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農 業 機 械 学 会 誌 70(6): 69～75, 2008研究論文

精米 の賞 味期 限の設定(第2報)*

-貯 蔵中の食味の変化-

横江 未 央*1・ 川 村 周 三*2

要 旨

本研究は,普 通精米と無洗米を用いて貯蔵試験を実施 し,精 米の賞味期限を設定することを目的 とし

た。 本報では官能評価結果について検討 し,前 報の理化学測定結果 と合わせて精米の賞味期限を検討 し

た。その結果,理 化学測定に比べて官能試験 は敏感に品質劣化を検 出することができたことか ら,官 能試

験の総合評価を賞味期限設定のための最重要測定項 目とした。精米の賞味期限 は普通精米,無 洗米 ともに

温度25℃ で2ヵ 月,20℃ で3ヵ 月,15℃ で5カ 月,5℃ で7ヵ 月が適当であると考えた。

[キーワード] 賞味期限,官能試験,総 合評価,普 通精米,無 洗米,貯 蔵温度

Determination of Shelf Life of Milled Rice(Part 2)*

-Changes in Eating Quality of Milled Rice during Storage-

Mio YOKOE*1, Shuso KAWAMURA*2

Abstract

Sensory tests were conducted on samples stored at different temperatures for determining shelf 

life (best before date) of milled rice. The results of sensory tests were considered to be the most 

appropriate indicator for determining the best before date because quality changes could be 

detected more sensitively by sensory tests than by physicochemical measurements. The results of 

sensory tests indicated that the best before dates of milled rice (conventional milled rice and

rinse-free rice) stored at 25℃, 20℃, 15℃ and 5℃ were two months, three months, five months and

seven months, respectively.

[Keywords] shelf life, best before date, sensory test, overall flavor, conventional milled rice, rinse-free rice, temperature 

of storage

Ⅰ 緒 言

厚生労働省 および農林水産省が2005年2月 に提示 し

た 「食品期限表示設定のためのガイ ドライン」では,期

限表示設定の基本的な考え方 として以下のように述べて

いる。① 対象 とする食品の安全性や品質等を的確に評価

す るための客観的な項目(指 標)に 基づ き,期 限を設定

する。② 客観的な項 目とは,「 理化学試験」,「微生物試

験」等 において数値化することが可能な項 目である。③

ただ し,主 観的な測定法 と考えられる「官能検査」であっ

ても,適 切にコントロールされた条件下で,適 切なパネ

ルにより的確な手法によって数値化された官能検査の結

果 は客観的な項目とすることが可能である。④ 上記各々

の試験および項 目の特性を知 り,そ れ らを総合的に判断

し,期 限の設定を行わなければな らない。

本研究は精米の賞味期限を設定することを目的として

おり,前 報(Yokoe and Kawamura, 2008)で は理化学

測定を行い貯蔵 による精米の理化学特性の変化について
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報告 した。米の食味評価法には官能評価法 と理化学測定

法があるが,官 能評価法は食味を総合的に評価する最 も

基本的な方法であるとされている(Ohtsubo, 1995)。 そ

こで本報では,官 能試験を行 い,貯 蔵における食味の変

化について検討 し,さ らに理化学測定と官能試験 の結果

を基に,精 米の賞味期限を設定 した。

Ⅱ 方 法

1. 供試試料

供試試料は前報(Yokoe and Kawamura, 2008)と 同

様に,2004年 北海道芦別市産 「きらら397」,2004年 秋田

県八竜町産 「あきたこまち」,2005年 北海道鷹栖町産 「き

らら397」,2005年 秋田県男鹿市産 「あきたこまち」の玄

米か らそれぞれ調製 した普通精米および無洗米である。

これ らはいずれ も大型精米工場(ホ クレンパール ライス

工場)で 調製 した市販精米である。各試料の調製は当該

生産年の10月 か ら11月 に行 った。

2. 貯蔵方法

貯蔵方法 は前報(YokoeandKawamura,2008)と 同

様である。2004年 の試験では貯蔵期間を1年,貯 蔵設定

温度を-20℃, -5℃, 5℃, 15℃, 25℃ とした。2005年

の試験では貯蔵期間を6カ 月,貯 蔵設定温度を-20℃,

5℃, 15℃, 20℃, 25℃ とした。

3. 官能試験

官能試験は旧食糧庁の食味試験実施要領(Food Agency,

1966)に 準 じ,多 重相対比較法で行 った(Kawamura,

2005)。

官能試験 は2004年 は普通精米が-20℃, 5℃, 15℃,

25℃,無 洗米が15℃ と25℃ で貯蔵 した試料 につ いて

行 った。2005年 は普通精米が-20℃, 5℃, 15℃, 20℃,

25℃,無 洗米が20℃ と25℃ で貯蔵 した試料 について官

能試験を行った。2004年 に行 った貯蔵試験では2004年

産 「きらら397」 の普通精米を基準米とし,2005年 に行 っ

た貯蔵試験では2005年 産 「きらら397」 の普通精米を基

準米 とした。いずれの年 も貯蔵前 の官能試験の基準米を
一20℃ で貯蔵 し,こ れを貯蔵中の官能試験の基準米 とし

た。前報(Yokoe and Kawamura, 2008)で 示 したよう

に,-20℃ で貯蔵 した試料の理化学特性の変化 は認めら

れず,貯 蔵後の基準米は貯蔵前 と同等の品質を保持 して

いると考え られる。また,炊 飯米の評価では,普 通精米

は洗米 して炊飯 し,無 洗米は洗米 しないで炊飯 した。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±5(硬 さと粘 りの評

価 は±3)と した。 官能試験は2004年 産米では12回,

2005年 産米では13回 行った。各回のパネルの人数は36

～48人 の範囲であり,全 体の平均で43人 であった。

4. 米売 り場および一般家庭での米の温度測定

精米工場から出荷された精米 は数時間で小売店の店頭

に並ぶ。店頭で販売中の精米の温度を確認するため,札

幌市内の小売店の米売 り場の精米周辺の温度を約1年 間

測定 した。小売店 として,大 型スーパー(100～150袋 程

度の米を陳列販売),コ ンビニエンスス トア(20～30袋

程度の米を陳列販売)を 選んだ。 また,一 般家庭で保管

される精米の温度を測定 した。米の保管場所 として,木

造戸建の家庭,鉄 筋 コンクリー ト製 マンションの家庭を

選んだ。温度の測定はタバイエスペ ック製サーモレコー

ダRS-11を 用いて1時 間間隔で測定 した。

Ⅲ 結果および考察

1. 官能評価

以下の官能試験結果の表(表1～ 表9)に おいて数値右

横の 「*」と 「**」は,母 平均の差の検定の結果,貯 蔵前

(貯蔵期間Omon)の 試料 「◎」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。また 「†」

はその試料の官能試験を行っていないこと,「Cut」 は著

者 らが,測 定誤差を含んだ異常データであると判断 し,

データを採用 しなか ったことを示す。

著者 ら(Yokoe et al., 2005)は,貯 蔵前の普通精米と無

洗米の官能試験を行い,精 米外観を除いて普通精米 と無

洗米の食味に有意差がないことを明 らかにした。本来は

貯蔵開始時の試料 との母平均の差の検定を行 うべきであ

るが,2004年 は貯蔵開始時,無 洗米を用 いた官能試験は

行わなか った。そのため,2004年 産の試料 は,そ れぞれ

貯蔵開始時の普通精米 との母平均の差の検定を行い,そ

の結果 を示 した。なお,精 米外観は普通精米 と無洗米 と

に差があるため,2004年 産の無洗米では官能試験の結果

のみ示 し,母 平均の差の検定 は行わなかった。2005年 に

おいては貯蔵開始時の普通精米および無洗米 の官能試験

を行 った。

(1) 精米外観

精米外観評価の一例 と して,表1に25℃ で貯蔵 した

試料の精米外観評価を示 した。25℃ で貯蔵 した試料は,

貯蔵12ヵ 月後では品質劣化が著 しく,官 能試験を行わ

なかった。2005年 産はきらら397,あ きたこまちともに

6ヵ 月貯蔵後(貯 蔵終了時)ま で精米外観の変化に有意差

は認め られなか った。2004年 産ではきらら397,あ きた

こまちともに貯蔵5ヵ 月後に精米外観評価が有意に低下

した。あきたこまちの普通精米の評価は,貯 蔵開始時に

-0 .82であり,貯 蔵期間が長 くなると,7カ 月後に-2.53,

9カ 月後に-3.46と なり,き らら397に 比べあきたこまち

の精米外観は大 きく低下 した。2004年 のきらら397は あ

きたこまちに比べ貯蔵開始時の精米外観評価が良 く,そ

の結果,貯 蔵中の精米外観評価の低下が小さかったと考

える。 また同一品種 においても2005年 産米 に比べ2004

年産米の方が精米外観評価値の低下の程度が大 きかった

が,こ れも貯蔵開始時の品質の違いによるものと考え ら

れる。20℃ では6カ 月貯蔵後(貯 蔵終了時)ま で,15℃

以下では12カ 月貯蔵後(貯 蔵終了時)ま で精米外観評価

の変化は認め られなかった。

(2) 炊飯米外観
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表1 精米外観の評価(貯 蔵温度25℃)

Table 1 Assessment of appearance of milled rice (Storage temperature 25℃)

「*」,「**」:母平 均 の差 の検定 に よ り 「◎ 」 の試料 との間 に それぞ れ危 険率5%ま た は1%で 有 意差 が あ る。 「†」:測 定 を行 っ

てい ない。 「Cut」:異 常 デ ー タであ る と判 断 しデー タを採用 しなか った。 表1か ら表9に おい て同 じ。

表2 炊 飯 米 外 観 の 評 価(貯 蔵 温 度25℃)

Table 2 Assessment of appearance of cookedrice (Storage temperature 25℃)

表3 香 りの評価(貯 蔵温度25℃)

Table 3 Assessment of aroma (Storage temperature 25℃)

炊飯米外観評価の一例 と して,表2に25℃ で貯蔵 し

た試料の炊飯米外観評価を示 した。25℃ で貯蔵 した無洗

米(2004年)は,貯 蔵3ヵ 月で評価が低下す る傾向が見

られた。また普通精米(2004年)で は貯蔵5カ 月後 に評

価が低下 した。2004年,2005年 ともに炊飯米外観は,普

通精米に比べて無洗米の評価の低下が早か った。また精

米外観評価 と同様に炊飯米外観評価において も,2005年

産の試料 に比 べ2004年 産 の試料 の劣化が早か った。

20℃ では6ヵ 月貯蔵後(貯 蔵終了時)ま で変化は認めら

れなかった。15℃ では普通精米,無 洗米 ともに12カ 月

後に評価が低下 した。

本試験の結果か ら,官 能試験において精米外観に比べ

て炊飯米外観評価が低下する時期が早 く,炊 飯米外観 は

貯蔵における品質の劣化が現れやすいことがわか った。

また炊飯米外観は総合評価 との相関 も強 く,理 化学測定

法で炊飯米外観を測定することは貯蔵における食味の劣

化を測定するのに有効であると言える。

(3) 香 り

香り評価の一例 として,表3に25℃ の試料の香 り評価

を示 した。香 りは温度25℃ で貯蔵 したあきたこまちの

普通精米(2004年)が3カ 月後に低下 し,そ の後 さらに

大 きく低下 した。一方,あ きたこまちの無洗米(2004年)

の香 りは7ヵ 月後に低下 した。精米外観 と炊飯米外観で

は無洗米に比べ普通精米の劣化が抑制 されたが,香 りで
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表4 硬さの評価(貯 蔵温度25℃)

Table 4 Assessment of hardness (Storage temperature 25℃)

表5 粘りの評価(貯 蔵温度25℃)

Table 5 Assessment of stickiness (Storage temperature 25℃)

は無洗米 に比べ普通精米の劣化が大きかった。

普通精米,無 洗米 ともに20℃ では6カ 月貯蔵後(貯 蔵

終了時)ま で,15℃ 以下では12カ 月貯蔵後(貯 蔵終了

時)ま で香 り評価 は低下 しなかった。

(4) 硬さ

硬 さ評価の一例 として,表4に 官能試験における250C

の試料の硬さ評価 を示 した。貯蔵前では,洗 米 して炊飯

した普通精米に比べ洗米 しないで炊飯 した無洗米は,相

対的に炊飯米重量が多 くなり炊飯米がやや硬 い傾向であ

る ことが,こ れ まで の研究 で明 らか に な って い る

(Yokoe et al., 2005)。 本研究でも貯蔵開始時,普 通精米

に比べ無洗米がやや硬い傾向であった。

貯蔵 した精米 は,貯 蔵中に生成 した遊離脂肪酸が炊飯

時のデンプンの膨潤を妨げるため,そ の米飯は硬 くて粘

りが少なくなる(Yasumatsu and Moritaka, 1964)。 し

か し本試験では,貯 蔵中の硬さ評価の変化 は一定の傾向

が認 められなかった。 レオメータおよびテクスチュロ

メータによる米飯粘弾性の測定でも,貯 蔵に伴 うテクス

チャの変化 は硬 さの変化 に比べ粘 りの変化(低 下)が 顕

著であった。官能評価でも硬さの変化 は小さく,貯 蔵 に

伴 うテクスチ ャの変化 は粘 りに比べ硬 さの方が小さいと

考えられる。

(5) 粘 り

粘 り評価の一例 として,表5に 官能試験における25℃

の試料の粘 りの評価を示 した。官能試験において25℃

で貯蔵 した試料の粘 りは,生 産年や品種 により低下時期

に差がみられるが,概 ね貯蔵5カ 月後 に低下 した。普通

精米,無 洗米 ともに20℃ では6ヵ 月貯蔵後(貯 蔵終了

時)ま で,15℃ 以下では12ヵ 月貯蔵後(貯 蔵終了時)ま

で粘 りの評価 は変化 しなかった。

(6) 総合評価

表6～ 表9に 各貯蔵温度における官能試験総合評価を

示 した。貯蔵2ヵ 月まではいずれの貯蔵温度でも貯蔵開

始時 の試料 と有意な差 は認 め られなか った。よ って,

25℃ という比較的高 い温度条件で も2ヵ 月 は食味が低

下 しないことがわか った。ところが,貯 蔵3カ 月後の官

能試験では普通精米,無 洗米ともに食味の低下が認 めら

れた(表6)。 また温度20℃ では無洗米で4カ 月後に,普

通精米では5カ 月後に食味の低下が認められた(表7)。

温度15℃ で は普通精米で7ヵ 月後 に,無 洗米で9ヵ 月

後に食味の低下が認められた(表8)。5℃ で貯蔵 した普

通精米は貯蔵9カ 月後に食味が低下 した(表9)。

2004年 産米ではあきた こまちに比べき らら397の 食

味の劣化は小 さかった。2005年 産米でも同様に,品 種問

で食味の劣化 に差が見 られた。また,同 一品種で も生産

年 によって食味の劣化に差が見 られた。松江 ら(Matsue

et al., 1991)は 貯蔵米の食味特性の品種間差について検

討 しており,新 米で食味の良好な品種は古米 になっても

食味が比較的良 いことを報告 している。本試験で も,同

様な結果であった。すなわち,貯 蔵前の精米の品質は貯

蔵性 に影響 し,貯 蔵前の品質が悪い精米 は貯蔵性が悪

い。2004年 は,北 海道米は平年並みの作柄であった。し
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表6 総合評価(貯 蔵温度25℃)

Table 6 Overall flavor (Storage temperature 25℃)

表7 総合評価(貯 蔵温度20℃)

Table 7 Overall flavor (Storage temperature 20℃)

表8 総合評価(貯 蔵温度15℃)

Table 8 Overall flavor (Storage temperature 15℃)

表9 総 合 評 価(貯 蔵 温 度5℃)

Table 9 Overall flavor (Storage temperature 5℃)

か し,秋 田県 は低温や自然災害のため作況指数が85で

あり,あ きたこまちの作柄は良 くなかった。 このため,

きらら397に 比べあきたこまちの食味の劣化が大 きかっ

たと考え られる。

また前報(Yokoe and Kawamura, 2008)で 述べたよ

うに,無 洗米は普通精米 に比べ,脂 肪酸度 の増加が小 さ

く貯蔵性 は良か った。 しか し,貯 蔵後の官能試験では特

に貯蔵温度が高いとき,普 通精米に比べ,無 洗米の食味

の低下が早 く起 こる傾向があった。 これは本研究では無

洗米は研がないで炊飯 しているためである。 しか し貯蔵

後は無洗米であって も研いで炊飯 した方が食味が良 くな

ることが明らかになっている(Yokoe et al., 2005)。すな

わち,理 化学特性の測定では無洗米は普通精米 に比較 し

て貯蔵中の品質劣化が抑制されている。 しか し,無 洗米

は研がずに炊飯 し,普 通精米は研いで炊飯す るため,官

能試験では無洗米の評価が低 くなり,そ の結果,官 能評

価 における食味の低下 は普通精米に比べ,無 洗米の食味

の低下が早 く起 こったと考え られる。

2. 米売 り場および一般家庭での米の温度

図1に 実測 した大型スーパーの米売 り場周辺温度を,
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図1 大型 スーパーの米売 り場周辺温度

Fig. 1 Temperature near rice counter at a supermarket

図2に 実測 した鉄筋 コンク リー ト製マンション家庭の米

の保管温度を示 した。米売 り場周辺の温度は,夏 の一時

期は25℃ を超えたが,夏 以外では15℃ か ら25℃ 程度で

あった。

また現在,一 般家庭では米を米 びつまたは袋 のまま台

所の隅に置いて保管 している家庭が約9割 を占める(Japan

Milling Association, 2006)。冬 は部屋に暖房を入れるた

め冬 で も穀温 は20℃ 前後 にな ってお り,夏 の穀温 は

25℃ から30℃ であった。 なお,こ れは札幌の一般家庭

で実測 したものであり,本 州の一般家庭の米の温度はこ

の実測値と異なる可能性がある。

本試験の結果か らも,米 を低温で保管することにより

品質劣化を抑制する効果が大 きいことが明らかであり,

米売 り場の周辺温度を下げることによって,現 在より店

頭での品質 と食味の低下を抑制することができると考え

る。また家庭でも室温で貯蔵すると2ヵ 月程度で食味は

低下するが,保 管温度を下げることによって,6カ 月程

度まで食味の低下を抑制できるため,家 庭でも冷暗所 も

しくは冷蔵庫などで保管す る方が良い。

3. 精米の賞味期限の検討

理化学測定結果は米の品質劣化の指標 とはなるが,既

述 したように理化学測定結果のみで品質(食 味)を 評価

することは適切ではない。また,前 報(Yokoe and Kawa-

mura, 2008)で 示 したように,特 に理化学測定法では,

品質劣化の大 きい高温条件ではその変化を捉えることが

できたが,低 温条件では脂肪酸度を除いて品質の低下を

的確に捉えることができなかった。一方で,理 化学測定

に比べて官能試験は敏感に(早 くに)品 質劣化を検出す

ることができたと思われる。官能試験では,試 験 に先立

ちパネルに対 して,「炊飯米の外観,香 り,硬 さ,粘 りを

総合的に評価 し,ご飯 として美味 しいと思 うかどうかによ

り総合評価を判定する」と伝える(Kawamura, 2005)。

よって,官 能試験の総合評価を賞味期限設定のための最

図2 鉄 筋 コンクリー ト製 マンション家庭の米の保管温度

Fig. 2 Temperature of milled rice at a ferroconcrete 

apartment house during storage

表10 精 米 の 賞 味 期 限

Table 10 The best before date of milled rice

重要測定項目と考える。

JAS法 および食品衛生法によれば,賞 味期限 とは 「期

待 されるすべての品質の保持が十分に可能であると認め

られる期限」とされている。そこで,本 研究では官能試験

での食味が貯蔵開始時と有意差が認められない範囲を賞

味期限とした。また官能試験では普通精米 と無洗米の食

味の低下時期に差が認められる温度条件があったが,一

般に賞味期限の設定では実験により得 られた期限よりも

賞味期限を短 く設定することが多 い。そこで本研究で も

温度 ごとに普通精米 もしくは無洗米のどちらかの食味が

低下 した時期の前までを賞味期限として示すこととした。

表10に 普通精米 と無洗米の賞味期限を示 した。官能

試験では,貯 蔵2ヵ 月ではいずれの貯蔵温度でも食味は

低下 しなかったこと,25℃ で貯蔵 した普通精米 と無洗米

は貯蔵3カ 月後で食味が低下 したことか ら,25℃ で貯蔵

した精米(普 通精米および無洗米)の 賞味期限は2ヵ 月

程度である。また4カ 月貯蔵すると20℃ で貯蔵 した無

洗米で食味が低下 したことか ら,20℃ で貯蔵 した精米の

賞味期限は3カ 月程度である。また,15℃ で貯蔵 した普

通精米 と無洗米は貯蔵5ヵ 月まで食味の低下は認められ

ず,7カ 月で普通精米の食味が低下 した。よって温度15℃

で貯蔵 した精米 は5カ 月が適当である。貯蔵温度5℃ で

は,普 通精米,無 洗米 ともに7ヵ 月まで食味の低下は認

められず,9ヵ 月で食味が低下 したことから,貯 蔵温度

5℃ では,精 米の賞味期限は7ヵ 月程度である。なお,本

研究では無洗米を洗米 しないで炊飯 した際の賞味期限を

設定 した。既に報告 したように(Yokoe et al., 2005)貯
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蔵後の無洗米は,洗 米することにより食味が向上するこ

とから,無 洗米を洗米 して炊飯 した場合 には本研究で設

定 した賞味期限は1ヵ 月程度長 くなるものと考えられる。

Ⅳ 摘 要

精米の賞味期限を設定す ることを目的とし,市 販の普

通精米 と無洗米を用いて長期貯蔵試験を実施 した。理化

学測定と官能試験の結果,精 米の賞味期限は普通精米,

無洗米ともに温度25℃ で2カ 月,20℃ で3ヵ 月,15℃

で5カ 月,5℃ で7ヵ 月が適当である。
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コ メ ン ト

[閲読者のコメン ト]

精米に賞味期限を設けるのはおもしろい考えと思 いま

す。今回の賞味期限には地域性,コ メの貯蔵履歴等 は

まったく考慮されておりません。 精米するまでにコメが

どのような状態で貯蔵 されていたかによって,精 米後の

賞味期限も変わると思 います。 この点についてお考えを

お聞かせ下 さい。

[コメン トに対する著者の見解]

本研究では,2生 産年で2産 地2品 種 の新米玄米を用

い,普 通精米 と無洗米 とをそれぞれ調製 して,精 米の貯

蔵温度 と貯蔵期間の組合せで実験区を設定 し,精 米の賞

味期限を決定 しま した。搗精する前の原料米の履歴(生

産年,産 地,品 種,籾 貯蔵,玄 米貯蔵,低 温貯蔵,超 低

温貯蔵,貯 蔵期間)等 は,搗 精後の精米の賞味期限に大

きく影響を与えると思われます。原料米の履歴(品 質)

が良 ければ,精 米の賞味期限 は長 くなると予想 されま

す。本研究の賞味期限 は,本 研究の実験区の範囲内で決

定 したものですが,消 費者に有用な情報 となると考えま

す。 さらに原料米の履歴等 の実験条件 を加 えることに

よって,よ り詳細な賞味期限の設定は可能であると思い

ます。

[閲読者のコメン ト]

本研究では貯蔵条件 として12～47kgの 試料を用い,

約4倍 の差がありますが,貯 蔵量の違いは官能評価に影

響 はないのでしょうか。また,初 期水分値が高い場合や

低い場合では官能評価の影響はないので しょうか。

[コメ ントに対する著者の見解]

貯蔵量が大きく異なると,貯 蔵 ロットが大 きい場合に

同一 ロット内の水分ムラや温度ムラが生 じ,こ れが品質

(官能評価)に 影響を与える可能性があると思 います。

本研究では貯蔵条件により,貯 蔵開始時の試料の量が異

なります。すなわち,官 能試験の基準米は多 くの試料を

必要 とするため,貯 蔵量が最 も多い47kgで した。実際

の貯蔵では,試 料は約3kgず つ小分 け して袋に入れ貯

蔵 しま した。 そのため本研究では,1袋 の充填量は各試

料 ともほぼ同 じであり,貯 蔵量の違いは官能評価に影響

を与えなかったと考えます。 また初期水分値は貯蔵性 に

影響すると考えられ,初 期水分値が高い試料は貯蔵性が

悪 く,貯 蔵により官能評価は大 きく低下す る(賞 味期限

が短 くなる)と 考えられます。


