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［ 目 的 ］　 近年 、米 の 食味 につ い て 栽 培 の 段 階 から 消 費 に至 る まで の 各段 階 で 関 心 が 高 ま

り 、 種 々 の研 究 が進 めら れ て い る 。 そ の 中 で 、 こ れ ま で の玄 米 流通 から 、 糠 を 除 い た 精 白

米（ ク リ ー ン 米 ） 流 通 が提 唱さ れ、 貯蔵 性 の 向 上 な ど 関 連 技 術 の改 善 が進 めら れ て い る 。

今 回 は 温度 別 に一 定 期 間貯 蔵し たう る ち 来 の 性 状 と 食 味 特 性 につ い て 検 討 を 行 っ た ので 報

告 する 。

［ 方 法 ］　 前 報1 )で 用 い た 乾燥 法 、 摘 精 法 別 の 精 白米 を 冷 蔵(5 ℃ ｝, 低 温(15     ℃ ） 、常 温

の３ 条 件 で 貯 蔵し 、 梅 雨 明 け 後（ 貯 蔵９ ヶ 月 ） お よび　１年 後 の米 を 試 料 とし た 。 実 験項 目

： ① 粒 形 、 千 粒重 、 容 量重 の測 定 、 吸 水 試 験 、 ② 竹生 ら に よ る炊 飯 試験.  ③ 食 味 計 に よ る

食 味 値 の測 定 、 ④生 お よび 炊 飯 米 の ア ミ ロ グ ラ フ ィ 、 ⑤ テ ク スチ ャ ー測 定 、 ⑥ 糊 化 度、R

官 能 検 査を 行っ た。

［ 結 果 ］　 粒 幅 と粒 厚 は貯 蔵 期 間 が 長 い 程 、 収 穫 直 後 の も の に比 べ やや 減 少 し た。 Ｓ社 製

食 味 計 に よ る 食 味 値 は 収穫 後の68 ～69 に 対 し 、１ 年 貯 蔵 後 で は 貯蔵 温 度 に かか わら ず,    61

～66  に 低 下 し た。 生 米 粉 の アミ ロ グ ラ フ ィの 結 果 、 収 穫 直 後 に比 べ 貯蔵 期 間 が 長 い 程、 粘

度 立 ち 上 がり 温 度 は 低く 、 最高 粘 度 、 ブ レ ー ク ダ ウ ン は 増 加 傾 向を 示 し 、 特に 常 温 貯 蔵 普

通 精 白 米 が顕 著で あ っ た。 米 飯の テ クス チ ャ ー の 結果 、１ 年 貯蔵 後 で は 硬さ が 低 下 し 、 付

着 性 が 増加 す る 傾向 を示 し た。 官 能 検 査 の 結 果 で は 味 、 粘 り 、 硬さ お よび 総合 評 価 で 有 意

差 が 認 めら れ 、 特 に常 温貯 蔵米 の 評 点 が 低 か っ た。
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＜ 目 的 ＞ 演 者 ら は、 種 々の 米 飯 調 理 の 品質 を 評 価 す る 客 観的 な 尺 度 を 確 立 する こ と を 目 的

とし て 研 究 を 行っ てい る。 今 回 は 数 種の 米 よ り 調 製し た 白飯 を 試 料と し、 白 飯の 総 合 的 な

お い し さ と 各感 覚的 評 価 項 目 と の関 係 を 検 討し た。

＜ 方 法＞'90 年 度 産 の コ シ ヒ カ リ。 サ サニ シ キ、 日 本af 、 と も ゆ た か、 ゆ き ひ か り 計５種 類

の う る ち米 とイ ン ディカ 米 を 用い た。 米1kg を21 の 水 で10 回 攬 押 後 換水 し、 こ れ を５回繰 り 返

し た。 加 水 量を 米 重 量 の1.2.1.4.1.5 、1 .6、1 .8倍 と な る よ う に 調 製し。 １時 間 浸 水 後、 ガ ス

炊 飯 器 で炊 飯し た.    15分 間 蒸 ら し た 後 室 温 ま で放 置 し て 試 料と し,    7点 の 尺 度 法に よ る 官 能

検 査 を 行っ た。 評 価 項 目 は先 の ア ン ケ ート 調査 よ゙ り 重 要 とさ れ た、 透 明 感、 つ や。 白 さ、

ふっ く ら感。 香 り。 味、 硬さ、 粘 り の 有無 と 嗜 好 及 び総 合的 お いし さ とし た。 パ ネ ル は15

名 の 熟 練者 か ら 構 成し た。 品 種 間 及 び加 水 量 の 違 い によ る有 意 差 の 検 定を 分 散分 析 に よ り

行い。 白 飯 の 総 合 的な お い し さ に対 する 各 評 価 項 目 の寄 与 度 を ク ラ ス タ- 分 析 及 び 重 回 帰

分析 に よ り 検討 し た。

＜ 結 果＞（１）全 ての 評 価 項 目 にお い て 品 種 間 に は 有意 に 差 があ っ た（pく0.05 ）。(2 ）加 水量 は、

硬 さ、 粘 り の強 さ と 好 まし さ 及び、 つ や。 白さ、 ふつ く ら 感 の 有無 に有 意（Ｐく0.05 ）に 影 響

し た。(3 ）総合 的 お いし さと 高 い 相 関 が 見 ら れ た のは、 粘 り（r: 0.70 ）、 味（r: 0.67 ）、 硬さ

(r: 0.63) の 好 まし さ であ っ た。(4 ）総 合的 なお い し さ（Y) と 各 感 覚的 評価 項 目と の間 に は 重

回 帰式Y  ＝0.57   （ 粘 ≫ ）+  0 。54（ 味 好) ＋0. 12（ig  強 ）+0.04（ 味 強）-0.086 が 得 ら れ、 重 相 関 係 数

は0.83 で あ っ た。 東住吉 ら；　日 本 家 政 学 会第4   2 大 会 要 旨 集pl03(1990)


