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目的　 前報 に お い て 、 炊 飯 お よ び 食味 特 性 の明 ら かと な っ た新 規形 質 米 につ い て、 調 理適

性 を知 る 目 的 で 、 本 報 告 で は 米 の タルト やラ イスボ ール シチ ュ ーな ど を とり あげ 、 調 理法

と 食味 との 関 連 を 官 能 評 価 に よ り 検 討し た。

方 法　 試 料 とし て 用 い た 米 は 、 細長 粒 香り 米 の 関東154 号（ 農 研 セン タ ー）･ 多 収米 の ハ

バ タ キ・ 巨 大 粒 の オ オチ カ ラ（北 陸 農試 ）・ 巨 大胚 の 北海269 号（ 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）、 そし て 基 準 米とし て日 本晴

（ 農 研 セ ン タ ー）の 計 ７ 種 と し た 。。タ ルト の 調 製は 、 米150g に 牛 乳500inl を 加 え 、 電 気炊 飯

器（National SR-DTIO) を 用 い て50 分 間 加 熱し た。 放冷 し た 後、 卵 黄 その 他 の調 味 料 を加 え

て 中身 を 仕上 げ 、 パ イシ ート に 詰 め て220 °Cの 天火 で 約30 分 間焼 成し た。 ラ イス ボ ール シ

チ ュ ー の場 合 は 、 通 常 の 炊 飯 米 に 調 味し 、 つ なぎ 材 料 を加 えて ボ ール 状 に まと め 、ト マト

ソ ー ス で 煮込 み官 能 評 価 用 試 料 と し た。

結果　 評 点 法 に よ る 官 能 評 価 か ら 、米 の タ ルト に つい て み る と、F 強 弱ｊでは 、 細 畏粒 香

り 米 の 関東154 号 は 、 道 北52 号 に次 い で 、形 状 のよ さ 、な め ら かさ があ り 、 香り は か なり

あ る。 硬さ と粘 り は ハ バタ キに 近 い 値 を示し 、特 に 粘り は 日 本晴 よ りも あ る とい う 結果 で

あ っ た 。「嗜好 」につ い て みる と 、 形 状 、 硬さ 、 粘り 、 なめ ら かさ の 項 目で 、 日本 晴 より も

よ り 好 ま れ る 傾向 を示 し た 。 総 合 評 価で やや 好 まれ ない 傾 向 を示 し たこ と から 、 香 り米 の

使 用 量 を 滅 ず るこ と によ り 、 食 味 を損 ねる こ と なく 、嗜 好 性 を 向上 する こ と がで き ると 考

え ら れ た 。 ラ イ スボ ー ル の 場合 、 巨 大 胚 の北 海269 号 はΓ嗜 好ｊの すべ て の項 目 にお い て 、

道 北52 号 に 次 い で好 ま れる 傾向 を 示 し た。
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（ 目 的 ） 食 生 活 の 多 様化， 省 力 化 の 傾向 に 伴 い， レ ト ル ト 包 装 米 飯は 衛 生 的 で 簡 便 な 食 品

とし て 広 く 普 及 し， 利 用 さ れ て い る。　し か し 米 飯の 主 成 分 が 澱 粉 で あ る ので,    保 存 中 に 澱

粉 の老 化 が 進 み 食 味 が 低 下 し て く る こ と は 避 け ら れ な い。　そ の た め， 食 す る 前 に 再 加 熱 が

必 要 と な る。　ま た， 再 加 熱 後 に 携 行 食 と し て 利 用 す る場 合， 食 す るま で に 再 び 老 化 に よ り

食 味 の劣 化 が み ら れ る。 こ こ で は， レ ト ル ト 米 飯 の 保 存 中 に お こ る 澱 粉 の老 化， と く に再

加 熱 後 の 老化 を 防 ぐ 方 策 を 追 求 す る こ と を 目 的 と し た。

〈 方 法 〉 試 料米 は 茨 城 県 産 コ シヒ カ リ の 精 白 米 を 用 い， 老化 防 止 剤 と し て 糖 類， 乳 化 剤，

酵 素 系 複 合 タ イ プ な ど 数 種 類 を 用 い た。　炊 飯 方 法 は， レ ト ル ト 米 飯の 加 熱 経 歴 に 近 づ け た

モ デ ル 実 験と し て， 耐 熱 性 バ イ ア ル に少 量 の 米 と 適 量 の 水を 加 え て ー 定 時 間 浸 漬 し た の ち，

1 15°Cで4  0分 間 オ ー ト クレ ー プ し た。　こ れ ら の 米 飯 を5 °Cで １ 週 間 老 化 さ せ た の ち， 沸 騰 水

中 で10 分 間 加 熱 し6  ℃，2  0 "Cで そ れ ぞ れ一 定 期 間 保 存 し た。 各 段 階 の 老 化 米 飯をBAP 法

で 糊 化 度 の変 化 を， テ ン シプ レ ツ サ ーで 物 性 の 変 化 を 測 定し た。

〈 結 果 〉 加 圧 炊 飯 に お け る 米 飯 の 老 化 の 抑 制 に 各 種 老 化 防止 剤 の 添 加 を 試 み た と こ ろ， 糖

類 系 で は 炊 飯 後5 ℃ で １ 週 間 保 存 の 糊 化 度 の 変 化 は， 無 添 加 のU ．0％ に 対 し て ソ ル ビ ト ー ル

7 8. 1 ％， エ リ ス リト ー ル7  7.  3 ％, 牛 シロ ピ オ ー ス は 飯 粒 が や や 褐 変 す る が75.8 ％ と そ の

糊化 度 の 低 下 は比 較 的 少 な く， ま た テ ン シプ レ ツ サ ー測 定 に よ っ て も飯 粒 の 硬 化 の お く れ

が み ら れ た。 乳 化 剤 系 と し て は多 少 の 苦 味 を 呈 す る が シ 。ガ ー エ ステ ル， ま た 酵 素 系 で は

市販 β－ア ミ ラ ー ゼ 系 の もの か同 様 に 老 化 を い く 分 遅 延 さ せ る 傾 向 が みと めら れ た。


