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ｔ 目 的 ］ 新 規 形 質 儒 米 に は 、 超 多 収 群 、 大 粒 橘 、 良 食 味 群 、 香 り 糖 長 粒 、 紫 香 群 、 紫 黒 着

色 群 な ど の 特 徴 を も つ 米 が 作 ら れ て い る 。 本 実 験 で は こ れ ら の 調 理 特 性 を 知 る 目 的 で 、 平

成２年 産 橘 米 に つ い て 米 粉 の 性 状 や 各 種 調 理 の 食 味 特 性 を 比 較 検 討 し た 。

［ 方 法 ］ 試 料 と し た 橘 米 は ヒ メ ノ モ チ（ 東 北 農 試 ） 、 多 収 糎 の 中 国 群119 号（ 中 国 農 試 ）,

紫 香 群 のH89-3  （ 農 研 セ ン タ ー ） 、 紫 黒 着 色 橘 の 東 糖396 号 お よ び 東 北 嘴149 号（ 東 北 農 試 ）

の 計5 種 で あ り92% に 拠 精 し た 。 米 粉 の ピ ス コ グ ラ フ ィ ー は 濃 度15% で 測 定 し 、 得 ら れ た

米 粉 糊 は5 ℃ で１日 保 存 後 、 テ ン シ プ レ ッ サ ー で 物 性 を 測 定 し た 。 官 能 評 価 に 用 い た 炊 き 強

飯 、 山 菜 強 飯 、 フ ィ リ ピ ン の ケ ー キ で あ る ピ コ は い ず れ も 電 気 炊 飯 器 に よ り 炊 飯 し た 。

［ 結 果 ］ ビ ス コ グ ラ フ ィ ー に お け る 粘 度 が 高 い 値 を 示 し た 紫 香 糎 のH89-3 は 、 ゲ ル の 硬 さ 、

付 着 性 が 最 も 小 さ｡く 、 炊 き 強 飯 の 硬 さ も 小 さ い 値 で あ っ た 。 こ れ に 対 し 米 粉 の 粘 度 が 最 も

低 い 中 国 襲119 号 は ゲ ル の 硬 さ は 中 間 の 値 で あ り 、 強 飯 に し た 場 合 の 硬 さ は 最 も 大 き い 値

を 示 し た 。 そ し て ヒ メ ノ モ チ は 中 間 の 粘 度 値 を 示 し た が 、 ゲ ル の 硬 さ 、 付 着 性 、 強 飯 の 硬

さ は と も に 大 き い 値 で あ っ た 。 官 能 評 価 か ら 炊 き 強 飯 の 場 合 、 硬 さ の あ る 中 国 橘ll9 号 、

ヒ メ ノ モ チ が 硬 さ お よ び 総 合 評 価 に お い て よ り 好 ま れ る 傾 向 を 示 し 、 コ コ ナ ツ ミ ル ク を 加

え た ピ コ や い が 栗 ま ん じ ゅ う に お い て は 着 色 橘 が 好 ま れ る 傾 向 で あ っ た 。 着 色 橘 は 一 般 に

収 量 が 低 い と 言 わ れ て い る が 、 外 観 が 美 し く 仕 上 が る こ と か ら 、 各 種 の 調 理 に 利 用 出 来 る

と 考 え ら れ る 。 米 粉 ゲ ル の 凍 結・解 凍 安 定 性 か ら 、 い ず れ の 試 料 も15ｻｲｸﾙ で 約50 ～60% の

離 水 量 を 示 し た 。

C 98 米飯の老化 に関する基礎的 研究

第２ 報，米 飯の老化 に及ぼす米 のアミ ロ ース含量 およ び添加物質 の影響
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《 目的 》米 は成 分 の約7  5% が 澱粉で あ り 、炊 飯 を中 心 とす る加 熱 調理 で 食さ れて い る。

澱 粉は 、加 熱 調理 に よっ て消 化し や すい 形↓こな る が、 保 存中 に老 化 が進 み 。消 化 性 が減 少

し 、 食味 が 低下 す ると いう 問 題 があ る。 こ のた め米 飯 の老 化 防止 は。 そ の 品質 管理 の上 で

重 要 な 課題 とな っ てい る 。 澱粉 の老化 に及ぼ す 要 因 につい て は種 々知 ら れて い る が、こ こ

で は アミ ロ ース 含 量の 異な る米 の品種 を用い 。 そ の老 化特 性 を明 か にす ると とも に、老 化

防 止 法と し てい くつ かの 物質 を添 加し た場 合の 老化 抑 制効 果 につ いて 検 討し た 。

《 方 法 》試 料米 とし て,19   8 8 年産 「 ホシ ユ タカ 」「 日 本晴 」「 道北4  3 号 」の9   0%

鴇 精 米 を用 い た。重 量 比で1  . 5 倍 量の 水を 加え て ２時 間 浸 漬し た後 、ジ ャ ー式 電 気炊 飯

器 で 炊 飯し 、 こ れ を5  ℃,  2 0  ℃ で一 定 期間 保 存し た 。添 加物 質 として エ リ ス リト ール

（ 糖類 系）、 シュ ガ ーエ ステ ル（ 乳化 剤 系）。 市販A 酵 素一乳 化 剤 複合 系）、市 販B  (天然 有 機

物 抽出 液 系）を 用い た。 米 飯 の老化 過 程 の糊 化 度をBAP 法で 測定 し 。 同時 に物 性 変化 を

テ ン シプ レ ッ サー 。レ オロ グラ フ・マ イク ロで 追 跡し 、一 部 、官 能 検査 で 品質 を 評 価し た。

《 結果 》高 アミ ロ ース 米 のホシ ユ タカ は 、 炊飯 直後 でも 糊化 度 が8  4.4% と低 く 、保 存

中 の老化も 速く,  2 0  ℃で は ６ 時間 後で7   7.3%,     1 日 後で6  5% 、5  'Cで は６ 時 間後

で6  5.9%,     1 日 後で5  2.5% であ っ た。 一方 、 低 アミ ロ ー ス米 の道 北4   3 号で は、 炊

飯直 後で9   7.8% と 高く 、5 ℃ 、1 日 後でも9  0% 以 上 の高 い 糊化 度 を保っ て お り、 老

化 は ゆっ く り進 行し た 。添 加 物質 の影 響 につ いて は 、 乳化 剤で 老化 抑 制効 果 が多 少 認 めら

れ、 市販 Ｂで 老 化 が幾 分抑 制さ れる ととも に官 能的 にも 好 ま れる 傾 向にあ っ た 。
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