
目 的 ］ 米 の 形 質 を 多 様 化 し 用 途 の 拡 大 を 図 る こ と を 目 的 と し て 作 ら れ た 、 新 規 形 質 米 の

飯 特 性 な ら び に 調 理 特 性 を 明 ら か に す る 目 的 で 、 本 実 験 で は 平 成 ２ 年 産 米 の 炊 飯 特 性 を

性 な ら び に 官 能 評 価 か ら 検 討 し た 。

方 法 ］ 試 料 米 は 、 長 大 粒 米 ： 西 海187 号 、 細 小 粒 米 ： 西 海191 号（ 九 州 農 試 ） 、 細 長 粒 香

米 ： サ リ ー 、 細 長 粒 無 香 り 米 ： 関 東154 号 変 種（ 農 研 セ ン タ ー ）、 や や 長 粒 高 ア ミ ロ ー

米 ： 北 陸142 号 （ 北 陸 農 試 ） 、 ホ シ ユ タ カ（ 中 国 農’試 ）、 そし て 基 準 米 と し て 日 本 晴（

研 セ ン タ ー ） を 加 え た 計 ７ 種 を 用 い た 。 炊 飯 特 性 は 米 の 吸 水 率 、 ヨ ー ド 呈 色 度 、 加 熱 吸

率 お よ び 膨 張 容 積 を 求 め 、 白 飯 の 物 性 は ク リ ー プ メ ー タ ー を 用 い て 破 断 試 験 を 行 っ た 。

能 評 価 は 評 点 法 に よ り パ ネ ル は17 名 で 行 っ た 。

結 果 ］ 米 の 吸 水 率 が 高 い 値 を 示 し た 西 海187 号 、191 号 お よ び 北 陸142 号 は 吸 水 速 度 が 速

、 浸 漬 時 間 を 短 縮 で き る 効 果 が 認 め ら れ た 。 加 熱 吸 水 率 お よ び 膨 張 容 積 は 米 の 吸 水 率 の

い 米 ほ ど 高 く 、 ヨ ー ド 呈 色 度 は サ リ ー が 最 も 高 い 値 で あ っ た 。 破 断 測 定 か ら 、 北 陸142

と ホ シ ユ タ カ は 破 断 応 力 、 エ ネ ル ギ ー と も に 大 き い 値 を 示 し 、 西 海187 号 と 関 東154 号 変

は 小 さ く 、 日 本 晴 は そ れ ら の 中 間 の 値 を 示 し た 。 ま た ホ シ ユ タ カ は 湯 取 り 法 で 炊 い た 場
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炊 飯 の 約1 ／2の 破 断 特 性 値 を 示 し た 。 官 能 評 価 で は 西 海187 号 は 日 本 晴 と 近 似 の 食

示 し 好 ま れ た の に 対 し て 、 硬 さ が 大 で 粘 り の な い 北 陸142 号 は 好 ま れ な い 傾 向 を
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クッキーの気孔構造の焙焼による変化
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目的　演者らは、膨化食品の気孔構造を定量的に測定し膨化の特徴を明らかにすることを

試みており、クッキー生地はケーキやパンに比べて硬く内部に多数の微小気孔を含むこと
等を既に発表した。今回は、これらの微小気孔群が比較的短時間の焙焼中にどの様に変化
するか明らかにすることを目的とした。

方法　クッキー生地は、 バター、砂糖、薄力粉及び卵を用い標準法に準じて調製した。 ク
ッキー内部の状態は、生地プレパラートを調製して実体及び光学顕微鏡下で写真撮影した。

昇温モデル実験では顕微鏡下のプレパラートを室温から95 °Cまで7分間で昇温させ、所定の
温度で撮影した。また、生地 を直径3.8cm厚さ0.4cm に成形後170°Cのオーブンで9分間焙焼
して得たクッキー横断面を同様に写真撮影した。以上の写真からサイズアナライザーで気
孔径分布を測定し、メジアン径(Dsa)、気孔数(N)及び空隙率(φ)を求めた。全体の膨化状

態は、膨化率(R)を焙焼前後の体積比から、比容積(Sv) を重量及び体積から算出 した。
結果
気孔

の生地には、Dsa 18 μm、N 3.5×10^ｲ固/cm^ の対数正規分布を示す多数の微小
だが生地中の空気量は少な＜、Sv 0.84cm/g 、φ0.21 であった。昇温モデ

ル実験では、30 °C付近で20μm以下の微小気孔が次々と収縮･消滅するのが観察され、50 °C
付近ではNが生地の約半数となった その後は昇温とともに気孔の拡大一気孔同士の合一が! 〃゙ ‾゛""' ゛-L_'Lj:':･^'V'ノI      it人|` 万'OS|- 万́i-o　>-  ゛ﾉ iくi㎝:n-/jm.  に|c_| リi~ 万｡χIvこJIし'■'ノ丿μノχ >. しつしI" 万U-1 vノロ ／J
観 察 さ れ 、N は 徐 々 に 減 少 し た 。 一 方 、DsB 及 び φ は 昇 温 と と も に 漸 次 増 大 し た

。
焙 焼 後 の

製 品 で は 、Dsa 149 μm  (8.3ｲa) 、N 5.9 ×w 個/cm^   ( ＼.1%) と な り
、

Ｒ 1.6 倍
、Sv 1.6

cm/g 、 φ0.54 で あ っ た 。 以 上 、 ク ッ キ ー の 気 孔 構 造 変 化 の 特 徴 は 昇 温 初 期 に み ら れ る

微 小 気 孔 の 収 縮･ 消 滅 に あ っ た
。
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５月24日（日）第６会場　午前9:30～12:00

新 規 形 質 米 の 調 理 に 関 す る 研 究（ 第VI 報 ）
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