
第43 回大 会〕

C 177
品 種 の 異な る 白 米 の炊 飯 及び 食 味 特 性

東 農 大農　　　　　　 ○ 大 家 千 恵子 滓 山 茂 川 端晶 子

食　 物　117

〔 目 的 〕　 米 の 食味 評 価 の 指標 と な る 要素 の一 つ とし て 前報1) で は 米 中 無機 元 素と 食 味値

に つ い て報 告 し た。 食 味 の 高い 米 は 白米 中 に占 め る割 合 がマ グ ネシ ウ ム とリ ン が多く ，カ

リ ウム や 窒素 は 少な い傾 向 を示 し た 。 そこ で 本報 告で は 白米 の 炊 飯 及び 食味 特 性に つ いて

検 討 を 行っ た 。

〔 方 法 〕　 供 試し た米 は ， 前報 と 同 様平 成 元年 度 産の コ シヒ カ リ， ササニ シ キ 。あ き たこ

まち ， 高 アミ ロ ー ス 米， 高蛋 白 質 米 及び 日 本晴 の6 種 類 とし た 。 白米 の 炊 飯 実験 は竹 生 ら

の方 法 に 準じ て 行っ た。* 飯 は 常 法 に 従っ て電 気 自動 炊 飯器 で 調製 し た 。官 能 評価 は 本 学

学生 男 女 各々10 名 ず つ計20 名 に よ り， 両 極7 点 評 価 尺度 を 用い ， 外 観, I*. 食 感 の12 項 目

の 強弱 及び 総 合 評 価 を加 え た13 項 目 に 関す る 嗜好 につ い て 行っ た。 解析 は主 因 子 法に よ る

因子 分 析 及び 重 回 帰 分析 で 行っ た 。さ ら に 官 能評 価 と物 性値 と の関 連も 検 討し た。

〔 結果 〕　1. 加 熱 吸 水本 と 膨張 容 積 は コシヒ カリ, サ サニ シ キ。あ き た こ まち が 高く そ れ

に対 し 高 アミ ロ ース 米, 高 蛋 白質 米, 日 本晴 は低 い 傾 向を示 し た 。2. 炊 飯 液 のヨ ード 呈 色

度 と溶 出 固形 物 は 高蛋 白質 米が 高く ， 炊 飯液 への 澱 粉 溶出 が多 いこ とが 示 さ れた 。3. 官 能

評 価 の食 味 特性 の 強 弱 の特 徴 を因 子 分 析 によ り抽 出し た 結果。 第１因 子は 味 と粘 り, 第２因

子 は 硬さ と 歯ご た え ， 第3 因 子 は 香り と ふっ くち さ な ど の外観 に関 す る因 子 で寄 与 率 はそ

れ ぞれ38.  8, 36. 5, 23. 7% で あ っ た。 重 回 帰 分析 の結 果 ，総 合 評 価に 対し 最 も 影 響を 及ぼ｡し

た 嗜好 の評 価 項目 は 口 当り 。 ふっ く ら さ ， 後味. 粘 り の 順であ っ た.   i. ク>} ー プ 測定 は６

要 素 のフ ォ- クト 体 模型 に 対 応さ せ て 解 析で き た。　i ）B*il理科?会平成2年度大会旧
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目 的　 食生 活 の 多 様 化 に 対 応し 米 の総 合的 な 需 要拡 大 を計 る た めに 、多 用 途米 や 多 収米

、 ア ミロ ース 含 量 な ど の 異 な る 特 殊 米な ど 新し い形 質 をもつ 米 に対 す る 要望 が 高 まっ てお

り 、 すで に 各種 の 稲 が 開 発 さ れ て い る。 本 報告 に おい て は平 成 元年 産 米 の特 徴あ る 米 を試

料 とし て 炊 飯 な ら び に 食 味 特 性 を 明ら か にし 、 各 種の 調理 や 加工 食 品 へ の利 用 を検 討し４

方 法　 試 料米 は 、 巨 大 胚 の 北 海269 号（ 北 農試 ）･ 巨 大 粒 の オオチ カ ラ（北陸 農 試）・ 紫黒

米系 統 の着 色糎 、東IS  396 号（ 東 北 農 試）･ 低 アミ ロ ース の 道北52 号（川 上 農試 ）・ 高ア ミロ ー

ス の ホシ ユ タ カ（中 国 農 試 ）とし 、 基 準米 とし て 日 本晴（農 研セ ン タ ー）を 用い た。 また 、食

味 のよ い と さ れ て い る キ ヌヒ カ リ・ コ シヒ カ リ（北陸 農 試）･ サ サニ シ キ（東 北 農試 ）の 食味

につ い て も 比 較 し た 。 炊 飯 方 法 は 、物 性 に 用い る 場合 は米20g に1.  5倍（ 東 郷 は1.0) の 水 を

加え 、電 気 炊 飯 器 に３種 並 べ て 同 時 に炊 飯し た。官 能評 価 の場 合 は、 米400g を 用 い 、 同一

条件 で 一 種 ず つ 炊 飯し た 。 米 飯 の 物性 は テン シプ レ ッ サ ー、 クリ ープ メ ータ ー を用 いて 測

定 し 、 食 味 特 性 は 、 評 点 法 な ら び に セマン テ ィ ツ ク・ ディ フ ァレ ン シャ ル(S   D ）法 によ る

官 能評 価 を行 な い 、 米 飯 に 対 す る イメ ージ や嗜 好特 性 を検 討し た。

結果　 オ オチ カ ラ は 硬 さ 、 付 着 性 が大 であ り 、 北海269 号 の 硬さ は日 本晴 に 近い が 、付 着

性 は小 さ い 米 で あ る 。 官 能 評 価 から 米 飯 のプ ロ フ ィル を求 め る と 、北 海269 号 は 日 本 晴 に

近 似 の傾 向 を 示 し 、 オ オ チカ ラ の 風味 、 食感 は 日 本晴 に近 い か 、 外観 、嗜 好 的 イメ ージ で

は 日 本 晴 と 対 照 的 な 傾 向 を示 し た。 食 味特 性 の 特徴 を 因 子分 析 によ り抽 出し た結 果 、第 一

因 子 は食 感 の 因 子 で あ り 、 第 二 因 子 は飯 の 外観 、 第三 因 子は 嗜好 的 イメ ージ そし て 第四 因

子 は 米 の 外 観 で あ っ た 。


