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研 究 論 文 農業機械学会誌67(4):113～120,2005

無洗米 の品質特性 と貯蔵性(第1報)*

―普通精米および調製法の異なる無洗米の品質特性 と貯蔵性―

横 江 未 央*1・ 川 村 周 三*1・ 樋 元 淳 一*1・ 伊 藤和 彦*2

要 旨

大型精米工場で調製 した普通精米および調製法の異なる無洗米の品質特性 と貯蔵性を調べた。その結

果,貯 蔵前の普通精米 と無洗米は,多 くの品質測定項目において有意差が認められた。また洗米せず炊飯

した無洗米の食味は,洗 米 して炊飯 した普通精米の食味 と同じであった。無洗米 は普通精米 より貯蔵中の

品質劣化が少なく,貯 蔵性が良いことがわか った。また貯蔵後の官能試験では,無 洗米であって も洗米 し

た方が食味評価が良 くなる傾向が認 められた。

[キーワード]白度,残留糠率,脂 肪酸度,一般生菌数,洗 米水濁度,洗 米水乾固物量,食 味,糠,タ ピオカデンプン

Quality Characteristics and Storage Properties of Rinse-Free Rice (Part 1)* 

•\Quality Characteristics and Storage Properties of Conventional Milled Rice 

and Rinse-Free Rice Processed by Different Methods•\

Mb o YOKOE*l, Shuso KAWAMURA*l, Jun-ichi HIMOTO*l, Kazuhiko ITOH*Z 

Abstract 

 We investigated the quality characteristics and storage properties of two kinds of rinse-free rice 

processed by two different methods and those of conventional milled rice. Rinse-free rice was 

found to be statistically different from conventional milled rice in various quality assessments. 

The eating quality of cooked rinse-free rice without rinsing was the same as that of cooked 

conventional milled rice with rinsing. Free fat acidity of each rice sample increased during the 4 

-month storage period . However, the magnitude of increase in free fat acidity levels of rinse-free 

rice was only half that of conventional milled rice. The results indicate that storage properties of 

rinse-free rice are better than those of conventional milled rice. Sensory tests performed after 4 

months of storage at 25•Ž showed that the eating quality of rinse-free rice with rinsing was better 

than that of rinse-free rice without rinsing. 

 [Keywords] whiteness, percentage of remaining bran, free fat acidity, viable aerobe count, turbidity of rinsed water, 

solids in rinsed water, eating quality, bran granules, tapioca-starch granules

Ⅰ緒 言

近年,洗 米 しないで炊飯できる米 として無洗米が市販

されている。無洗米を使用すると洗米の手間が省けるこ

とや洗米水が発生 しないことか ら,大 量の炊飯を行 う業

務用に多 く利用されている。最近では一般家庭で も無洗

米が利用 されるようになり,2003年 の消費量は約80万

tと 推計されている。

市販 されている,い わゆる"無 洗米"の 調製法はさま

ざまである。日本精米工業会では無洗米の調製法を乾式
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研 米 仕上方式,加 水精 米仕上方 式,特 殊加工 仕上方式 の

3つ に大別 してい る(Japan Milling Association,1999;

Katsuragi,2003)。 これ らの調 製法 は,い ずれ も普通精

米 の表面 を研 磨 し付着糠 を除去 す ることを 目的 に考案 さ

れ た ものであ るが,そ の調製法 は従来 の普通精 米 の調製

法(掲 精法)と は異 な る。 そのた め無洗米 は普 通精米 と

品質特性 な どが異 な ると予想 され るが,現 在 の ところ無

洗米 の定義 や品質基準 は曖昧 であ る。

無洗米 の品質特性 や貯蔵性 に関す る報告 は過去 にい く

つか見 られ る(ltoh,1980;Fukai et a1.,1997;Watanabe

et a1.,1999;Kainuma et a1.,2003;Shoji and Kato,

2003)。 しか しなが ら無 洗米 は調 製方法によ り品質特性 は

異 な ると考 え られ るが,調 製法 の異 なる無洗米 の品質特

性 を調べ た報告 は過去 に例が ない。そ こで,本 研究 では大

型精米工場 で普通精米 および調 製法 の異 な る無洗米 を調

製 し,そ の品質特性 と貯蔵性 を調べ る ことを 目的 と した。

Ⅱ方 法

1.供 試試料

普通精米 お よび無洗 米 の原料 玄米 と して,2002年 秋 田

県角館産 「あ きた こまち」6tを,2002年 北 海道秩父 別産

「ほ しのゆめ」6tを,2002年 新 潟県越後産 「コ シヒカ リ」

1.8tを そ れぞれ用 いた。 これ らの原料玄米 はいずれ も,

後 述 す る大型精米工場 にお いて市 販商品製造 のための原

料 として一 般 に流通 す る玄米 を購入 した ものであ る。

2.試 料調製

供試玄米(あ きた こまち6t,ほ しのゆめ6t,コ シ ヒカ

リ1.8t)を 大 型精 米工場 の竪型精米機(サ タケ製 ニュー

コ ンパ ス精米装 置)を 用 いてそれぞれ搗 精 し,こ れ を 「普

通精米」とした。普通精米 の搗精歩留(見 掛歩 留;玄 米 質

量 に対 する精米質量 の割合)は,あ きた こまちが89.0%,

ほ しのゆめが91.1%,コ シ ヒカ リが89.3%で あ った。 こ

れ らの普通精米 の一部(あ きた こまち,ほ しのゆめ はそ

れ ぞれ1.5t,コ シ ヒカ リは0.8t)を 糠 を用 いて無 洗化処

理 し,こ れ を 「無 洗米A」 とした。無洗米Aの 見掛歩 留

は,あ きた こまちが88.1%,ほ しのゆめが90.0%,コ シ ヒ

カ リが88.1%で あ った。 同様 に上記 の普通精米 の一部 を

タ ピオカデ ンプ ンを用 いて無洗化処理 し,こ れを 「無 洗

米B」 と した。 無洗米Bの 見掛歩留 は,あ きた こまちが

87.2%,ほ しのゆめが88.8%,コ シ ヒカ リが87.0%で あ っ

た。この研究 で試 料 と した 「普 通精米」と 「無洗米A」 お

よび 「無洗米B」 はいずれ も市販 品である。

3.貯 蔵方法

試 料 を それぞ れ厚 さ68μmの ポ リェチ レン製 の袋 に

約6～10kgず つ 入 れ,5℃,15℃,25℃ で 貯蔵 を行 った。

貯蔵期 間は約4ヵ 月 であ った。各貯蔵 区の貯 蔵中の穀温

を温 湿 度計(タ バ イ エス ペ ック製 サ ー モ レコーダRS-

10)を 用 いて1時 間間 隔で測 定 した。貯蔵 中平 均穀温 は

5℃ で貯蔵 した米が5.8℃,15℃ で貯蔵 した米が15.2℃,

25℃ で 貯蔵 した米 が23.7℃ で あ った。

4.品 質測定

試料調製後(貯 蔵前)に 以下に列記 した項 目の測定を

行った。また貯蔵期間中定期的に,お よび貯蔵終了後 に

品質測定を行った。

(1)水 分

炉乾法の10g粒135℃24時 間法で水分を測定 し,湿

量基準で表 した。測定は3回 反復 した。

(2)異 物砕粒率

インデントシリンダ型選別機(サ タケ製)を 用 いて,

精白米100g中 の異物砕粒の質量を測定 し,百 分率で表

した。測定は5回 反復 した。

(3)流 動性

逆円錐型 のステ ンレス製 ホッパーか ら米150gを 流下

させ,そ の流下時間を計測 した。精白米の質量を流下時

間で割 り単位時間当たりの流下質量を求め,こ れを流動

性 として表 した。測定は5回 反復 した。

(4)容 積重

ブラウエル穀粒計(木 屋製作所製)を 用いて,容 積重

を求めた。測定は3回 反復 した。

(5)千 粒重

砕粒を除 く米1,000粒 の質量を測定 し,千 粒重 とした。

測定は5回 反復 した。 また,玄 米千粒重 に対する精米千

粒重の割合を真歩留 とした。真歩留の算出にあたり,試

料水分が千粒重に影響を与えるため,玄 米水分 と同一水

分の精米の千粒重に換算 し,真 歩留を求めた。

(6)白 度

粉体白度計(ケ ット科学研究所製C-100)を 用い,米 の

白度を測定 した。 これを,あ らか じめ求めた換算式によ

り玄米精米白度計(ケ ット科学研究所製C-300)の 測定値

に換算 した。測定は10回 反復 した。

(7)色 調

色彩色差計(ミ ノルタカメラ製CR-200b)を 用い,国

際照明委員会 の公認表示法であるL*a*b*表 色系 に則

り,米 のL*(明 度),a*(赤 緑軸),b*(黄 青軸)の 値を

求めた。測定は10回 反復 した。

(8)透 光度

品質判定機(静 岡精機製RS-2000X)を 用い,米 粒の光

の透過率を測定 した。測定は5回 反復 した。

(9)タ ンパク質含有率

近赤外分析計(FOSSTECATOR製Infratec1241Grain

Analyzer)を 用いて,タ ンパク質含有率を求 めた。測定

は3回 反復 した。

(10)残 留糠率

米粒表面に可視光を照射 し,可 視光を受けた残留糠中

のフィチン酸か ら発せ られる自家蛍光量(輝 度)を 測定

し,残 留糠の割合を計算 した(Kanemoto,2003)。 測定

は10回 反復 した。

(11)脂 肪酸度

AACC(American Association of Cereal Chemists)

の迅速法に準 じた滴定法で米の脂肪酸度を測定 した。脂
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肪酸度の単位(mg.KOH/100g.DM)は,以 下mgと 略

記する。

(12)一 般生菌数

滅菌 した生理食塩水90mLに 米10gを 入れ,250spm

で1分 間振盪 した。 これを試料原液 とし,各 種の希釈倍

率 に希釈 し,平 板混釈法 によ り標準寒天培地(Plate

count agar,MERCK社 製)を 用いて,35℃,48時 間培

養 した後,発 生 した一般生菌のコロニー数を測定 した。

結果は米1gあ たりのコロニー発生数(CFU/9)の 常用

対数値で表 した。測定は4回 反復 した。

(13)高 温耐熱性菌数

上記 と同様に作成 した試料液か ら10mLを 滅菌 した

試験管 に採取 し,75℃,15分 間加熱 した。加熱後流水で

急冷 し,こ れを試料原液 とし,各 種の希釈倍率に希釈 し

た。上記と同様 に培養 した後,発 生 したコロニー数を測

定 した。結果は1gあ たりのコロニー発生数(CFU/9)

の常用対数値で表 した。測定は4回 反復 した。

(14)洗 米水濁度

JIS測 定法 に準 じ,精 米20gと 蒸留水200mL(水 温

15～20℃)を ガラス ビンに入れ,250spmで1分 間振盪

した。ここから米粒を除いた溶液だけを別の ビーカに取

り,こ れを攪拌 しなが ら10mLを 採取 し,蒸 留水で10

倍 に希釈 した。蒸留水をブランクとし,分 光光度計(島

津製作所製UV-1700)を 用いて波長660nmに おける吸

光度を測定 し,あ らかじめ作成 した検量線より濁度を求

めた。測定は2回 反復 した。

(15)洗 米水乾固物量

日本精米工業会の乾固物測定方法に準 じて行 った。精

米20gと 蒸留水30mL(水 温15～20℃)を 共栓 フラス

コに入れ,250spmで1分 間振盪 した。 ここか ら米粒を

除いた溶液10mLを アル ミはく製容器に採取 し,こ れ

を80℃ に設定 したオ ーブン内 に20時 間入れ,さ らに

オーブンの温度を105℃ に設定 し4時 間絶乾 した後に乾

固物質量 を計測 した。それを15倍 に して精 白米1009

当た りの乾固物量とした。測定は3回 反復 した。

(16)洗 米水pH

濁度測定に用いた洗米水のpHを,pHメ ータ(東 亜

電波工業社製HM-11P)を 用いて測定 した。測定は4回

反復 した。

(17)炊 飯米外観

北海道立中央農業試験場で開発された炊飯米外観 自動

測定装置(Y`anagihara,2000)を 用いて測定 した。測定

装置は炊飯装置,画 像入力装置,画 像処理装置,デ ータ処

理出力装置か らなる。精白米15gを ステンレス製 シャー

レに入れ22.5gの 水を加えて炊飯 し,炊 飯米表面の設定

した範囲(4.3cm×4.5cm=19.35cm2)をCCDカ メラ

(絞 り1.4,照 度7.01x)で 撮影 してデジタル画像 として取

り込んだ。この測定条件で は炊飯米1粒 が約2,000画 素

に相当 し,測 定範囲に約110粒 の炊飯米が含まれる。測

定項目は平均輝度 とっや面積である。 平均輝度 とは全画

素の平均輝度値であり,炊 飯米の白さを表す。 つや面積

とは輝度値170以 上の累積画素数(面 積)で あり,炊 飯米

のっやの大 きさを表す。測定は8 、回反復 した。

(18)表 面構造の観察

精米の表面を10NSPUTTER(HITACHI製)で 蒸着

し,低 真空走査型電子顕微鏡(日 本電子JSM-5310LV)

で精米側面の表面を観察 した。

(19)官 能試験

食糧庁の食味試験実施要領に準 じて貯蔵前 と貯蔵後に

それぞれ官能試験を行った。評価項 目は精米外観,炊 飯

米外観,香 り,硬 さ,粘 り,総 合評価の6項 目とし,評

価の範囲は精米外観,炊 飯米外観 香り,総 合評価では

±5,硬 さと粘 りの評価では±3と した。試験 は精米外観

の評価では普通精米を基準米 とし,炊 飯米の評価では洗

米 して炊飯 した普通精米を基準米 とし,相 対比較法によ

り行 った。 また,炊 飯米の評価では,普 通精米および無

洗米 ともに洗米 した場合(有)と 洗米 しない場合(無)

について行 った。官能試験は合計で6回 行 い,各 回のパ

ネルの人数 は40～47人 の範囲であ り,全 体 の平均で43

人であった。

Ⅲ 結果 および考察

1.普 通精米および無洗米の品質特性

表1に 試料調製後(貯 蔵前)の コシヒカ リの品質測定

結果を示 した。

水分は普通精米に比較 して無洗米A,無 洗米Bと もに

0.2%増 加 した。この水分増加は無洗化処理工程で水を

表1貯 蔵 前 の 品 質 測 定 結 果(コ シ ヒカ リ)

Table l Quality assessment beforestorage

(Koshihikari)

*1:測 定 を行 って いない*2:測 定 限界以 下
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使用 しているためである。

流動性は,普 通精米より無洗米が良かった。 これは無

洗化処理により付着糠を除去 したため,無 洗米表面の摩

擦係数が減少 したことが原因 と考え られる。容積重は無

洗米が普通精米 より大 きかった。 これは,無 洗化処理に

より摩擦係数が減少するとともに米粒が小さくなったこ

とが原因である。

白度は,普 通精米より無洗米が高かった。同じく色調

のL*(明 度)は 無洗米が高かった。また,無 洗米 は色調

のb*(黄 青軸)が 低下 した。 これは普通精米の付着糠

(黄色)が 減少 したことを示唆 した。一方,無 洗米 は普通

精米 より透光度が低かった。すなわち,無 洗化処理 によ

り米粒の光の反射が増加 し,光 の透過が減少 した。

残留糠率および脂肪酸度は,普 通精米 に比べ無洗米が

低かった。無洗化処理により普通精米の表面の付着糠が

除去され,無 洗米の残留糠率が低下 し,そ の結果脂肪酸

度が低下 した。すなわち無洗米は付着糠が少なく脂肪酸

度が低いことか ら,普 通精米より貯蔵性が良いと予想さ

れた。また脂肪酸度,お よび残留糠率において無洗米A

と無洗米Bに は大 きな差は認め られなかった。これらは

あ きたこまち,ほ しのゆめにおいて も同様 な結果 であ

り,供 試 した無洗米の調製法の違いは残留糠率や脂肪酸

度 に大きな影響 を与えないことがわかった。
一般生菌数 は,普 通精米に比較 して,無 洗米Aで は増

加 し,無 洗米Bで は減少 した。無洗化処理の補助材 とし

て,無 洗米Aで は糠を,無 洗米Bで はタピオカデンプン

を使用 している。いずれの補助材 も無洗化処理後に米 と

分離 し,再 利用され る。 タピオカデンプ ンは80～100℃

の熱風で加熱乾燥され再利用される。無洗化処理後に米

か ら分離 された タピオカデ ンプ ンの一般生菌数 は3.8

logCFU/gで あ り,同 じく糠 の一般生菌数 は6.010g

CFU/gで あった。 したがって,無 洗米Aの 一般生菌数

が増加 した原因は,無 洗化処理補助材に使用する糠の一

般生菌数が高いことにあると考え られる。なお,米 の一

般生菌は炊飯の際に加熱殺菌 されるため,衛 生上 の問題

とはな らない。高温耐熱性菌 はあきたこまち,ほ しのゆ

め,コ シヒカ リの玄米のみでそれぞれ確認されたが,普

通精米と無洗米 ともにいずれの試料で も測定限界以下で

あった。

洗米水の濁度および乾固物量 は,無 洗米が普通精米よ

り低かった。 これ らはいずれも,無 洗米の付着糠が普通

精米 より少ないことに起因すると考え られる。

洗米水pHは 普通精米 より無洗米が低か った。米の新

鮮さ(新 米か古米か)を 調べる方法の1つ にpH指 示薬

法がある。pH指 示薬法は指示薬(メ チルレッドとプロム

チモールブルーの混合液)に よる呈色反応で,貯 蔵中に

生成 される遊離脂肪酸 により,pHが 低下す ることを利

用 したものである。 無洗米においては普通精米 より脂肪

酸度が低いにもかかわ らずpHが 低いことか ら,無 洗米

に関 してはpH指 示薬法を新鮮さの指標にすると判断を

誤 る可能性がある。また洗米水pHが 無洗化処理により

低下する原因は現在明 らかでないが,洗 米水pHは 洗米

水乾固物量 と相 関があると考 える。無洗米 の洗米水の

pHが 低 い原因は,無 洗米の洗米水乾固物量が普通精米

に比べ低いためと考える。すなわち,蒸 留水のpHは4～

6で あり,米 粒か ら溶出する固形物(主 にデンプ ン)に よ

り洗米水pHは 上昇する。よって米粒か ら溶出する固形

物が少ない無洗米 は洗米水のpHが 低かったと考える。

表2に 炊飯米外観の測定結果を示 した。炊飯米外観の

測定では,そ れぞれの試料 について洗米の有無の影響 も

調べた。普通精米および無洗米 ともに,洗 米 しない場合

に比較 して洗米 した場合には,平 均輝度,つ や面積が増

加する傾向であった。洗米することによる平均輝度,つ

や面積の増加 は,普 通精米では大きく,無 洗米では小さ

い傾向であった。また,洗 米 した普通精米の平均輝度,

つや面積 は,洗 米 しない無洗米 のそれ らとほぼ同 じで

あった。

図1,図2,図3に それぞれ電子顕微鏡で観察 したあき

たこまちの無洗米A,無 洗米B,普 通精米の表面構造を

示 した。無洗米Aお よび無洗米Bで は糊粉層の細胞壁

の構造が観察された。一方,普 通精米では細胞壁は認め

られず,搗 精時の圧力によりすり潰された糊粉層(い わ

ゆる,付 着糠)が 表面 に付着 している様子が見えた。松

田(Matsuda,2001)と 目崎(Mesaki,2004)は,本 研究

と同様に無洗米表面に細胞壁を観察 してお り,ま た普通

精米では細胞壁は認められず,洗 米 した普通精米では無

洗米 と同様な細胞壁を観察 している。

ほしのゆめの貯蔵前の官能試験結果を表3に 示 した。

表3の 評価項 目下部の記号 「*」と 「**」は分散分析の結

果それぞれ危険率5%ま たは1%で その評価項 目におい

て有意差があることを示す。数値右横の 「*」と 「**」は,

母平均の差の検定の結果 「◎」で示 した基準米(普 通精

米)と の間に,そ れぞれ危険率5%ま たは1%で 有意差

があることを示す。官能試験において,精 米外観は普通

精米より無洗米が良か った。洗米 して炊飯 した普通精米

(基準米)に 比較 して,洗 米 しないで炊飯 した普通精米お

よび無洗米は炊飯米が硬い傾向が認め られた。加水量は

炊飯前の精米の水分を基に,炊 飯後の炊飯米水分が基準

米 である普通精米 と同 じになるように計算 して決定 し

た。 しか し洗米することによ り精米質量が2～3%程 度

表2貯 蔵 前 の 炊 飯 米 外 観(コ シ ヒ カ リ)

Table 2 Appearance of cooked rice before

storage (Koshihikari)
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洗い流され減少する。 このため洗米 して炊飯 したものに

比べて洗米 しないで炊飯 した ものは,精 米質量が多 く,

相対的に炊飯米が硬か ったと考える。普通精米を洗米 し

ないで炊飯すると,洗 米 して炊飯 した場合に比較 して,

その米飯は外観 と香 りが悪 く,硬 くて粘 りが少な く,そ

の結果,総 合評価が低かった。一方,無 洗米では洗米 の

有無による食味評価の明確な差は認め られず,洗 米 して

炊飯 した普通精米 と同様な食味評価であった。すなわ

ち,洗 米 しないで炊飯 した無洗米の食味は洗米 して炊飯

した普通精米の食味 と同 じであった。

2.普 通精米および無洗米の貯蔵性

図4に 貯蔵中の脂肪酸度の変化(ほ しのゆめ)を 示 し

た。脂肪酸度は貯蔵によ り増加 した。25℃ で貯蔵 した普

通精米は貯蔵開始か ら115日 後に16.6mgと 大 きく増加

した。一方,25℃ で貯蔵 した115日 後の無洗米の脂肪酸

度 は無洗米Aで9.7mg,無 洗米Bで7.4mgと 普通精米

に比べて約半分の値であった。すなわち無洗米は普通精

米 に比べ貯蔵中の脂肪酸度の増加が小さく,貯 蔵性が良

いことがわかった。また,普 通精米,無 洗米 ともに貯蔵

温度が低いほど脂肪酸度の増加は抑制 された。
一般生菌数 は,温 度5℃ と15℃ で貯蔵 した場合,貯 蔵

終了時までほとんど変化 しなか った。一方,図5に 示 し

たように,25℃ で貯蔵 した試料の一般生菌数 は貯蔵にと

もない減少 し,貯 蔵終了時のほしのゆめの普通精米およ

び無洗米は測定限界以下 になった。一般生菌 は水分活性

が0.9以 上で活発 に増殖 し,0.8以 下で は仮死状態 にな

る。本実験ではいずれの貯蔵温度においても,試 料袋内

の湿度 は68～73%程 度であった。よ って本試験で貯蔵

した米の水分活性は約0.7で あり,こ の環境下では一般

生菌は仮死状態 となり増殖で きない(Tsuruta,1998a;

Tsuruta,1998b)。 一般生菌は仮死状態であって も代謝

活動を行 ってお り,長 時間が経過 するとやがて死滅す

る。代謝活動 は温度に依存 し,温 度が高いと代謝活動が

高 くなる。 したがって,5℃ と15℃ で貯蔵 した場合の一

般生菌は仮死状態で生息 しており,貯 蔵期間中の一般生

菌数の大 きな変化はなかった。一方,25℃ で貯蔵 した場

合の一般生菌は時間経過 にともない死滅 したと考え られ

る。

表4に 貯蔵中の洗米水濁度の変化を,表5に 貯蔵中の

洗米水乾固物量 の変化を示 した。洗米水濁度 は,貯 蔵温

度が低い場合には大 きな変化が認め られず,ほ ぼ一定で

あった。 ところが貯蔵温度が高いと貯蔵にともない濁度

が低下 した。洗米水乾固物量 も同様に,貯 蔵温度が低い

とほぼ一定であるが,貯 蔵温度が高いと低下 した。 この

結果は貯蔵 にともない,特 に温度が高 く貯蔵期間が長 く

なると,米 粒表面から洗米水へのデ ンプンの溶出が抑制

されることを示唆 している。

表6に 貯蔵中の洗米水pHの 変化 を示 した。洗米水

pHは 貯蔵にともない低下する傾向があり,特 に貯蔵温

度が高 いほど低下が大きかった。 このpH低 下の原因と

図1無 洗 米Aの 表 面 構 造(あ き た こ ま ち)

Fig.1 Surface structure of rinse-free rice A

(Akitakomachi)

図2無 洗 米Bの 表 面 構 造(あ き た こ ま ち)

Fig.2 Surface structure of rinse-free rice B

(Akitakomachi)

図3普 通 精 米 の 表 面 構 造(あ き た こ ま ち)

Fig.3 Surface structure of conventional milled

rice (Akitakomachi)
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して,脂 肪酸の増加 と洗米水へのデンプンの溶出量の減

少が考えられる。

表7に 貯:蔵後の官能試験結果を示 した。官能試験は,

250Cで115日 間貯蔵 した普通精米 と無洗米を試料 とし,

洗米 した場合 と洗米 しない場合にっいてそれぞれ行 っ

た。基準米には25℃ で115日 間貯蔵 した普通精米 を洗

米 した試料を用 いた。表7の 評価項 目下部の記号 「*」と

「**」は分散分析の結果,そ れぞれ危険率5%ま たは1%

でその評価項 目において有意差があることを示す。精米

外観では 「◎」で示 した普通精米に対 して他の試料の母

平均 の差の検定を行 った結果を示 した。炊飯米の評価で

は,洗 米有 りの試料 「◎」に対 して洗米無 しの試料の母

平均の差の検定を行 った結果を,普 通精米 と無洗米それ

ぞれにおいて示 した。精米外観 は普通精米より無洗米が

良 く,こ れは貯蔵前 と同じ結果であった。貯蔵前 と同様

に,洗 米 しないで炊飯 した普通精米は,洗 米 して炊飯 し

た普通精米に比べ,米 飯の外観 と香 りが悪 く,硬 くて粘

りが少な く,そ の結果,総 合評価が低かった。一方,貯

蔵前の食味試験では,無 洗米は洗米の有無 による総合評

価の有意な差は認められず,洗 米 した普通精米と同様な

食味評価であった。ところが貯蔵後の食味試験では,無

洗米において洗米の有無による有意な差が認め られた。

すなわち,貯 蔵後には無洗米であって も洗米 して炊飯 し

た方が総合評価が良 くなる傾向が認められた。

表3貯 蔵 前 の 官 能 試 験 結 果(ほ しの ゆ め)

Table 3 Assessment of eating quality before storage(Hoshinoyume)

図4貯 蔵 中 の 脂 肪 酸 度 の 変 化(ほ しの ゆ め)

Fig.4 Changes in free fat acidity during

storage(Hoshinoyume)

図5 25℃ で 貯 蔵 した 試 料 の一 般 生 菌 数 の 変 化(ほ しの ゆ め)

Fig.5 Changes in viable aerobes counts during

storage at 25℃(Hoshinoyume)

表4貯 蔵 中 の 洗 米 水 濁 度 の 変 化(コ シ ヒカ リ)

Table 4 Changes in turbidity of rinsed water

during storage(Koshihikari)
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Ⅳ摘 要

大型精米工場で調製 した普通精米および調製法の異な

る無洗米の品質特性 と貯蔵性を調べた。その結果,以 下

のことが明 らか となった。

1)普 通精米と無洗米 は,白 度,残 留糠率,脂 肪酸度,

一般生菌数 ,洗 米水乾固物量,洗 米水濁度,洗 米水pH

など多 くの測定項目において有意差が認められた。

2)洗 米せず炊飯 した無洗米の食味は,洗 米 して炊飯 し

た普通精米の食味 と同じであった。

3)無 洗米 は普通精米に比べ貯蔵による脂肪酸度の増加

が小さく,貯 蔵性が良かった。

4)約4ヵ 月の貯蔵後の食味は,無 洗米であっても洗米

した方が良 くなる傾向が認め られた。
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