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混合品種による米の食味向上

郡山女大家政　○庄司一郎　一宮女短大　大西真理子

食　　物

　目的　近年、食味計と称される食味関連測定装置が開発され、育種・栽培等の生産分野

や精米加工の分野において広く利用されつつある。これらの中で、味度計による味度値は

食味官能試験における食味総合評価と有意な正の相関が認められ、食味の推定に有効であ

ることを演者らは報告している。本題では低食味米の食味向上を目的として米の混合割合

と食味との関係を味度計を用いて測定し、米の混合による食味向上について検討した。

　方法　供試米には19 9 6年度産極良食味品種（コシヒカリ、ひとめぽれ、あきたこま

ち）、良食味品種（初度、どまんなか、キヌヒカ>J）、低食味品種（ゆきひかり、むつほ

まれ、アキヒカ■J)の合計９品種を供試した。各品種への混合品種は初星とし、混合割合

はＯ、2 5、5 0、7 5、10 0％の５段階とした。鴇精は各種混合玄米を鴇精歩合91％

に鴉精し、トー3 ー味度メーターM A 9 0 Bで味度値を測定した。試験は２反復とした。

　結果　①食味の異なる９品種に初星を種々混合し、味度値を測定した結果、味度値の低

いゆきひかり、むつほまれ、アキヒカリは初星の混合割合が高くなるにつれ、直線的に味

度値が高まった。良食味品種でも若干ばらつきがみられたが大体同様の傾向を示した。極

良食味品種では混合割合に比例して味度値の増加傾向にはバラツキがみられた。②味度値

の品種間差は混合割合が高くなるほど縮小する傾向を示し、混合割合は実用的には5 0％

程度を限stとするのがよいように思われた。③鴇精歩合（93－86）と味度値の関係で

は味度値は揚精歩合が低くなるほど高まった。初星は鴉精歩合が9 0 %以下ではほぽ一定

の味度値を示したか、むつほまれでは揚精歩合が低くなるほど味度値が高まった。

1Cp－2 新形質米の炊飯ならびに食味特性に及ぼす赤ワイン添加の影響

○石田恵美子　高橋節子

　(共立女大)

　[目的]新形質米には、低アレルゲこ／米、高蛋白質米、巨大胚米、着色米など特色ある米

が作出されている。これらC）米CO調理飯-ヽC）利用特注を知る目的マ、本報告では平成５年

産aこ)香り米や多収米、アミロー^=5.含量(）異なる米にっいて、ピラフや洋風調理の付け合わ

ｰ世として色・香りをいかした赤ワイこ／飯C）調製を試み、飯(ひF生状に及ぼす影響を炊飯特注、

テク､スチャーならびに官能評価による食味特･注から検討した。

　[方法]試冰斗米はやや長粒で多収(7）タカナリ、バヌ､マティ型香り米C）関東172号、無香り

柊(Z)拝島312-B、i&アミロー－｡又';米C)ﾆ＼ﾋm 158 号こおよ乙民宿iアミローヌ､米C）ホｓ／ニｚ,タカC）言＋5罹

とし農研セこ／ター産ぴ）日本晴を基準米とした。物注測定用飯の調製は米2Ogに対し加水量

を米重量en)1.3倍とし、赤ワイこ／は加水量(乙)10および30'も、塩は米重量C）l.S'･)添加とし

た。調味料は１時間調味液に浸漬した場合にっいて炊飯び）直前添加と比較した。炊飯特注

は加熱吸水率、膨張容積およびヨード呈色度から比較し、飯e）テク;^チャーはタケトモ・電

皿c）テこ／＼／プレッサー(TTP - 5OBX)を月孔ヽヽて洪I摺Ξしﾌﾞこo 官t回訓唾鼎よ7 設防男私点､i去cこよ

り｢饗吋生｣;およo≪｢･確抄子｣1こｰ=）しヽヽて^T-:）心

　[結果]炊飯特寸生に及ぼす赤ワイン添加C）影響は、加熱吸水率・膨張容積cr）低下、ヨード

呈色度aﾆ)増加を示し、塩添加はヨード呈色度を抑制した。飯C）テクヌ､チャーは、赤ワイこ／

添加によりいずれぴr>米も硬さを増し、添加量C）増加により硬いf直を示した。調味液に１時

間浸漬した飯は炊飯C）直前添加に比べて粘りC）少ない注質を示した。官能評価において香

り米－ヽen赤ワイ／3O<K>添加は(一二）や｣があり高い嗜好を示した。
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