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＜目 的＞

精白米を 炊飯し て、吸水率の異なる米飯を 調製し 、こ れらの米飯を調合して 得ら れる 米

飯 と、構成 米飯とのテクスチャーおよび食味につい て比 較検討した。

＜方 法＞

原 料米 兵庫県産中生新千本から摘精歩合90 ％の精白米 を得て、加水比を変化させ 、電気

炊飯 器（ 松下電 気（ 株J    SR-P04) を 用いて炊飯し 、20 名 のパネルでの官能テ ストによっ て

食味を 調 べた。 また同時にテクスチュロ メーター（ 全研（ 株J    GTX-2) によって硬さと 粘り

を測定し た。

＜結 果＞

1 ）加水比　1.1～1.  9 の範囲で試料米を 炊飯し、吸 水率 とテクスチャーの異なる米飯を 得

た。

２ ）こ れらの試料米の 飯の硬さは 、吸 水率 が増すと 減少し た。官 能テスト による評価も、

ほ ぼ同様 であった。

3 ）官 能テ スト による 食味の評価は 、硬さ および粘り と密接 に関 連し 、硬さ・ 粘りの特定

の範囲で 総合評価が大 きく異なった。

4 ）吸水 率の異なる米飯を調合すると、構成 米飯の 食味より良い 食味を 呈する 場合が あっ

た。
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目的：日本の食ﾊﾟﾀｰﾝを支配している米の摂取量は近年減ってきている。そこで、多様化

している現代食生活へ対応するために新たな米の品種開発や、黒米、香り米、赤米等の古

代米の活用が考えられる。本実験では、この古代米の一つである赤米の炊飯条件や加工品
を開発する上での赤米の基礎的ﾃﾞｰﾀを得ることを目的とした。

研究材料・方法：赤米は平成２年度京都産赤米「緑喜米」を用いた。米の性状は、走査

電
子顕微鏡（JTM-TF300 ）による組織構造、常法による水分含量、ｱﾐﾛ-ｽ　・

了ﾐﾛﾍﾟﾁｯの割合、
加熱吸水率と膨張容積、ﾖづ 呈色度を調べた。又、色素の性質については定性反応, HPLC，
酵素反応から検討した。炊飯条件（加水量、浸漬温度、炊飯時間）は、炊

飯直前に96%（以
下５分鴇精米）と92%（以下10分鵠精米）に掲精したものについてﾚれﾒｰﾀ （ー山電型RF-3305 ）
による飯の硬さと評点法による官能検査から調べた。

研究結果・考察：赤米の水分含量は11.oχ、了ﾐD-ｽ､ﾌﾐﾛﾍﾟﾁﾝの割合は10.2)1!､89. 8χであっ
た。加熱吸水率、膨張容積は、５分鴇精米ではうるち米に比べて悪く、10

分鵠精米では赤
米の方が高い値を示した。　これは赤米のSEM 像は外胚乳が厚いこととの関連も考えられる

。又、赤米のﾖ づ呈色度は大きく、「ねば」が少ない米であった。赤米の赤色は、了ｯﾄｼﾌｯ

、加ﾁﾉｲFの定性反応は示さず、酵素的褐変と考えられた。炊飯条件の中で浸漬温度よりも
加熱時間が飯の硬さへ与える影響は大であった。一方、加水量1.5

倍で加熱した10分鴇精
赤米の赤米飯とうるち米飯では、飯の表面も内部もともに同じ位の硬

さを示し、官能検査
からも10分鴇精赤米飯はうるち米飯と同等の評価を得ることができた。
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