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「 あきたこまち」の玄米粒厚′鳩精歩合と食味関連成分
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1 は じ め に

米の食味については,これまでに多 くの研究がなされ
,

理化学特性においては,窒素濃度,ア ミロース濃度等との

関連が指摘されている。また,米穀業界においては, これ

らの成分を測定項目にした食味計による食味評価がされて
いる。玄米の粒厚別の窒素濃度,ア ミロース濃度は,い く
つかの分析結果があり2),協

精歩合別材料の食味計による

食味評価の報告もされている1)が
,粒厚と鴇精歩合を組み

合わせた報告はない。本報告は,「あきたこまちJについ

て,玄米の粒厚,鵜精歩合及び両者を組み合わせた場合の

窒素濃度とアミロース濃度及び食味計のT社味度値とS社
A成分値・ B成分値について検討 したものである。

2試 験 方 法

(D 供試品種 :「あきたこまち」 中苗

(1993年度産米,秋田農試圃場)

施肥窒素量 :基皿)8聴/a  幼穂形成期追肥0 2kg/a
2)試料調整 :試料玄米を1 9mm未満から2 2mm以上まで

0 1moご とに飾で選別し,5段階の粒厚に調整 した。 さら
に各粒厚別玄米を鶴精機で,95%か ら84%の 5段階に揚精
した。

1)梶精 :テ スター精米機 MC_90A(ト ーヨー)

2)粉砕 :テ ストミル (BRABENDER)
(31 分析方法

1)玄米,自米窒素濃度 :ケ ルダール法 乾 物%表示)

2)自米アミロース濃度 :Auto Analyzer Ⅱ

(乾物%表示)

3)味度計 :T社味度計 (試料玄米90%鳩精の味度値
を100と した)

4)食味計 :S社食味計 (」A産地精米センター分析)

A成分は,ア ミロース成分主体値

B成分は,蛋白質成分主体値

3 試験結果及び考察

a)供試玄米の概要

供試玄米の粒厚分布及び粒厚別千粒重を,表 1に示した。

粒厚のビークは,20～ 21面 にあり,供試玄米全体の千粒
重は,206gで ,概ね粒厚19～ 21画 の試料を用いたこと

になる。

2)玄米粒厚と食味関連成分

表 1 供試粗玄米の粒厚分布及び粒厚別千粒重

玄米粒厚別の各食味関連成分について図1～ 3に示した。

窒素濃度は,粒厚が厚いほど低く,ア ミロース濃度では
,

粒厚が薄いほど低くなる傾向があった。味度値は粒厚力
'1～23mで最高値を示した。A成分値及びB成分値は,共

に粒厚が厚いはど低い値を示した。

3)鶴精歩合と食味関連成分

鶴精歩合別の各食味関連成分について図4～ 6に示した。

鵜精を強くするほど,窒素濃度は低下し,ア ミロース濃度
は,増加する傾向にあった。味度値は,鵜精を90%よ り強
くしても数値はほぼ一定であった。A成分値及びB成分値
は,共に揚精を強くすると低い値を示した。
14)玄米粒厚及び褐精歩合と食味関連成分

玄米粒厚と褐精歩合を組み合わせた場合の各食味関連成

分について図 7～ 9に 示した。粒厚が2 1mm以 上では,玄
米全体試料よりも窒素濃度,A成分値及びB成分値が低い

傾向を示し,ア ミロース濃度は,逆に高い傾向を示 した。
この傾向は,各揚精歩合でも言え,鵜精を強くするほど

,

窒素濃度は,A成分値及びB成分値は減少 し,ア ミロース

濃度は,逆に増加 した。味度値は,90%鵜精歩合よりも,
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図 1 玄米粒厚別の玄米窒素濃度及びアミロース濃度
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図2 玄米粒厚別のT社味度計による味度値
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図 3 玄米粒厚月1の S社食味計によるA成分値及びB成分値

騒目窒素
饉gア ・ヾ ―ス

綸構歩合

図 4 鵜精歩合別の窒素濃度及びアミロース濃度
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図5 鶴精歩合別のT社味度計による味度値 図6 掲精歩合別のS社食味計によるA成分値及びB成分値
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図7 玄米粒厚月1の各掲精歩合の窒素濃度及びア 図 8 玄米粒厚別の各揚精歩合のT社味度計による味度値

となった。

4 ま と め

以上の結果から,米の食味向上のためには粒厚1 9mm以
上で,鶴精歩合は90%以下で行うことがよいと思われる。
その場合の留意点として,揚精を極端に強くすると官能検
査による食味の低下につながる恐れがあり,ま たアミロー
ス濃度は,玄米粒厚が厚くなったり、揚精を強くすること
で上昇することに注意する必要がある。
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図 9 玄米粒厚別の各場精歩合のS社食味計によるA成分値及びB成分値

88%及 び86%鶴精歩合で粒厚の厚い玄米ほど高い値を示 し
た。84%鵜精歩合については,嶋精が不安定なため低い値
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