

最終粘度を省略す る と測定時間は 30分以内となる。

　次 に，得 られ た ア ミ ロ グラム 特性値 に つ い て 主成分分

析 を行 い 結果を第 1表，第 2表に示 した。アミロ グラム

特悟値 は二 つ の 主成分に集約 され，その 累積寄与率｝S93，2％

で あ っ た。第 1 主成分（Z1）に は 糊化温度が 関係 し
， 因子 負

荷量 （Z1との 相関係数）は0，94＊＊＊
で ， 糊化温度関連形質

を示す成分 と考えられる。 第 2主成分 （Z2）にはブ レ ーク

ダウ ン，最高粘度が 関係 し，因子負加量 （k との 相関係数）

第 1表　糯品種 ア ミ ロ グラ フ 特性値 の 主成 分 分 析

　　 　　に よる固有値 と 累積寄与率
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第 2 図　糯品種 の ア ミ ロ グラ フ 特性値主成分 に お

　　　　ける各品種の 位置

　　　 　Z1は糊化温度 を示 す主成 分，　 Z2は粘度を

　　　 　示す 主 成 分
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註 ） 孟 成 分 は 相 関 行 列 か ら求 め た

第 2表　糯品種 ア ミロ グラ フ 特性値の主成 分分析

　　　　に よる固有 ベ ク トル ，因子負加量

主成分 Zl Z2

変数 固有ベ ク トル 　因子負荷量　 固有ベ ク トル 　因子負荷量

糊 化 開 始 温 度 　 D．372

糊 　　　1匕　　｝見　　　度　　　　0．469

最高粘度到達 温 度　　O．427

最 高粘 度到達 時 間　 　O．415

最　　　高　　半占　　度　　　　0．324

ブ レ
ー

ク ダ ゥン 　 0．260

最 　 終　 粘　 度　　 0．338

0．7470
．9430

．8590
．8350
．6520
．5230

．679

一
〇．349　　　　　

−0，549
−0，168 　　　　−O．264
−0、2別 　　　　一〇．448
−0，268　　　　− G，423
0．479　　　　　　0．755
0．517　　　　　0．814

0．448　　　　 0．706
註 ）標 準化 デ

ー
タ
ー

で の 解析

すなわち ， 餅の 固ま りやす さ，
Z2を粘度を示す主成分， す

なわち，餅の コ シ を表す もの と して 考 え る と，第 1 象限

の もち米 は ， 冷蔵餅の 硬化速度が早 く餅生地 の 物性 に優

れ，包装餅やあ られな どの 米菓原料に 向い て お り，第 3

象 限 の もち米 は，餅生地 の 物性 に は やや難点がある が冷

蔵餅の硬化速度が遅く， 大福餅など菓子原料に 向い て い

る と推察され る。

2．ア ミ ロ グラ ム特性値 の 推定

　 ア ミロ グラム 特性値 の 簡易推定法を確立するため．供

試試料 に つ い て 近赤外分析 を行 っ たとこ ろ，ビ ス コ 値 と

糊化温度，最高粘度 との 間に 相関 が 認められた。すなわ

ち ，
ビス コ 値と糊化温度で は，ビ ス コ 値が高くな る ほ ど，

糊 化 温 度が 高 くな り，正 の 相 関 が み られた （第 3図〉。ビ

ス コ 値と最高粘度で も，
ビ ス コ 値が高くなる ほ ど， 最高

粘度が高くな り，正 の相関がみ られ，相関係数は 0．73で

あっ た。

はそれぞれ，0，81＊＊＊

，0，75＊＊＊
で，粘度関連形質を示 す

成分 と考え られ る。

　各品種 を前述 の 2つ の 主成分 の 値 で 表す と第 2 図 の よ

うに な る。それ に よ る と極早生 の ヒデ コ モ チ，コ コ ノ エ

モ チ は糊化 温度が高く，最高粘度，ブ レ ークダウン が高

い 第 1象限に位置 して い るが，早生〜中生の 南海儒112号，

佐賀糯 6 号な ど は 中央付近 に，晩生 の ヒ ヨ クモ チ，西海

糯 197号 は 糊化温度 が 低く，最高粘度，ブ レ
ー

ク ダウン が

低 い 第 3象 限に位置する傾向に あっ た。なお，増肥 区 で

は概ね粘度 が 低 くなる傾向にあ っ た。また，中国91号 （ア

ケ ノ ホ シ ）を交配母本 とし た 中国119号 と中国120号 は他

品種 と異な り，第 2 や第 4 象限 に位置した。

　こ れ まで の 報告
5）
な どか らZ，を糊化温度を示す主成分 ，
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　 　 　 　 　 　 　 ア ミ ロ ペ クチ ン 値

第 4 図　ア ミ ロ ペ ク チ ン 値 と最高粘度
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　 オ ートア ナ ライ ザーに よ っ て 測定 したア ミ U ペ クチ ン

値は，最高粘度 との 間 に 高 い 相関が認められ，相関係数

は0．82で あ っ た （第 4 図）。すなわ ち ， ア ミ ロ ペ クチ ン値
が 高 くな る ほ ど，最高粘度が 高 くな っ た。なお ，本試験

に おける ア ミ m ペ クチ ン 値は，吸光度測定に使用 した波

長が ア ミ ロ
ー

ス 含量 の 測定 用 で あ る こ と か ら，ア ミ ロ ペ

ク チ ン の うち 分枝間鎖長 の 長い もの の 量 を表 して い る と

考え られ る 。 江川 らはア ミロ ペ ク チ ン の 分枝問鎖長が餅

の 硬化性 に 関係 が 深 い
1）
として お り，ア ミロ グラム の 粘度

は長鎖型 の ア ミ ロ ペ ク チ ン の 量 と関係が深 い と考えられ

る。

　近赤外分析機 に よ る ビス コ 値，タン パ ク含量 ，HON 値，
オー

トア ナ ライザーに よ る ア ミロ ペ クチ ン値を説明変数

として ア ミ m グ ラム 特性値 を目的変数 とする重回帰分析

を行 うと，糊 化 温度で はY ・・O，14X 、＋2 ，85X ，＋ 18、02，R ＝：

0．77
，
R2＝0．59，　R ＊＝O，54の 重回帰式が得られ，ビ ス コ

値 （X ，），タ ン パ ク含量 （X2）な どと関係が 深 い と考えら

れ た。ブ レ
ー

ク ダ ウ ン で はY ＝9．93Xi ＋6．45，　R ＝O．74，
R2＝　O ，55

，
　R＊ ＝0．53の 回帰式が得られ ， ア ミ ロ ペ クチ ン

値 （X 、）と関係が深 い と考えられた。最高粘度で もY ＝30，69
Xi十 46．23，　 R ＝・O．82

，
　 R2・ ＝ O．67，　 R ＊＝0、65の 回帰式が

得 られ，ア ミ P ペ ク チ ン値 （X ，）と関係が深 い と考えら

れた。

　本報 で は ア ミ ロ グラ ム 特性値 が 餅質検定 に有用な こ と

を改 め て 示 したが，そ の 測定時間は 本報 で 試 み た迅速法

で 1点45分 と新品種育成の餅質検定に活用す る に は ま だ

不十分 で あ る 。 近赤外分析機や tr・一トア ナ ライザー
は測
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定時間が 短 く試料が 少量で あ る が，こ れ ら分析機の測定

値は ア ミ ロ グラム 特性値と明 らか な相関関係があ り，ア

ミロ グラム 特性値が推定で き る可能性がある と考えられ

た 。 しか し，重相関係数はR2＝ O．59〜0．67とあま り高 く

ない の で，さらに検討が必要 で ある。

　　　　　　　　　　摘　　要

　玄米粉 の ア ミ ロ グラム特性値 を測定 し，温 暖地 の 糯品

種 の分類を行い ，近赤外分析機や自動分析機 を用 い た簡

易推定法につ い て検討 した 。

1．水稲糯品種 の 玄米粉に よ る ア ミ ロ グラ ム 特性値 は，

　主成分分析 の 結果 ， 糊化温度に代表 され る糊化温度関

　連形質 （餅 の 固ま りやすさ）と最高粘度，ブ レ
ークダ

　ウン に代表され る粘度関連形質 （餅の コ シ の 強さ） に

　集約され ，そ の 二 つ の 主成分 に よ る糯品種 の 分類は通

　常の餅質分類 と
一

致 した。

2 。近赤外分析機 の うる ち用 ソフ トとオ ー
トア ナ ライザー

　の 測定値はア ミ ロ グ ラ ム特性値 と相関関係 があ り，さ

　らに検討す る こ とに よりア ミ ロ グラム 特性値 の 精度の

　高い 推定が 可能 に な る 。
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