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最 近， 米 の 食 味 への 関 心i< 消 費者.   生 産 者 共 に 高 ま って お り ， 品 種 本 来 の 食 味 を

栽 培 枝 術 を 求 めて ， 食 味 評 価 を 必 要と す る 試 験 研 究 か急 増し ， 多 数 の サン プ ル の 食

率 よ く 客 観 的 に 評 価 す る 必要 性 が 高 ま って い る。 本 題で は,  米 の 食味 の簡 易か つ 迅

価 法 を 確 立 す る 目 的で ， 炊飯 特 性 の一 つ で あ るヨ ウ 素 呈 色 度 を 電 子 レ ン ジを 利 用し

ない 食 味 と の 関 連 性 を 解 析し ，･ヨ ウ 素 法 によ る品 質 評 価 の 可 能 性 につ い て 検討 し た。

方 法　 ① 供 試 米 に は1996 年 度 産コ シヒ カ リ(  極 良 食 味 米 ） ， ひ と め ぽ れ（ 良 食味 米 ） ，

初 星（ 良 食味 米 ）, む つ ほ ま れ（ 低 食 味 米 ） 等を 楕米 歩 留9  t ％ に 調 製 し た も のを 供し た。

② 電 子 レ ン ジ・ ヨ ウ素 法 の 加 熱 条 件 は精 米5    g . 蒸 留 水75 ㎡,      7 分 加 熱 と し.  煮 汁1    mi .

0.2 ％ ヨ ウ 素液2    ml . 蒸 留 水 を 加え て　lOO ㎡ と し,    60分 後 に 測 定 。 ③ 精 米 の ア ミ ロ ー ス は

J u 1 i a n 0の 簡 易 測定 法。 ④ 味 度 は東 洋精 米 機 製 味 度 計（M   A   －9    0   A .     B  ） 。 ⑤ 官 能 検 査

は 飯 の 枯り ， 香り ， 光沢 ， 口 当 り， 外観. 総 合 に つ いて 二 点 比 較 法 に よ り 行 っ た 。

結 果　 ① 食 味 較 差 の 大 きい 品 種 間 差を ヨ ウ素 法 で 検 出 可 能か ど う か につ い て 検 討 し た 。

コ シ ヒ カ リ と 他 の 品 種と のヨ ウ 素 呈 色 度 の濃 淡 は 明 確 と な っ た。 し か し.  保 存 条 件 の 異 な

る 試 料 を 用 い た 場 合 や， 胴割 米 及 び 粉 末試 料 を 用い た 場 合 は品 種間 によ る一 定 の 傾 向 は 示

さ な か っ た。R 官 能 検 査 とア ミ ロ ー ス 含量 と の 間 に は 相 関が 認 めら れ なか っ たが ， 官 能 検

査 と ヨ ウ粛 呈 色 度 と の 間 に は負 の相 関 が 認 め ら れ た。 ③ 以上 の 結 果 か ら， 保 存 条件 の異 な

る米 や 精米 粉 等 で は さ ら に 検討 を 要 す る が， 電 子レ ン ジ ・ ヨ ウ 素 法 に よ るヨ ウ 素呈 色度 は

食味 の良 否 判 定 に 有 効 で あ る可 能性 が 示 唆 さ れ た。
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〈目的〉 粘積性をもつ食品の降伏応力を求める方法は、従来回転粘度計により、ずり速度
Ｏにおけるずり応力として算出する方法が用いられてきた。回転粘度計を用いた測定では、

ずり速度の設定範囲が問題となる。そこで、コーンプレート型回転粘度計を用い、定速回

転による測定に加え、バネ緩和による測定を行い、超低ずり速度（0.0058-'）から高ずり速
度（191.5s-'）範囲で流動特性、ことに降伏応力の測定を行った。併せて、機器を用いず、

簡便に降伏応力の測定が可能なガラスリングを用いた方法についても検討を試みた。
<方法〉　増粘剤Ａ（粘積性を発現する原材料：増粘多糖類）と増粘剤Ｂ（主原料：コーン

スターチ）を20°Cの蒸留水に所定量添加し、試料とした。ただし、ヨーグルト様のテクス

チャー特性の硬さが中央値となるような添加濃度（高濃度。低濃度）を選択し、２段階濃
度、計４種の試料を調製した。流動特性の測定は、バネ緩和法による超低ずり速度領域

（0.005～1.0s"'）、定速回転法による低ずり速度領域（0. 4～5. Os' ）及び高ずり速度領域

（5.0～191.5s-'）の３段階に分け、 各領域ごとに粘積性係数Ｋ、流動性指数ｎ及び降伏応
力Sy を求めた。併せて、ガラスリングを用い、試料の広がり度を測定した（リング法）。

〈結果〉 ずり速度とずり応力の関係を求めたところ、２つの増粘剤を添加した試料で異な
る傾向が得られた。増粘剤Ａでは、超低ずり速度領域で急激なずり応力の増加がみられた

が、増粘剤Ｂでは高ずり速度領域でずり応力の増加傾向が顕著であり、ずり速度領域によ

り得られた流動特性（Ｋ、ｎ、Sy ）に相異がみられた。各ずり速度領域のSy とリング法
の広がり度の関係を求めたところ、低ずり速度領域のSy と広がり度で正の相関を示した。
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