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1 は じ め に

「山形 84詢はアミロース含有率が安定した早生の低アミロ

ース米として、2004年に山形県の奨励品種 (認t~lとなり中山間

地域での普及が見込まれる。主食用途をはじめとして、様々な

用途が考えられることから、食味特性の調査と新たな用途につ

いて検討した

2試 験 方 法

供試系統及び品種 山形鋒号、はえぬき、ミルキークイーン

(1)食味特性調査

1)食味試験

基準品種を庄内支場産「はえぬき」とし、パネルは農業試験場

Lll員 23～30人にて行つた 山形 84号の炊飯時のカロ水量は、

10%減量 (重量比 131x09)と、減]ノルヽので行つた

21アミロース含量

精米をB社オートアナライザーⅡで測定した。

3)孝綿肝ヒ縦

F社ラピッド・ビスコ・アナライザーにて測定した 力,水量は測

定時に加える水量(乾物 30gに対して水 25ntlを llXlと して比率

で示した

4)沐じ瞬杉■生

炊飯米1粒を押しつボして硬さ(押しつぶし崚 をS社レオメ

ータにて測定した。プランジャー面積は lcご、押しつぶ晰 は

lmm、 押しつぶし迦度は lllnn/sec、 1粒測定の繰り返し回数 2

回、反復は 20回で測定を行つ為

(2)用途開発(米粉 10酬パンヘの利用と製パン性の検討

1)製パン方法

山形大学工学部で開発された手法Dによつて、米粉を10分間

撹拌した後に 40℃で 30分間発燃 せ、180℃ で 30分間助成し

た。

2)発泡率測定

生地を型に入れた時と蜘成後のパンの購 を 3点測定し、発

泡倍率を測定ンた

3)保水率測定

バン焼成時の重理を基靴 し、7日 後までの重量から重量分率を

算出した

3試 験 結 果 及 び 考 察

「山形 84号」は炊飯時の加熱吸水率が「はえぬき,よ りも

高く、柔らかい米飯になる傾向にあり、柔らかすぎると食味

は低下した (図 1)。

炊飯米 1粒を押しつぶして硬さ (押 しつぶし強度)を測定

した結果においても、押しつぶし強度は官能値と有意な相関

関係にあつた。「山形 84号」の炊飯時のカロ水量を 10%減らし

た場合に「はえぬき」並の硬さとなつた (図 2)。

熱糊化特性の調査を行う場合は一般に乾物 30gに対して水

25制 を加えてイう が、「山形84詢の澱粉の召 ヒ性や粘りに及ぼ

す影響を調べるために加水量を変化させて調査を行つた。「山

形 84号」の勲棚 ヒ特性は、加水量が少なしヽ まど最高粘度とプ

レイクダウンは増カロするが、セットバックに変化は見られず、

加水量を減少させても澱粉が老化しにくい特性は維持された

0,1)。
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図 1 山形 84号の食味官制 直における総合値と硬さと

の関係
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新たな用途として米粉 10鰯パンヘの利用を考え、「山形 84

号」の特性が製バンに及ぼす影響を調査した。

「山形 84号」と「はえぬき」をブレンドした場合、町まえ

ぬき」10鰯でバンを焼成した場合と比較して、バンの発泡率

は低下したが、枷戎が可能であつた (図 3)。

また、加戎後のパンの保水率は「山形 84号」のブレンド割

合が高しヽ まどパンの保水1生が向上したことから (図 41、 胸戎

後も澱粉の若 ヒが抑制されたことに起因して、保水性を維持

したと考えられた。

0山形84号

80    461   125   182    336      57
85    410   111   166    299      56
90    386   109   164    277      55

表 l RVAに よる熱糊叱特性

山形84号

△ミルキークイーン

oはえぬき

― はえぬき100%

―●―はえぬき85%+山 形34号 15%

…0-はえぬき50%+山 形34号50%

・■・はえぬき15%+山形84号85%

― 山形84号100%５
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図 2 山形 84号の米飯加水量と押しつぶし強度の

断

注 1)炊飯時のカロ水量は重量比 131倍を lllllと して

比率で示した。

注 2)精米アミロース含量(dbり :山形 84号 11%、

図4 製パン後の重量分率変化

4ま と め

低アミロース米「山形84号Jの米飯は柔ら力す ぎると食味

が低下するため、炊飯時の加水量を 10%減少 (重■lL 1 31 x

09)した場合に良食味となつた。また、加水量を減らしても澱粉

が著 ヒしにくい特惚ま維持された。この特性が米粉 10機ヽ ン焼

成においても生かされ、保水性維持による食味改善の可能性

が示された。しかし、「山形 84号」をブレンドして米パンを

加成した場合、保水量の絶対量が多く、柔らかいパンになつ

たことから、今後は、炊飯時に加水量を減じたことで食味が

改善されたことを参考に、米パンの生地を作る段階の加水量

を検討して食味を改善することが考えられた。
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図3 製パン時の発泡率変化

υ 製パン時の「はえぬき」と「山形 84号」の粉のブ

レンド割合を「山形 84号」の含有率で示した
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