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　目的　日本古来に栽培されていた古代米を現代の料理に利用することで、米を中心とし

た料哩の多様化を進めていくことができると考えられる。そこで本研究は古代米の一つで

ある赤米に着目し、赤米の調理粋m.と飯として好ましい炊飯条件を検討した。

　材料及び方法赤米は、平成３年京皺赤米｢縁喜米｣、平成４年岐阜赫米長賜・

短稗種を用い、比較として平成４年岐阜産うるち米『ｺｼﾋ到』を用いた。92％に鴇精した

米の性状について、了ﾐﾛｰｽの割合、水分含量、走査電子顕微鏡による組織構造,ヨード呈

色度を調べた。又、炊飯条件は加水量(米の重量の1.4倍、1.5倍)、浸漬温度(25°C,

3O'C)、加熱方法(電気釜、圧力鍋)から調べた。電気釜による加熱方法は加熱時間25分

、蒸らし時間10分で行い、圧力

分･, 3(8.5)分4(9.5)分とし、蒸らし時間は７分、10分で行った。得られた飯の品質

評価については、硬さ、水分含T量、糊化度及び組m構造から検討を行った。

　結果縁喜米、長稗机短稗種赤米の了ﾐn-ｽの割合ii2屯l％, 11.7％, 242％、水分量

は13.6～13.9％とうるち米の16.8％に比べ少なく、組織構造は密で、ヨード呈色度はうる

ち米に比べ大きく、ねぱりが少ない飯であった。炊飯条件について飯の硬さから検討した

結果、炊飯器具は圧力鍋を用い、加水量は米の重量の1.4倍、浸漬温度は25°C、沸騰継続

時間と蒸らし時間が、４分と７分･, 3分と７分、2分と７分の炊飯条件のものか飯として

適切であったが、８分と７分の場合の糊化度は小さかった。そこで、組織構造及び水分含

量、調理手順から優れている炊飯条件は、沸騰継続時間４分、蒸らし時間7分であった。
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＜目的＞　これまで性質の異なる米を混合炊飯したり，単独炊飯したものを調合して ら
　
回

得
Ｄ
今

は品種などの若干異なる場合を中心にしらべ，これまでに得られた結果と比較検討し，混

合炊飯したときに得られる米飯の食味，テクスチャーその他の性質が，構成米の性質差と

組合せによってどのように変化するかについてさらに検討を加えた。

＜方法＞　試料米として，平成A:年産の品種・産地の明かな二，三種の精白米を用いた。

試料米二種を１：１の重量比で混合し，加水比1,4,1.5,1.6と変化させて電気

炊飯器（松下電器ＳＲ－Ｐ０４）を用いて炊飯した。他の炊飯条件は従来と同様である。

得られた米飯の食味を，官能テストによって調べるとともに，テクスチュロメーター(全

研ＧＴＸ－２）によってテクスチャーを測定したが，併せて炊飯時釜内温度などについて

も測定を行った。

＜結果＞二種類の米を等量混合して炊飯するとき，得られた米飯の食味は組合せにより.

構成米の米飯の食味に比し，向上する場合，低下する場合，いずれでもない場合の三場合

があった。

　混合米飯の嗜好性におけるかたさ，ねばりの影響は特に大きかった。しかし，混合米飯

のテクスチャーは一般に構成米飯のテクスチャーの平均値を示すものではなかった。
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