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技術報告

カ リ フ ォ ル ニ ア 産 あ き た こ ま ち,コ シ ヒ カ リ,

サ サ ニ シ キ の 食 味

川村周三*・夏賀元康*・河野慎一**・伊藤和彦*

Taste Evaluation of California-Grown Rice of Akitakomachi,

Koshihikari and Sasanishiki

Shuzo KAWAMURA*, Motoyasu NATSUGA*, Shin-ichi KOUNO**

and Kazuhiko ITOH*

*Department of Agricultural Engineering
, Hokkaido University, Kita

9 Nishi 9, Kita-ku, Sapporo-shi, Hokkaido 060
**Hokkaido Food Processing Research Center, 589-4, Midori-machi,

Bunkyodai, Ebetsu-shi, Hokkaido 069

There was not enough quality information about foreign rice in Japan. Three rice varieties;

Akitakomachi, Koshihikari and Sasanishiki from California and Japan were used for investigating

physicochemical properties and taste evaluations. Taste tests were carried out according to the

Japanese official rice taste testing method determined by the Japan Food Agency. The Californian

rice had a lower percentage of sound kernel in brown rice, a smaller light translucency through white

rice kernel, a lower protein content and a higher starch iodine blue value in cooking characteristics

compared with the counterpart. The sensory evaluation for the Californian rice was bad appearance

of white rice and cooked rice, bad aroma and low cohesiveness. Therefore, the Californian rice had

lower quality in overall flavor than the Japanese rice because it had an opaque and non translucent

appearance, an off aroma and a less cohesive texture. The reason for the low quality of Californian

rice was due to the culture conditions, such as soil, weather, fertilizer and control.

(Received Nov. 21, 1994)

アメ リカ各地の稲作試験場では,1995年 か ら始まる日

本への米の輸出に備えて,日 本人の嗜好に合う品種の確

保や育種が行われている.し かしながら,わ が国では外

国産米の品質に関する情報1)～4)は少なく,と くに,米 の

最終利用者である消費者にとって最 も関心の高い食味に

関する報告5)6)は少ない.

そ こで本研究では,カ リフォルニア産米の食味評価を

知ることを目的に,カ リフォルニア稲作試験場から3品

種の米を入手 し,国 内産米との比較を行った.

実 験 方 法

1. 試 料

試料は1991年 または1992年 カ リフォルニア稲作試験

場産あきたこまち,コ シヒカリ,サ サニシキの玄米であ

る.ま た同一品種生産年の国内産玄米を比較対照試料と

した.

2. 搗 精

搗精には佐竹製作所製小型摩擦式精米機MCM-250

*北 海道大学農学部(〒060北 海道札幌市北区北9条 西9丁 目)

**北 海道立食品加工研究センター(〒069北 海道江別市文京台緑町589-4)
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を用 い た.搗 精 歩 留 に よ り精 白米 の 品 質 や 食 味評 価 が変

動 す る7)8).そ こで搗 精 は,試 料 の 搗 精 歩 留 が で きる限 り

同 じにな るよ うに行 った.そ の 結 果,す べ て の試 料 の搗

精 歩 留 は90.5 (±0.1)%と な った.

3. 測 定 方 法

(1) 水 分

水 分 を10g,粒,135℃, 24時 間 法 で 測 定 し,湿 量基 準

で示 した.

(2) 組 成 分 析

農産 物 規 格 規 程 に準 じ,玄 米 を 整粒,未 熟 粒,死 米,

被 害粒,砕 粒,着 色 粒,籾 に分 類 した.

(3) 透 光 度

理 研 計 器 製 ライ ス メ ー タQS-101Sを 用 い,透 光 度 を

測 定 した.

(4) タ ンパ ク質 含 量

DICKY-john製INSTALAB-600を 用 い,タ ンパ ク

質 含 量 を 測定 し乾 物 基 準 で 示 した.

(5)ア ミロー ス含 量

Technicon製 オ ー トア ナ ラ イ ザを 用 い,精 白米 デ ンプ

ンの中 の ア ミロー ス含 量 を求 め た.

(6) 炊 飯特 性

ウォーターバスを用いて加熱水温を75(±1)℃ に制

御し炊飯特性の測定を行い,ヨ ー ドデンプン反応の呈色

度を求めた.

(7) 食味試験

食味試験は食糧庁の米の食味試験実施要領に準 じて

行った.パ ネルは北海道大学内の教職員学生および大学

外の一般市民から選定 した.パ ネル人数は,食 味試験1

回当たりの平均で41名 であった.

基準米は1991年 または1992年 滋賀県産の日本晴とし

た.1992年 産米の食味試験の際,1991年 産 日本晴を玄米

で0℃ で密封貯蔵 し,搗 精した精白米を試料の1つ に加

え,1991年 産の基準米と1992年 産 の基準米との食味評

価の差異を検討 した.そ の結果,い ずれの評価項 目にお

いても,両 者の間に有意差は認められなかった.し た

がって,本 研究では共通の基準米をもとに食味評価がで

きたと考えられる.

米の食味試験実施要領では「味(う ま味)」という評価

項目がある.し かし味はパネルに総合評価と混同されて

評価されることがある9).そ こで本研究では味の評価項

目を除外 し,味 が良いかどうかは総合評価に含めて判定

するよう,前 もってパネルに知らせた.

Table 1 Physicochemical properties of Californian rice and Japanese rice
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精白米外観は,消 費者が米を炊飯する前に判断できる

重要な品質評価項目である.ま た精白米外観は炊飯米外

観や総合評価と高い相関を持つ10).そ こで本研究では従

来か らの米の食味評価項目に精白米外観の評価を加えて

行った.精 白米外観の評価は,試 料を直径50mm高 さ

15mmの ペ トリシャーレに入れ,試 食の前に行 った.

食味評価は精白米外観,炊 飯米外観,香 り,硬 さ,粘

り,総 合評価の6項 目とした.評 点は硬さと粘りでは±

3の 範囲とし,そ の他の項目では±5の 範囲とした.

実験結果及び考察

1. 理化学的特性

Table 1に 試料の理化学的特性を示 した.各 測定項目

についてカリフォルニア産米と国内産米との平均値の差

の検定を行った.平 均値の差の検定では,あ らか じめ等

分散の検定をF検 定により行ない,等 分散の場合には

Studentのt検 定を行い,等 分散でない場合にはWelch

の検定を行った.平 均値の差の検定の結果,危 険率5%

または1%で 有意差が認められた項 目は,表 の項目の下

部にそれぞれ*ま たは**で 示 した.

玄米の組成分析ではカリフォルニア産米が国内産米に

比較して,整 粒が少な く,青 米などの未熟粒が多かった.

これは供試 したカリフォルニア産米の米粒の充実が悪

かったことを示 している.

精 白米の透光度はカリフォルニア産米と国内産米 とに

有意差が認められ,国 内産米の透光度が大きかった.透

光度は精白米の外観のうち透明感を表す重要な指標であ

り,こ れが大きいと透明感があり,外 観が良い8)11).一

方,別 に測定 した白度はカリフォルニア産米が34.3%,

国内産米が34.7%と ほぼ同じ値を示 した.搗 精歩留が同

じで白度が同じであるにもかかわらずカリフォルニア産

米の透光度が小さいのは,糠 層が厚く精白米表層に糊粉

層が残留している,精 白米表面の付着糠が多いなどが原

因であると考えられる.

タンパク質含量はカリフォルニア産米が国内産米に比

較 して低かった.同 一品種にもかかわらず両者にタンパ

ク質含量の差があるのは,そ れぞれの栽培条件の違いに

よると考えられる.

ア ミロース含量は,統 計的有意差は認められなかった

が,カ リフォルニァ産米が高かった.

炊 飯特性のヨー ド呈色度はカ リフォルニア産米が高

かった.こ れはカリフォルニア産米のア ミロース含量が

高かったことに起因している.

Table 2 Sensory evaluation of Californian rice and Japanese rice
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2. 食味評価

Table 2に 食味評価を示 した.Fig. 1に カ リフォルニ

ァ産米と国内産米の食味評価の平均値を示 した.

精 白米外観 と炊飯米外観はカ リフォルニア産米が悪

かった.こ れは,カ リフォルニア産米は透光度が低 く,

肉眼で精白米や炊飯米を観察すると透明感やっやがない

ためである.

香 りはカリフォルニア産米 と国内産米との間に危険率

5%で 有意差があり,カ リフォルニア産米の香 りが悪

かった.カ リフォルニア産米の香りが悪いのは糠臭や古

米臭ではなく,小 豆を煮た時の匂いまたは鼠のような匂

いであった.し か し,こ の香りは,香 り米の特有の香

り12)とは異なり,国 内産米にはない異質な香 りであっ

た.こ の香 りは試料により強弱の差はあるが,各 カ リ

フォルニァ産米に共通であった.松 崎13)も,カ リフォル

ニア産米には国内産米 と違った香りがあり,し かもその

香りはカリフォルニアで米を食べた時には気が付かない

が,日 本で食べ ると明らかに違いがあったと述べてい

る.カ リフォルニア産米の特徴的な香 りは栽培条件に起

因していると思われた.

硬 さはカリフォルニァ産米と国内産米との間に有意差

がなかった.一 方,粘 りはカリフォルニア産米が弱かっ

た.

総合評価はカリフォルニァ産米と国内産米との間に危

険率5%で 有意差があり,カ リフォルニア産米が悪かっ

た.一 般に外観が良く,香 りが良 く,粘 りが強い米は総

合評価が良い10)14)15).カリフォルニア産米 は外観が悪

く,香 りが悪 く,粘 りが弱かったたあに総合評価が悪

かった.

米の生産加工過程において,食 味に影響を与える要因

は数多 くある.本 研究では米の品種と玄米以降の搗精,

炊飯過程は各試料で共通であった.し たがって本研究の

範囲では,供 試 したカリフォルニア産米の食味評価が低

い原因は土壌,気 象,施 肥,防 除などの栽培条件にある

と考えられた.

要 約

カリフォルニア産あきたこまち,コ シヒカリ,サ サニ

シキの食味を,国 内産米の同一品種を比較対照として,

調査した.そ の結果,次 のことが認あられた.

Fig. 1 Sensory evaluation of Californian rice and Japanese rice
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(1) 理 化 学 的 特性 に お い て カ リフ ォ ル ニ ア産米 は,玄

米 の整 粒 が 少 な く,精 白米 の透 光 度 が低 く,タ ンパ ク質

含 量 が 低 く,ヨ ー ド呈 色度 が大 き か った.

(2) カ リフ ォ ル ニ ア産米 は精 白米 と炊 飯 米 の 外 観 が 悪

く,香 りが 悪 く,粘 りが 弱 く,そ の結 果,総 合 評 価 が 悪

か っ た.

(3) 供 試 した カ リフ ォル ニ ア産 米 の食 味 評 価 が 低 か っ

た 原因 は栽 培 条 件 に あ る と考 え られ た.

本研 究 を行 うに あ た り,California Cooperative Rice

Research Foundation, Rice Experiment Station

(Biggs California 95917 USA)よ り試 料 を提 供 して い

ただ いた.ま た 米 の 香 りの判 定 に関 して,北 海 道 立 上 川

農 業 試 験 場 の 稲 津脩 氏 か ら協 力 と助 言 を いた だ い た.こ

こ に記 して 謝 意 を 表 す.
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