
第46回大会〕

５月22日（日）Ｆ会場　午前9 :30～12 : 00

食　　物

2Fa－1 米飯の食味の予測に関する研究②　　化学成分および物性の測定値による予測式

東京ガス基礎技術研究所○小西雅子　　杉山智美

お茶の水女大生活科学　　吉村理恵子　畑江敬子　島田淳子

＜目的＞演者らは種々の米飯調理の品質を評価する客観的な尺度を確立することを目的と

して、これまで31種類の米飯の嗜好性要因を官能検査で評価し、嗜好性を物性値より予測

した’I。今回は31種類の米について呈味に関与すると考えられる化学成分の量を測定し、

これらと物性測定値より米飯の嗜好性に関する予測式を得ることを目的とした。

＜方法＞1992年度産の産地の異なる31種類のうるち米とインディカ米を、90%にとう精して

用いた。米500oを常法で炊飯後。味、甘味に関する識別と嗜好および総合的な嗜好性につ

いて、滋賀県産の日本晴を基準とし７点の尺度法による官能検査を行った。各試料を30メッ

シュ以下に製粉し、一般成分は常法により測定した。さらに、試料を80iiエタノールで抽出

し、抽出物中の全糖量（フェノール硫酸法）、還元糖量（ソモギーネルソン法）、遊離糖

および遊離アミノ酸の組成および量（ＨＰＬＣ）をそれぞれ測定した。

＜結果＞３１種類の米の水分は12.4～13. 8%、蛋白質は5. 4～7. 9ii、灰分は0. 41～0.i2%の範囲

にあった。　また全糖は116.4～365. 11119％、還元糖は19.8～66. 3in9％の範囲であった。還元

糖量はカリフォルニア産LONG GRAINに最も少なく、同産NISHIKIが最も多かったが、嗜好性

との相関はほとんとなかった。嗜好性の高い米にmm量が多く、Ca量が少ない傾向にあっ

た。遊離アミノ酸量と味の強さおよび味の好ましさとの間にやや相関があった。飯の好ま

しさの予測式に化学成分値を導入することにより、物性値の｡みで予測した場合に比べ重相

関係数を0. 94まで高めることができた。拿1小西ら：平成５年度日本調理科学学会発表

2 Fa－2 米飯の保存性向上に関する研究（SfS 3 報）

食協　精米部研究室　○世良早苗．

　目的　芙務用米飯（外食店や給食センター向け）は、

洗米→加水→a漬→炊飯→蒸らし→反転→（酢合わせ) →（冷却）→容器詰め

の工程で製造され、製品の保存性に関わる微生物汚染は、反転以前か一次汚染、反転以降

は二次汚染として扱える。これらの保存性向上を図るため、本試験では汚染経路と衛生対

策について検討した。

　方法　汚染経路を把握するために、反転直前の米飯および容器詰め後の白飯、(酢合わ

せ→■/%却を経た）容器詰め後のすし飯について、一般細菌数、真菌致、大腸菌群致を測定

した。また炊飯工場の製造環攬を調査するため、落下菌の測定ならびに施設・機器類の拭

き取り検査（一般細菌、真菌。大腸菌群）を実施した。

　結果　反転直前の米飯からは菌が検出されなかったが。白飯製品からは10～10'留／g、

またすし飯からは10^個程度の菌か検出された。拭き取り検査では、米飯か直接触れる反転

以降の搬送ベルトなどからlOOci^あたり10^個前後の菌か検出された.

　これらより業務用米飯の汚染は、原料米由来の一次汚染よりも反転後製品となるまでの

二次汚染が主体であることが分かった。落下菌数（一般細菌数、真菌数）はいずれも1 0

個以下と環m的には清浄区域に保たれており、二次汚染の程度は主として搬､送ベルトなど、

直接米飯に接する機器類の済浄s.に彫響されるものと推察された。

　これらの結果に基づいて作業区域の明確化、洗浄方法などについて作業標準を作成した。
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