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主観測定によるインディカ種及び
ジャポニカ種を用いた米料理の比較

ComparisonCookedIndicaRicewithCookedJaponicaRiceinSensoryAnalysis

栗本公恵村上智子＊島田

小宮清美渡辺久子品川

K.K.UR1M0T0,T・MuRAKAMIfR､SHIMADAγ

K・Komiya,H.WatanabeandH.Shinagawa

玲子*＊

弘子

Indicarice,importedfromThaiin1994,madeabadimpiEssiononJapanesebecauseofitsdifferencebom

japonicarice.TofindoutgoodcookingmethodsforindicaricetomatchJapanese'taste,wepreparedindica

riceandjaponicariceasfollowandconductedsensorytests(5gradesofscoringtest)ofboth.Theevaluated

elementswere"Appearance""Aroma""1℃xture""Mouthfeel""Taste""Totalquality".Panelmembers

we1℃studentsandstaffsinourcollegeandwere40innumber.

TheresultwereasmⅡow：

1)ChickenCurryEsnicStyle(withboiledriceorbuttei℃drice)

Bothsamplespi℃patEdwithindicaricewerebelowmoderate(3point)andwerelowerthanthoseof

japonicainalltheevaluatedelements.

2)SeaFoodwithwhiteSauce(withboiledriceorbutteredrice)

Totalqualityofbothsamplespr℃paredwithindicaricewasabovemoderate.Especially,allelementsofthe

butteredriceofindicawerehigherthanthoseofjaponicarice.

3)"Zosui"(Japanesestylerisotto)

Allelementsofindicaricewereabovemoderateandwerethesameofjaponica.

：’

1
1I

）

1，緒 言 力種の米が輸入され性目されたが、外観、香り、

テクスチャーに対して悪い印象が強く、日本人に

は好まれなかった。しかし、調理法によってはお

いしく食べられるのではないかと考え、インデイ

カ種とジャポニカ種を用いた料理を試作し、比較

検討を試みた。

世界で生産されている米は、主にインデイカ種

(インド型）と日本人が常食としているジャポニカ

種（日本型）の米に区分されている'》・ジヤポニ

カ種の米（以下ジャポニカ種）は、短粒型で低ア

ミロース米（アミロース含量9～20％）に分類さ

れ炊飯すると粘りがあるのが特徴である。一方、

インデイカ種の米（以下インデイカ種）は長粒型

で高アミロース米（アミロース含量25～33％）に
2）

分類され粘りがなくパサパサしている。

平成6年の米不足で日本にもタイからインディ

2，実験方法

1)試料の調製

①試料米

使用した米は、インディカ種としてはタイ国産

・帝京短期大学非常勤講師
･・東京水産大学
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の長粒米を、ジャポニカ種としては富山産コシヒ

カリを使用した。これらの米を白飯及びバターラ

イスに調製後、各料理に組み合わせて試料とした。

②加水量

ジャポニカ種は米重量の1.3倍、インディカ種は

1.6倍とした。

③白飯の調製

洗米後、分量の水を加えてジャポニカ種では30

分、インデイカ種では2時間浸水し、炊飯器で通

獄誉墜輔総
洗米後、水をきった米をバターで妙め、分量の

スープストックを加えた後炊飯器に入れ通常に炊

いて試料とした。

⑤試作料理名

「エスニック風チキンカレー」「海の幸のホワイ

トソースがけライス」（両者とも白飯とバターライ

スを使用）「ぞうすい」（白飯を使用）の3種と

した。

2）主観測定

表1の官能検査用紙を用い、「外観」「香り」「歯ご

たえ」「口ざわり」「味」「総合評価」の6項目につ

いて5点評点法により主観測定を行った。パネル

は本学学生及び職員40名とし、t検定によりイン

ーディカ種とジャポニカ種の評点平均値の差を検定

_ﾕた°さらに､｢ｴｽﾆｯｸ風ﾁｷﾝｶﾚー｣｢海
の幸のホワイトソースがけライス」においては、

米の調製方法の違いによる影響をみるために、そ

れぞれの米について白飯とバターライスの評点平

均値の差も検定を行った。

3，結果及び考察

1）「エスニック風チキンカレー」

官能検査の結果を表2に示した。

インディカ種とジャポニカ種との米を比較する

と、白飯(wi:wj)、バターライス(bi:Bj)いず

れもすべての項目で有意差が認められた。

可｡rQ-qT ‐－．－．－－‘～:．｡.､．A･愚少峯割－4冬

評点平均値をみると、インデイカ種(WI、BI)

は、白飯、バターライスいずれも「外観」「香り」

｢歯ごたえ」「口ざわり」「味」「総合評価」とすべ

ての項目でふつう（3点）以下の低い評価値とな

った。一方、ジャポニカ種(WJ、BJ)は、白飯及

びバターライスいずれもすべての項目でふつう以

上の高い評価値となり、エスニック風チキンカレ

ーにはジヤポニカ種の方が有意に好まれるという

結果が示された。

一方、調製方法の影響をみてみると、インデイ

カ種の白飯とバターライス(wi:bi)は、「外観」

｢歯ごたえ」「口ざわり」において有意差が認めら

れ、評点平均値は白飯のほうがバターライスより

高いことが示された。これは、バターライスの調

理工程中で妙める際、米が割れて細かくなり、イ

ンディカ種独特のパサパサとしたテクスチヤーが

強調されたためと考えられる。しかし、「総合評価」

では有意差は盟められなかった。

ジャポニカ種の白飯とバターライスとの比較

(wj:bj)では、「外観」「味」で有意差が認められ、

評点平均値はバターライスのほうが高く、これは

米にバターの油脂の照りと風味が加わったためと

考えられる。しかし、「総合評価」ではインデイカ

種同様に有意差は認められず、米の調製方法によ

る影響は示されなかった。これらの結果から、近

年のエスニックブームで料理書やエスニック料理

店でカレーにインデイカ種が用いられることもみ

られるが、日本人の噌好にはインディカ種を受け

入れるまでには至っていないと考えられる。

2）「海の幸のホワイトソースがけライス」

官能検査の結果を表3に示した。

評点平均値は、インディカ種(WI、BI)、ジャポ

ニカ種（町、BJ)いずれも、白飯、バターライス

どちらの調製方法においても、「総合評価」でふつ

う（3点）以上の評価値となり、この調理法がイ

ンデイカ種、ジヤポニカ種いずれにも適している

ことが示された。

-10-
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表1：官能検査用紙
ｆ
も
“
’
Ｉ
Ｏ
Ｆ

No.

平成年月日（）

米料理（）についての噌好調査
（）ク ラ ス （ ） 班 学 籍 番号（）

氏名（ ）

米に着目してカレーを試食し、下の各々の項目について、

I

I１
１

、

下妻蕃暮薯に5段階で評価して下さい。(総合評価も5段階で ’

Ｉ
ｌ
ｉ
Ｉ

評価して下さい）

その際、具などは考慮しないでお答え下さい。

悪いやや悪いふつうやや良い良い

ノ

*もう一度、記入もれがないか確認して下さい。
ありがとうございました。
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評価 感 想 （ 評価理由など）

外観

香り

歯ごたえ

口ざわり

味
〆

総合評価
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表2：エスニツク風チキンカレーの官能検査値

評点平均値

白飯バターライス

インディカジャポニカｲﾝｨｶｬﾆｶ

WI町BIBJ

2．884.032.184．43

2．873．892.954.10

2．453.781.983．85

2．523．831．983.98

2．103.782．454.30

2．534．002．334．20

評点平均値の差の検定

【米の種類間】【調製方法間】
白飯バﾀｰﾗｲｽｲﾝｨｶｬﾆｶ

wi:wjbi:bjwi:biwj:Bj

＊＊＊＊＊＊＊

＊＊＊＊

＊＊＊＊＊＊

＊＊＊＊＊

＊ ＊ ＊ ＊ ＊

＊＊＊＊

調製方法

米の種類

外観

香り

歯ごたえ

口ざわり

味

総合評価

検定結果*:p<o.05,**:p<o.01）

表3：海の幸のホワイトソースがけライスの官能検査値

評点平均値

白飯 バ タ ー ラ イ ス

インデイカジャポニカｲﾝｨｶｬﾆｶ

WIwjbibj

3.704.104．154.05

3．553．903.733.45

3．053．853．503．13

2．953．883．303．43

3．534.124．384.08

3．463．984．073．98

評点平均値の差の検定

【米の種類間】【調製方法間】
白飯バﾀｰﾗｲｽｲﾝｨｶｬﾆｶ

wi:wjbi:bjwi:biwj:bj

調製方法

米の種類

外観

香り

歯ごたえ

口ざわり

味

総合評価

’
一
一
一
一
一

一
一
雑
粋
癖
》

－

一
＊
一
＊
｜
’

｜
＊
一
》
》

検定結果*:P<o.05,**:p<o．01

〕
表4：ぞうすいの官能検査値

評点平均値 評点平均値の差の検定

ｲﾝｲｶｬﾆｶ

IJ
I:J

外観

香り

歯ごたえ

口ざわり

味

総合評価

3.58

3.08

3.38

3.35

3.78

3.58

3.44

3.25

3.55

3.51

3.80

3.69

－

1■■■■■■

－

－

1 ■ ■ ■ ■ ■ ■

－

検定結果*:p<o.05,**:p<o.oi
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インディカ種とジャポニカ種との米の比較をす

ると、白飯(wj:wj)は、「歯ごたえ」「口ざわり」

｢味」「総合評価」で有意差が囲められ、評点平均

値はジャポニカ種がインデイカ種より高いことが

示された。一方、バターライス(bi:bj)では、

いずれの項目においても有意差は認められなか

った。

さらに、調製方法の影響をみてみると、インデ

ィカ種(wi:bi)は、バターライスの方が白飯よ

りいずれの項目も高くなり、「歯ごたえ「味」「総

合評価」においては有意差が認められた。一方、

ジヤポニカ種(WJ、BJ)は「総合評価」に有意差

は認められなかった。

これらの結果から、「海の幸のホワイトソースが

けライス」には、ジヤポニカ種と同様にインディ

カ種でも一般に受け入れられ、さらに、白飯とし

て用いるよりバターライスとして用いるほうが好

まれることが示された。

3）「ぞうすい」

官能検査の結果を表4に示した。

評点平均値はインディカ種及びジャポニカ種、

いずれもすべての項目でふつう（3点）以上の評

価値が得られた。

評点平均値の差の検定では、インディカ種とジ

ヤポニカ種の間に有意差は認められなかった。

この結果から「ぞうすい」にはジャポニカ種と

同様にインデイカ種を用いることができると考え

られた。

ホワイトソースや一般のカレーより濃度が低かっ

たため、飯にカレーがからまりにくかったこと、

また、日本人のカレーの固定概念としてインデイ

カ種の飯は受け入れられなかったことが要因では

ないかと考えられる。カレーの濃度については今

後検討していくつもりである。
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まとめ

以上の結果からインデイカ種の米は、「ぞうすい」

のように米に水分やうま味を加える、またはホワ

イトソースのようにとろみのあるソースと合わせ

た料理にすることで噌好性が高まり日本人にも受

け入れられることが示唆された。「エスニック風チ

キンカレー」に良い評価が得られなかったのは、
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