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1 Da-5　　　 官能検査及びテクスチャー測定による米品種特性の解明

○今井克彦＊　大羽和子＊＊

（＊愛知農総試、＊＊名古屋女大）

［目的］愛知農総試が育成した米品種「あいちのかおり」は、「旭」「ハツシモ」に由来

し、「コシヒカリ」とは違う良食味米としての評価を得ているが、米飯の品種特性は解明

されていない。そこで、米飯の官能評価と物性測定により品種特性を明らかにした。

［方法］あいちのかおり、コシヒカリ、ハツシモの90％精米を、加水量1.4倍、浸漬1時間

後に電気炊飯器で炊飯した。米飯の官能検査は、穀物検定協会の検査項目について女子大

生29名をパネルとし、7点評点法で行い、ｔ及びＦ検定で解析した。テクスチャー（圧縮率

40％）及び破断強度を、山電製クリープメータを使用して、炊飯直後から24時間後まで経

時的に測定した。アミログラフィは竹生の方法に準じたが、精米粒を40分浸漬後測定した。

［結果］1）米飯の官能評価の結果、あいちのかおりはコシヒカリに比べ、外観、総合評価

で有意に優れ（ｐ＜0.1）、硬さはあいちのかおり＞ハツシモ＞コシヒカリの順になり、粘

りは逆の関係にあった。2）あいちのかおり、ハツシモの炊飯直後の硬さ、凝集性及び破断

強度はコシヒカリに比べ大きな値であったが、付着性には差がなかった。3）炊飯後の硬さ、

凝集性は経時的に増大したが、あいちのかおりとハツシモは類似した変化を示し、コシヒ

カリとは差異が認められた。ハツシモの破断強度は他の２者に比べ８時間目以降著し ＜低

下した。4）精米粒のアミログラムも、炊飯過程における品種特性をよく表していた。

1 Da-6　　　　　　　　　冷飯の最適な加熱時間とプ ロトンの緩和挙動

一被検者に与える官能評価の負担を軽減する試み ー

佐゚藤之紀＊・篠原紀子** ・野口 駿* （＊共立女大1 松下冷機）

【目的】冷飯の最適な加熱条件は，最終的には官能評価によって決められている。しかし，

官能評価には，拘束時間が被検者の負担になるなどの問題点がある。そこで，官能評価を

行う前に，最適な加熱条件を予想し，被検者の負担を軽減しようと試みた。

【方法】大阪市内の小売店で購入した1996年北陸産コシヒカリを，加水比1:1.5で炊飯した。

炊飯後，水分の蒸散を防いだ米飯シートを調製し，それを5°Cで保存した。冷蔵３日目の冷

飯を業務用電子レンジ（プロNE-1401G, 松下電器産業）で加熱し，室温に３時間置いた後，

官能評価とプロトンの緩和挙動を調べた。官能評価には，炊き立ての米飯を米飯シートに

整形し，それを室温まで冷やして基準米（各項目の評定:O ）とし,   7点評価法で行なった。

評価項目は，冷凍保存した米飯に適用された項目（貝沼(1996））に準じた。また，プロト

ンの緩和挙動の追跡は，常法のCPMG法を用いた簡易水和能力測定法に準じて行った。

【結果】冷飯を電子レンジで加熱した米飯中のプロトンの緩和時間は,  30秒間加熱した試

料のそれを最大値として，加熱の継続時間が30秒間から離れるほど，短くなった。また，

米飯の硬さと緩和時間の相関係数（0.9以上）や，粘りと緩和時間との相関（0.8iU上）から

判断すると，米飯の緩和時間は官能評価の結果に対応していた。総じて，どの評価項目で

も，緩和時間が長くなるほど，その官能評価は上位の値をとった。一方，米飯中のプロト

ンの緩和挙動は,   30°Cで１日経過してもほとんど変化しなかったことから，加熱された米

飯中のプロトンの緩和時間の追跡は，米飯の官能評価を行う前に，冷飯の加熱条件の適否

を推定するのに役立ち，しかも実験上の利点を持ち合わせていると考えられた。
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