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1　は　じ　め　に

一般に低アミロース米は．冷めた状態での食味が梗米と

比較して優れていると言われている。そこで，東北農業試

験場が新たに育成した低アミロース米水稲品種「スノーパー

ル」の米飯について放冷後，低温貯蔵後及び冷凍貯蔵後の

米飯の食味特性について調査した。

2　試　験　方　法

（1）材　料

低アミロース米品種の「スノーパール」，梗品種の「ひ

とめぼれ」を供試した。いずれも1997年に東北農業試験場

（秋田県大曲市）の試験圃場で基肥6kg－N／aで栽培し

たものである。収穫．乾燥後は，食味官能試験に供試する

まで水分含量を一定に保つために玄米をビニール袋に入れ，

冷蔵車内（4℃）で保管した。

（2）方　法

貯蔵していた玄米を炊飯前日に精米機（佐竹　ニューワ

ンパス）で穐精歩合約90％に精米した後，1．8mmの筋を通

し，不完全粒を除去した。精白米は，水分含量をkett

RICETER－Dで測定後，各品種460gあるいは600gを炊

飯した。ただし，試験ごとに各品種の炊飯量は統一した。

加水量は，精白米に対する重量比率で，「スノーパール」

は1．20倍若しくは1．25倍．「ひとめぼれ」は1．35倍とした。

洗米後約30分間吸水させ．電気炊飯器（National SR－

WlOO）で炊飯した。炊飯後約15分間蒸らした後，箸で均

一になるよう丁寧に撹拝した。その後約20分間ふたを開け

て自然放冷させた後に低温貯蔵及び冷凍貯蔵処理を施し，

食味官能試験に供試した。

食味官能試験は，試験ごとに基準品種を設け，「外観」，

「粘り」，「柔さ」及び「総合値」について基準に対する相

対値を一3～3の7段階で評価した。「外観」は，基準と

比較してより艶のある方を正，無い方を負とした。「粘り」

は，米飯の箸に付着する程度あるいは岨囁時に歯に付着す

る程度を評価し，付着性の高い方を正とした。「柔さ」は，

食べて柔らかい方を正とした。「総合値」は，最終的に米

飯の食味が良いと感じた方を正とした。なお，パネルは東

北農業試験場水田利用部内の4名～17名である。

米飯の処理内容は次のとおりである。

1）通常の食味：初めに，「スノーパール」を1．05倍

～1．35倍の異なる7段階の加水量で炊飯し，適加水量を調

べた。以降は．適加水量で炊飯し．炊飯直後に食味官能試

験を行った。

2）低温貯蔵後非加熱時の食味：炊飯後別容器に移し，

ラップフィルムで披覆して，室温（約20℃）で5時間，冬

季室内（約5℃～10℃）で27時間，冷蔵庫内（4℃）で22

時間あるいは冷蔵庫内で27時間貯蔵した米飯についてそれ

ぞれ食味官能試験を行った。また，「ひとめぼれ」80％，

「スノーパール」20％の比率で混米し，加水量1．鵠倍で炊

飯した米飯を室温で5時間放冷し∴食味官能試験を行った。

3）低温貯蔵後再加熱時の食味：炊飯後別容器に移し，

ラップフィルムで被覆して，冷蔵庫内で27時間あるいは70

時間貯蔵した後，電子レンジで再加熱した米飯について食

味官能試験を行った。

4）冷凍貯蔵後再加熱時の食味：炊飯後別容器に移し，

ラップフィルムで披覆して，冷凍庫内（一20℃）で2日間

あるいは14日間冷凍貯蔵した後，電子レンジで再加熱した

米飯について食味官能試験を行った。

3　試験結果及び考察

（1）通常の食味

「スノーパール」の適加水量は，1．20倍～1．30倍であっ

た。また，「スノーパール」は，良食味梗品種「ひとめぼ

れ」と比べ，「粘り」が明らかに強く，「総合値」では同等

かそれ以上であった（表1）。

衰1通常の食味官能試験結果

品　種　名　　外観　粘り　　柔さ　　総合値
スノーパール　　0．04　　0．96　　0．36　　　0．22

注．数値は，「スノーパール」－「ひとめぼれ」の値。
10回の平均。

12）低温貯蔵後非加熱時の食味

「スノーパール」は，「ひとめぼれ」よりも「粘り」が

明らかに強く，「柔さ」が優れ，「組合値」でも明らかに優っ

ていた（表2）。また，「スノー′ヾ－ル」を「ひとめぼれ」

に20％混米することにより，冷飯時には「ひとめぼれ」単

独よりも「組合値」が明らかに高まるという結果を得てい

る。
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表2　低温貯蔵後非加熱時の食味官能試験結果

品　種　名　　外観　　粘り　　柔さ　　総合値
スノーパール　　0．61　1．32　　0．76　　　1．00

注．数値は，「スノーパール」－「ひとめぼれ」の値。
5回の平均。

（3）低温貯蔵後再加熱時の食味

「スノーパール」は，「ひとめぼれ」に比べ「粘り」が

明らかに強く，「柔さ」が優れ，「組合値」でも優っていた

（表3）。

蓑3　低温貯蔵後再加熱時の食味官能試験結果

品　種　名　　外観　　粘り　　柔さ　　総合値
スノーパール　　0．46　　1．39　　0．61　　　0，88

注．基準は，「ひとめぼれ」。
数値は，2【司の平均。

（4）冷凍貯蔵後再加熱時の食味

「スノーパール」は，「ひとめぼれ」よりも「粘り」が

明らかに強く，「柔さ」が優れ，「総合値」でもやや優って

いた（表4）。

蓑4　冷凍貯蔵後再加熱時の食味官能試験結果

品　種　名　　外観　　粘り　　柔さ　　総合値
スノーパール　　0．58　　1．33　　1．13　　　0．67

注．基準は，「ひとめぼれ」。
数値は，2回の平均。

4　ま　と　め

①「スノーパール」の米飯は，低アミロース米独特の強

い粘りを持ち，炊飯直後の粘りは良食味品種「ひとめぼれ」

よりも強く，食味は「ひとめぼれ」と同等かそれ以上であっ

た。②低温貯蔵後に加熱せずに食べた時の粘りと食味は，

「ひとめぼれ」よりも明らかに優っており，「スノーパール」

は，冷めた状態で食する米飯の食味を改善できるものと考

えられた。③低温貯蔵及び冷凍貯蔵後に再加熱した米飯の

粘りと食味についても「ひとめぼれ」よりも優っており，

「スノーパール」は．一般梗米と比較し，低温貯蔵による

食味の劣化程度が少ないと考えられた。
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