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混合米飯における外国産米の導入について

　　　　　　　　京都女大家政　○□羽章子　池田ひろ

　　　　　　　　兵庫女短大　　入江一恵　四条畷学園短大　石村哲代

　　　　　　　　神戸女大家政　岩木裕紀子　佐藤路子　金谷昭子

　目的　米飯における混合炊飯の効果について種々検討してきたが、今回は当面の重要な

国家的課題である輸入外国産米について検討した。これらと国産米の代表的な２、３の品

種を組み合わせて混合炊飯したときの食味特性と炊飯特性を調べた。あわせて各試料米を

単独炊飯したものについても同様に調べた。

　方法　試料米の混合割合は1 : 1、加水比は標準条件とし、電気炊飯器（松下電器:SR

-P04型、SR-X05型）を用い炊飯したが、他の炊飯条件は従来と同様で行なった。得られた

米飯の食味を官能検査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、あわせて炊飯特性を調べた。試料米の糊化温度は高感度

示差走査熱量計（セイコー電子工業:SSO/560U型）によって測定し、米粒の状態は走査型

電子顕微鏡（日立:S-2360N型）で観察した。

　結果

①輸入外国産米は国産米に比べ、食味特性と炊飯特性において著しく広範囲に変動した。

②国産米と輸入外国産米を混合炊飯したときに、食味の低下する場合と低下しない場合が

あった。

③混合炊飯したときの食味は、国産米と輪入外国産米との組み合わせによって著しく異な

った。
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新形質米の調理科学的研究（K）一真空調理法によるピラフの性状－

共立女大家政　高橋節子○内藤文子　佐藤之紀内藤博野口駿
共立女短大　　田中直義　っ

を幣き？て!'を岳工墓烹但輩り、y りﾚみごと加熱する真空調理は、味の均一
の合理化など業務用途を中心に利用されつつあるが、澱粉質食品についての
らない。そこで木報告では、新形質米をとりあげ真空調理によるピラフの調

空調理がピラフの物件ならびに食隨に路ぼす影曹各通常羞窟i >･片蛉i ,き裂を試み、真空調理がピラフの物性ならびに食味に及ぼす影響を通常調理と比較した。

［方法］試料米は細長粒で無香り米のサリークィーン変種および高アミロースのホシユ

カ（中国農試）を用い日本晴（農研センター）と比較した。ピラフの調製は米50gを洗j

し特殊フィルムに入れ、加水量は米重量のl.緞とし塩・サラダ油を加えて真空包装後こ

イルムごと95℃の恒温槽中で加熱した。加熱時間の影響は95℃で20、40および60分間加
4k.●（S.　　　　-a･･k）皿･-　‥----^‘ａ･･試料について炊飯
いて比較した
めた。
[結果
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にともなうテクスチャーの変化およ

て米粒の厚さ
をみた。

示したが、サリークィ
米も加熱時間の増加にともない硬さ・付着性を
は40分と60分の差は僅少であった。炊飯後の時
向を示したが硬さの変化は僅少であった。冷凍
返すこどによりサリークイーン変種は硬さを、

官能評価から、真空調理の加熱時間はいずれの
ましいと評価された。


