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2Ga－3 米の炊飯嗜好特性に関する研究　－19 9 3年g*の理化学的性質一
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〈目的〉　米は日本人にとjつて古来から文化、風俗、食文化と深いかかわりがあり．今日

なお主食としT重要な食糧賢源である.19 8 3年産の国内産米は作況指数7 4とこれま

で戦後最悪だった19 8 0年産の作況8 7をも大きく下回る作柄となった．そのため、玄

米及び精米の品質が容S,に低下することが想像さｋる．そこで本題では、19 9 3年産の

異常気象粂件下でL慣行栽培された全国の主要品種の産地別の理化学的特性を鯛べ、異常気

象と玄米及び精米の品質との関連性について検討を試みた．

〈方法〉　19 9 3年産米の全国の主妥な3 品種．1 7 点を集め試料米とした. 測定項目

：①玄米の形質・形状、②精白米の白炭・吸水率、③a 白米の一般成分及びアミロース含

量、R精白米粉の膨潤炭・溶解度、⑤精白米粉のアミログラム特性値．R胚乳デンプンの

ヨウ素複合体吸収曲線、⑦炊飯試験．R米の味炭等で検討した．

〈結果〉　①玄米の形質ではきらら3 9 7は未熟粒が多く、充笑度やe 度が低く、米質が

劣っていた. R米のタンパク質、アミロース含量からはコシヒカリ、ササニシキ、ひとめ

ぽれは他の品種に比して大体の傾向として低値を示したが産地間により差異がみられた．

R精白米の吸水亭、膨潤炭および溶解度からは品種間、産地間による差異は認められなか

った．くs精白米粉のアミログラム特性値からはコシヒカリ、キヌヒカリの２品種は産地を

問わず大体の傾向として最高粘度、崩壊度が高く、老化されにくい傾向を示した. ⑤胚乳

デンプンのヨウ素複合体吸収曲線からはコシヒカリ、キヌヒカリ、初星の3 S,種は他の品

種に比して吸収強度が低く、アミD ―スの鎮長が小であることが推定された．
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　目的　前報1)では,米飯の物性に及ぼす共存物質等の影響を,水以外にアルカリ金属塩類･

　糖類･アルコール類等の水溶液を用いて炊飯した場合について検討した．その結果，米飯

　の物性は，米の歩留り及び共存物質により異なる傾向を示すことを報告した．そこで本報

　では，精製水で炊飯した米飯を，前報と同様の各種の共存物質の水溶液に浸漬した場合の

　米飯の物性に対する影響について実験を行った．また米飯の重量や体積の変化，米飯の硬

　さ・体積と米飯中の水の挙動との関係についても検討した．

　方法　実験用試料米は島根県産コシヒカリの歩留まり90％と5 0％のものを使用した．

　米は洗米後，米重量の1.4倍の精製水を加え2 5Vの恒温槽中に２時間浸漬した後，前報

　と同様の方法により間接式電気釜で炊飯した．物性測定用の米飯は，前報と同様のアルカ

　リ金属塩類や糖類などの水溶液に２時間浸潰させたものを使用した.米飯の物性は山電(株)

　製レオナーRE3 3 0 5で１粒法によりくさび型のプランジャーを用いて測定した．

　結果　各種の共存物質の水溶液に浸漬した90％米と５０％米の米飯の破断応力は，精製

　水に浸潰したものに比べていずれも糖類で高い傾向を示した．破断歪率は5 0%米の米飯

　で糖類が特に高い値を示した. 9 0%米と5 0%米の米飯のいずれにおいても，破断エネ

　ルギーと破断応力・破断歪率との間には相関関係が認められた．動的水和数と硬さや体積

　との関係は共存物質により異なった傾向を示した．
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