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１ はじめに 

 
 日本の水田作経営は、米の消費低迷に悩まされてお

り、その打開方向として海外市場への進出を模索しつ

つある。ただし海外市場は、長粒種米の流通量が多く、

日本市場で流通している短粒種米が海外消費者に好

まれるか否か、検証すべき課題が残されている。 
 日本市場においては、食味が優れる米が消費者から

強く求められることが一般に知られている。米の食味

評価に関連する先行研究を整理すると、以下のように

なる。①美味しい米は、色が白く光沢があり（外観）、

粘りが強く軟らかい 1)。②タンパク質含有率の高い米

は、硬くて粘りが少なく食味が悪い 2)。③炊飯米の食

味評価は、物理的な硬さや粘りが美味しさの基である
4)。④国内の良食味米の食味評価においては、年齢間

差と地域間差が認められない 5)。⑤いずれの地域にお

いても、「外観」「味」「粘り」が食味の「総合」評価に

強く影響を及ぼす重要な食味評価の項目である 3)。 
 しかし、いずれの食味官能試験も、国内の米消費を

念頭に被験者（以下パネル）は専門家、専門家以外に

関わらず日本人を対象としている。また、食味官能試

験は、旧食糧庁において 1966 年に定められた米の食

味試験要綱および米の食味試験実施要領に基づき実

施されている。海外輸出に向けては、日本産短粒種米

に対する海外消費者の食味特性を把握することが必

要であるが、日本で実施されてきた食味官能試験の方

法が適切であるかも検討することが重要である。 
以上の問題意識に基づき本研究では、海外で外国人

を対象に食味官能試験を実施する際の手順や留意点

を明らかにする。また、農研機構育成の水稲品種を供

試素材として用いて試行的に嗜好型（好き、嫌い）の

食味試験をアメリカで実施し、日本産短粒種米に対す

る外国人の食味傾向を検討する。 
 
２ 試験方法 

 

 食味試験の実施に際しては、外務省海外安全情報配

信サービス「たびレジ」に登録した際に現地の様々な

情報を発信している在ロサンゼルス日本国総領事館

（Consulate-General of Japan in Los Angeles 以下、

CGJLA）に対して、コメの持ち込みや炊飯器、変圧器の

持ち込み方法を事前に問い合わせした。 

 また、当初は、新学期が始まる９月にカリフォルニ

ア大学サンタクルーズ校の大学院生の協力を得て、食

味試験を実施する予定であったが、予算の都合で２月

となり、多くの学生が休暇を取っていたために実現に

至らなかった。そのため、急遽、ロサンゼルス在住の

現地のコーディネータを通じて CGJLAに食味官能試験

の実施に対する協力を要請した。 

食味試験は、2019 年２月８日に CGJLA の全面的な協

力を得て、ロサンゼルス市のビバリーヒルズの一角に

て開催されたイベント来場者のアメリカ人をパネル

対象として実施した。食味試験に用いる素材には、カ

リフォルニア州で流通量が多い「あきたこまち」、農研

機構育成品種の低アミロース米の中で海外でも販売

されている「ミルキークイーン」と、耐倒伏性が強く

直播栽培に適した「萌えみのり」を選定した。試験項

目は、旧食糧庁の「米の食味試験実施要領」に準じて、

米の食味官能試験を行った。評価項目は、炊飯米の外

観、香り、味、硬さ、粘り、総合評価の６項目である。

評価方法は、あきたこまちを基準米に設定し、比較対

照の米に対して、各項目を両極性の７段階の間隔尺度

で評価する相対比較法を採用した。なお、今回の食味

試験のパネルは、カリフォルニア州ロサンゼルス市在

住の一般市民 (消費者)であり、食味試験のために訓

練をしたパネルでない。 

被験者への供試に際しては、自動タイマー付きのマ

イコン式炊飯器を使用し、カリフォルニア州北部でボ

トリングされた軟水のミネラルウォーターを用いて

精米 150g を攪拌後に水を３回取り替え炊飯した。ま

た、食味評価の差を明確にするため、加水率は、米の

重量の 1.5 倍と 1.1 倍の２パターンを用意し、それぞ

れ炊飯した後に 30 分以上放冷する処置を行った。食

味試験で得られたデータは、総合評価に影響を及ぼす

他の評価項目との関係を明らかにするため、単相関分

析で解析した。 

 

３ 試験結果及び考察 

 
ここでは、まず、海外で外国人をパネルとして食味

試験を実施する際の手順や留意点について述べる。日

本からアメリカ合衆国へのコメの持ち込みについて

は、精米（携帯品）であれば１人当たり 15 ㎏まで可

能であるが、それ以上は商業用として禁止されている。

このことについて成田空港第一貨物植物防疫所にも

電話で確認したところ、日本から出国可能であっても、

アメリカ合衆国内への入国審査時に没収されること

もあることを確認した。また、炊飯器や変圧器につい

ては、商業目的でない数量の持ち込みであれば制限が
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かからないが、同行者らと手分けして携帯品とするこ

とを助言された。 
また、通常、ロサンゼルス市で市民を対象として食

味調査などを含むイベント等を行う際には、CGJLA
へ１ヶ月以上前に連絡する必要があること、また、そ

のイベントに CGJLA が対応することについても、農

林水産省や外務省を通じて照会する正規のルートで

の相談が求められるなど、多くの手続きが必要となる。

今回の食味調査実施までの二週間は、①パネル数、②

男女比、③所得階層、④評価項目（外観、香り、味、

硬さ、粘り、総合）、⑤米の炊飯方法、⑥供試方法、⑦

インフォームドコンセントの実施方法について、

CGJLA の担当者との手続きを現地のコーディネータ

が介入して進めた。渡航３日前となると、CGJLA の

担当者と国際電話を通じて 1 つ 1 つの携帯品を確認し

ながら進めた。特に、コメの炊飯からパネルへの供試

までのスケジュール確認は、最も多くの時間を割いて

行い、調査に用いる皿や箸、フォーク・スプーンの素

材、数量、配置に至る全てについて情報共有した。 
 さらに、今回の食味調査にあたっては、インフォー

ムドコンセントを実施しなかった。その理由の１つは、

説明を受けた時点で契約とみなされてしまうことが

あり、締結のために弁護士が必要となるなど煩雑な手

続きが発生してしまうからである。そのため、パネル

への事前説明は、調査の目的と手順を示すなど最低限

に留めた。この点については、国内と海外で手続きが

大きく違うため、必ず確認することが望まれるととも

に、試験実施に伴ういかなるリスクも回避できる保険

に加入することが望まれる。 
次に、試行的に実施した嗜好型の食味調査の「総合」

評価に影響を及ぼす他の評価項目との関係性を明ら

かにする。表３には、各評価項目を単相関分析で解析

した結果を示す。『萌えみのり』の相関係数をみると、

「総合」と「味」との相関が最も高く、次いで、「香り」

「硬さ」「粘り」の順で相関が高かった。「外観」につ

いては、ほとんど相関が無かった。『ミルキークイーン』

の相関係数をみると、「総合」と「味」との相関が最も

高く、次いで「粘り」、「香り」の順で相関が高かった。

「外観」と「硬さ」については、ほとんど相関がみら

れなかった。このことから、アメリカ人は、「香り」を

重視し、「外観」をあまり重視しないで評価する可能性

を確認した。また、アメリカ人の「総合」評価は、「味」

と「粘り」に影響を受ける点で、日本人の食味特性と

同様の傾向を示すことが考えられる。一方、品種の違

いに関わらず、「香り」は、「総合」評価に影響してい

る可能性を確認した。今回の試行的な食味試験では、

アメリカ人がコメの外観品質を重視していないこと

が摘出されたことから、アメリカ人の食味傾向が、「味」

「粘り」「外観」を重視する日本人の食味傾向とは異な

る可能性を示唆するものである。 
 
４ まとめ 

 
 本研究では、海外で外国人を対象に食味官能試験を

実施する際の手順や留意点を明らかにし、日本産短粒

種米に対するアメリカ人の食味傾向を検討した。その

結果、海外での食味調査は、CGJLA や植物防疫所へ

携帯品の事前チェックを行うこと、現地でのパネルへ

のインフォームドコンセントの実施に留意が必要で

あることが明らかになった。さらにコメの食味調査に

限るが、炊飯前の浸漬時間の確保や炊飯後の放冷時間

は、調査先任者だけでなく調査協力機関（ここでは

CGJLA）や現地のコーディネータと情報共有するこ

とが、会場準備を円滑に進める上で重要となる。 
今回、外国人をパネルとした食味調査は、「味」と「総

合評価」に明確な違いを見いだせなかったが、概ね、

他の項目も用いて実施することで適切な評価を得る

ことが可能であることを確認した。また、コメの食味

に対してアメリカ人は、「香り」を重視する傾向と、精

米・炊飯米の「外観」をあまり重視しない傾向が明ら

かになった。今後は、こうした外国人のコメに対する

食味特性について、米を普段から食べているかなどの

食履歴を踏まえて検討する余地があるため、この点を

新たな研究課題として取り組みたい。 
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表１ 単相関分析結果（n=7） 

 

 

品種
加水率 1.5倍 1.1倍 1.5倍 1.1倍
外観 0.71563 0.19365 0.72415 0.38006
香り 0.24367 0.74074 0.82572 0.49574
味 0.95305 1 0.96263 0.81541
粘り 0.74570 0.57735 0.60762 0.73748
硬さ 0.81196 0.64162 0.35805 -0.24813

萌えみのり ミルキークイーン
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