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粉砕法の差異が米の食味理化学性に及ぼす影響
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1　は　じ　め　に 2　試　験　方　法

米の品質，食味評価法の一つとして，理化学特性の分析　　本試験は，1993年，1994年の2カ年おこなった。供試材

があるが，米粉を供式するのか一般的である。その際に使　料は，表1，2のとおりである。試料の粉砕は．プランベ

用するミル（粉砕機）の粉砕方法が．分析値の変動に及ぼ　　ンダーテストミル（BRV）とサイクロテックミル（CYC）

す影響について検討を行った。　　　　　　　　　　　　で行った。なお，1993年は山形県立農業試験場の粉砕器の

ほかに農業研究センターのBRVを使用した。次に理化学

特性の分析方法は，玄米，精米水分はBP－lD水分計，玄米

裏1粉砕機の差異による分析値の変動（1994年）

玄米粉体の成分　 R V A 特性値 （玄米粉，C uS O 4 ：10m M 溶液）

種別　 品 種 名　（A ） 粉砕機
（B ）
霊 比 粗蛋白（d．b．）7 ミロース（d．b，） 悪霊 比 悪霊 比 琵 比 ；； 三 比 鵠 比

（％） 比 （％） 比

梗群　 はなの舞
B R A V 13．8 100 7．6 100 17．9 100 499 100 110 100 207 100 389　 100 97　 100

C Y C 13．0　 94 7．7　 101 16．3　 91 430　 86 107　 97 193　 93 323　　 83 86　　 89

はえぬき
B R A V 13．7 100 7．5　 100 17．5 100 475 100 108 100 195　 100 367　 100 87　 100

C Y C 13 ．1　 96 7．5　 100 15．5　 89 405　 85 97　 90 178　 9 1 308　　 84 8 1　 93

コシヒカ リ
B R A V 13．7 100 7．4　 100 18．9 100 456 100 104 100 192 10 0 352　 100 88　 100

C Y C 13．0　 95 7．4　 100 17．9　 95 388　 85 96　 92 175　 9 1 292　　 83 79　　 90

du順　 北陸16 1号
B R A V 15．7 100 6．8　 100 7．5 100 557 100 96 100 162　 10 0 461　 100 66　 100

C Y C 14．9　 95 6．9　 10 1 7．3　 97 420　 75 91　 95 155　 9 6 329　　 71 64　　 97

奥羽344号
B R A V 14．3 100 7．9 100 3．9 100 605 100 104 100 178 10 0 50 1 100 74　 100

C Y C 13．7　 96 7．9　 100 3．6　 92 400　 66 100　 96 167　 94 300　　 60 6 7　　 9 1

関東168号
B R A V 14．3 100 7．7　 100 10．7 100 503　 100 102 100 17 1 100 40 1　 100 69　 100

C Y C 13．6　 95 7．8 10 1 9．6　 90 380　 76 107 105 168　 98 273　　 68 6 1　 88

輔群　 ヒメノモチ
B R A V 13．9 100 7．9　 100 332　 100 110 100 186 100 222　 100 76　 10 0

C Y C 13．4　 96 7．8　 99 237　 7 1 108　 98 178　 96 129　　 58 7 0　　 9 2

でわのもち
B R A V 13．9 100 8．3 100 3 11 100 104 100 174　 100 207　 100 70　 10 0

C Y C 13．5　 97 8．4　 10 1 236　 76 103　 99 168　 97 133　　 64 6 5　　 9 3

奥羽構349号
B R A V 13．8 100 8．0　 100 287　 100 104 100 167　 100 183　 100 6 3　 10 0

C Y C 13．6　 99 8．0 100 20 1　 70 100　 96 158　 95 10 1　 55 58　　 9 2

表2　粉砕機の差異による分析値の変動（1993年）

　　 精
品 種 名 粉 砕 機

（A ） （B ）

米　 粉

水 分 アミロース（d．b．）

（％） 比 （％） 比

監 護 比
　 R
宏 歪 比

V A
悪 霊 比

特 性

諾 比

値

妄㌃ 三 比 叉 ：；去 比

B R V －① 1 5 ．7 10 0 20 ．0 10 0 68 ．8 10 0 4 4 0 10 0 13 2 10 0 2 2 6　 10 0 3 0 8　 10 0 9 4　 10 0

コ シ ヒカ リ　 B R V －② 1 5 ．3　 9 7 19 ．9 10 0 68 ．9 10 0 4 3 9 10 0 12 7　 9 6 2 16　 9 6 3 13　 10 2 9 0　　 9 6

C Y C 1 5 ．0　 9 6 1 7．9　 9 0 7 2．8 10 6 3 5 8　 8 1 13 0　 9 8 2 17　 9 6 2 28　　 7 4 8 7　　 9 3

B R V －（D 1 5 ．1 10 0 19．6 10 0 6 2．9 10 0 3 4 9 10 0 10 0 10 0 16 9　 10 0 2 4 9　 10 0 7 0　 10 0

彩　　　 B R V －② 14 ．5　 9 6 1 9．8 10 1 6 2．2　 9 9 3 4 9 10 0 9 1　 9 1 16 3　 9 6 2 58　 10 4 7 2　 10 3

C Y C 1 4 ．3　 9 5 1 9．1　 9 7 6 4．8 10 3 3 0 2　 8 7 9 2　 9 2 15 7　 9 3 2 1 1　 8 5 6 5　　 9 3

B R V －（》 1 5 ．9 10 0 6 6．2 10 0 29 5 10 0 8 6 10 0 13 6 10 0 2 09　 10 0 5 0　 10 0

ヒメ ノモチ　 B R V －② 15 ．6　 9 8 6 5．4　 9 9 3 12　 10 6 8 9 10 3 13 8 10 1 2 24　 10 7 4 9　　 9 8

C Y C 15 ．3　 9 6 6 8 ＿5 10 3 18 6　 6 3 a 8 10 2 13 3　 9 8 98　　 4 7 4 5　　 9 0

品　 種 ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ n S n S ＊　＊ ＊　＊
分 散 分 析　　 粉 砕 機 ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊ ＊　＊

A X B n S ＊　＊ n S ＊　＊ ＊ n S ＊　＊ n S
B R V － 1 ：農 研 セ ン ター，B R V －2 ：山形 農試

注．平成5年の供試材料について「コシヒカリ」は北陸農試，「彩」は農研センター，「ヒメノモチ」は山形農試1992年
産，平成6年の供試材料はいずれも1994年山形農試産である。
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プラベンダーテストミル（コシヒカリ）39×

プラベンダーテストミル（コシヒカリ）198×

サイクロテックミル（コシヒカリ）39×

サイクロテックミル（コシヒカリ）199×

写真1米粉の電子顕微鏡写真

粗蛋白は，ケルダール法，玄米，精米アミロースはAuto

AnalyzerⅡ，RVA特性はRVA－3Dで行った。粉砕試料

の顕微鏡写真は走査型電子顕微鏡で行った。

3　試験結果及び考察

1994年の分析の結果を表1に示した。理化学特性分析値

のなかで粗蛋白には粉砕方法の違いによる差はみられなかっ

たが，水分，アミロース含有率及びRVA特性値（特に最

高粘度）には差がみられた。いずれもCYCで粉砕した場

合の分析値が低いことから．CYCは衝撃式であり，BRV

は押しつぶし式であるという粉砕時の物理的な要因によっ

て起こるものと考えられる。CYCの場合粉砕試料を高速

でとはして，その衝撃によって粉砕する方法をとる。この

ために粉砕時に若干の発熱がおこり，そのために水分の値

が変わると推察された。

この粉砕試料の電子顕微鏡写真を写真1に示す。写真で

見るとCYCで粉砕した試料はその衝撃によって米粉の表

面は磨かれ丸みを帯び小さな断片が多くなっている。これ

に対しBRVで粉砕の場合．表面はあまり磨かれておらず

粉は角張っておりアミロブラストの形状も認められる。こ
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れは他の品種でも同様であった（写真省略）。

このようなことからCYCで粉砕したものはBRVで粉砕

したものに比べて粉（デンプン）の損傷が大きいものと考

えられる。また表2に示したように同一の粉砕器において

も理科学性分析値に差がやや認められるものの，粉砕方式

による差のほうがはるかに大きかった。衝撃式における発

熱によるデンプンの熱変性の可能性も考えられたが発熱量

の大きさからいったも無視できる値と思われ特定するには

いたらなかった。両年とも梗，稀，dull及び品種間の粉砕

器の違いによる理化学性分析値の差は判然としなかった。

以上のことより粉砕して行う食味理化学特性の分析にお

いては，粉砕方式の違いによって水分，アミロース含有率．

RVA特性の値に無視できない差が生じるので，上記3点

についての分析値については使用した粉砕器についての明

記が必要と考えられる。

4　ま　と　め

粉砕方式の違いが分析値の変動に影響を及ぼすことが明

らかとなった。データ利用の際には調査分析方式の差異を

考慮する必要がある。


