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県産米ミルキークイーンを原料とした煎餅の保存試験

中川 力夫＊
１．目的
炊飯時の粘りが粳米と餅米の中間であるという低ア
ミロース米の特徴を生かして、従来の煎餅と異なる新
しい食感の煎餅を製造することと、煎餅保存中の品質
変化の把握を目的として試験を行った。
原料となる低アミロース米については、茨城県の主

力水稲品種であるコシヒカリから農林水産省により品
種改良され、県内で栽培されているミルキークイーン
を選定した。

２．方法

１．原料米
以下の４種類の精米を使用した。
)平成 年産ミルキークイーン（茨城県東町産）1 14
)平成 年産ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ破砕米（茨城県東町産）2 14
)平成 年産加工用粳米（ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝとの混合用）3 13
)平成 年産加工用粳米（標準米菓製造用）4 13

)と )は米穀販売業者の規格は同じであるが、当セ3 4
ンターへの搬入日が異なるので、品質評価は別々に実
施した。

２．供試した煎餅
当センター内米菓製造設備により次ぎの３種類の円盤
形の煎餅を製造した。
)標準米菓1
１の )を原料として製造した煎餅4
)ミルキークイーン５０％米菓2
１の )と )を同重量ずつ混合したものを原料として2 3
製造した煎餅
)ミルキークイーン１００％米菓3
１の )を原料として製造した煎餅1

３．製造方法
煎餅の製造方法は以下のとおり、なお蒸練時間は標準
米菓５分、ミルキークイーン５０％米菓３．５分、
ミルキークイーン１００％米菓３分とした。

原料米の洗浄→１晩水に浸漬→ざるで水切り２時間→
（ 、 ． ）製粉→蒸練 蒸練機使用 蒸気圧０ ０６Mpa/cm ２

（ ）→生地の水中冷却１０分→練り出し 練り出し機使用
→圧延、型抜き（圧延成形機使用 、生地の厚さ）
約２ｍｍ→一次乾燥（７０℃、９０分）→生地を厚さ

ｍｍのポリ袋に入れ、ポリ袋ごと段ボールに入れ0.04
室温で２日間ねかせ→７０℃で生地を２時間乾燥→
焙焼→濃口醤油で調味→仕上げ乾燥→市販の米菓用
フィルムで包装→供試

４．貯蔵方法
市販の米菓用フィルム（縦 ｍｍ×横 ｍｍ）に300 200
１０枚づつ煎餅を入れ、含気状態でヒートシールして
３０℃で６週間貯蔵した。
５．原料米のアミロース含量
各原料米について粉砕機（ ）で粉Cyclone Sample Mill
砕

し、簡易ヨード法 により測定した。１）

６．水分
Retsh Retsh ZM-100煎餅については、粉砕機（ 社製、

型）で粉砕（ローター回転数 ）し、約３ｇ14,000rpm
採取して精秤し、１３５℃で１時間乾燥して求めた。
原料米については、粉砕機（ ）でCyclone Sample Mill
粉
砕し、煎餅と同様の方法で求めた。

７．煎餅の物性
Tensipresserテンシプレッサー（タケトモ社製

TTP-50BX
Ⅱ型）を使用し、煎餅の中央付近で膨れのない部位を
選んでプランジャーを貫入させて最大荷重を測定し
た。測定時に煎餅が全体的に割れた場合のデータのみ
採用し、プランジャー貫入終了付近の荷重値は除外し
て煎餅５枚の平均値を求めた。
使用プランジャー：直径３ｍｍの円柱形プランジャー

sec貫入速度：１ｍｍ／
クリアランス： ｍｍ0.2

８．糊化特性
ニューポートサイエンテ フ ク社製ラピッド・ビスイ ィツ

コ・アナライザーを使用し、水分測定時と同じ方法で
粉砕して得られた原料米粉末と煎餅粉末について糊化
特性を調べた。
原料米については、１の )と )を同重量づつ混合し2 3
たものを粉砕して粉末化した試料も測定した。
２５ｍｌの蒸留水に粉末試料を加え、１試料につき２
回測定し、平均を求めた。粉末試料採取量及び糊化特

)性測定条件は豊島らの方法による。2

９．脂肪酸度
水分測定時と同じ方法で得られた原料米と煎餅の粉末
を試料とした。試料約２ｇを精秤し、トルエン６ｍｌ
を添加し、３０℃で３０分間抽出し、以下改良比色法
により測定した。検量線にはリノール酸を用いた。３）

．官能検査10
貯蔵前の米菓と３０℃６週間貯蔵後の米菓について官
能検査を実施した。貯蔵前の米菓については「標準米
菓」を基準とし、６週間貯蔵後の米菓については貯蔵
前の標準米菓をフリーザー（－２０℃）中で凍結保存
、 、「 」し 検査当日室温解凍したものを基準として 香り

「食感 「総合評価」の３項目について、基準の米菓」
を３点として、悪い－１点、良い－５点として５段階
評価で実施した。
なお、パネラーに関しては、独立行政法人食品総合研
究所食品素材部穀類特性研究室のご協力をいただい
た。
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３．結 果

表１ 原料米のアミロース含量 表２－１ 原料米（精米）の水分（％）
試 料 名 乾物換算％ ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ １３．８１H14
ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ ７．８６ ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ破砕米 １３．５５H14 H14
ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ破砕米 ６．６３ 加工用米 １２．９５H14 H13
加工用米 １３．７４ 加工用米（混合用）１３．３８H13 H13
加工用米（混合用）１３．７６H13

表２－２ 保存中の米菓水分含量変化 （単位：％）
試料＼測定時期 保存前 ２週間後 ４週間後 ６週間後
標準米菓 ７．７８ ７．７６ ８．１２ ７．８９

ミルキークイーン ％米菓 ６．４９ ６．８２ ６．７７ ７．４０50
ミルキークイーン ％米菓 ７．００ ７．９８ ７．２６ ８．２０100

表３ 保存中の米菓物性変化 （単位：×１０ ｄｙｎ）６

試料＼測定時期 保存前 ２週間後 ４週間後 ６週間後
標準米菓 ８．７０ ８．７２ ８．２６ ８．３４

ミルキークイーン ％米菓 ８．２８ ７．９９ ８．２１ ８．０２50
ミルキークイーン ％米菓 ７．７３ ７．５７ ７．７３ ７．６７100

表４－１ 原料米糊化特性 （単位：ＲＶＵ，分，℃）
試料＼測定項目 最高 最低 ブレーク 最終 セット ピーク 糊化開始

粘度 粘度 ダウン 粘度 バック タイム 温 度
ミルキーH14

5.83 72.2クイーン ３１７ １０３ ２１４ １６３ ６０
ミルキーH14

5.73 72.6クイーン破砕米 ２８５ ９１ １９４ １５９ ６８
加工用米H13

6.63 71.3３５６ １４６ ２０９ ２５６ １１０
加工用米H13

6.83 72.2（混合用） ３２５ １３６ １８９ ２４７ １１１
加工用米＋H13

H14 6.33 72.3ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ ２８７ １１５ １７１ １９１ ７６破砕米

表４－２ 保存中の米菓の糊化特性変化 （単位：ＲＶＵ，分，℃）
試料＼測定項目 最高 最低 ブレーク 最終 セット ピーク 糊化開始

粘度 粘度 ダウン 粘度 バック タイム 温 度
標準米菓

7.00 90.3保存前 １３４ ８６ ４９ １３８ ５２
7.00 91.4２週間後 １３５ ８６ ５０ １３３ ４８
7.00 89.9４週間後 １２９ ８３ ４６ １３３ ５１
7.00 89.5６週間後 １３１ ８１ ５０ １３３ ５２

米菓ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ 50%
7.00 65.1保存前 １６１ ９０ ７１ １３９ ４８
7.00 64.3２週間後 １４７ ８６ ６１ １３４ ４８
7.00 64.6４週間後 １４９ ８８ ６１ １３９ ５１
7.00 63.9６週間後 １５０ ８７ ６３ １３８ ５１

米菓ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ 100%
5.20 61.2保存前 １９５ ７８ １１７ １２３ ４５
4.93 61.2２週間後 １６９ ７５ ９４ １１６ ４１
4.93 61.1４週間後 １７４ ６９ １０５ １１４ ４５
5.73 61.1６週間後 １７５ ８０ ９６ １２４ ４５

ブレークダウン、セットバックの数値は小数点以下四捨五入の関係で整数値では計算が合わないこともあり。



- 3 -

表５－１ 原料米の脂肪酸度（単位：ｍｇＫＯＨ／ ｇ ）100 dryweight
ミルキークイーン １８．６４H14
ミルキークイーン破砕米 ２４．５０H14
加工用米 １９．４８H13
加工用米（混合用） ２０．９５H13

表５－２ ３０℃保存米菓の脂肪酸度（ｍｇＫＯＨ／ ｇ ）100 dryweight
試料＼測定時期 保存前 ２週間後 ４週間後 ６週間後
標準米菓 １．４４ ０．５１ １．２４ １．７５

ミルキークイーン ％米菓 １．５２ ０．６７ １．１８ １．２１50
ミルキークイーン ％米菓 １．６２ ０．７６ １．５４ １．８１100

表６－１ ３０℃保存前米菓の官能検査結果
ミルキークイーン ミルキークイーン

検査項目＼試料名 標準米菓 ５０％米菓 １００％米菓
香 り ３．００ａ ２．３７ｂ ２．８４ａｂ
食 感 ３．００ａ ２．９５ａ ３．３７ａ
総合評価 ３．００ａ ２．６８ａ ３．２６ａ

図1　３０℃保存前米菓の糊化特性
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図２　30℃6週間保存後米菓の糊化特性
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表６－２ ３０℃６週間保存後米菓の官能検査結果
標準米菓 標準米菓 ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ ﾐﾙｷｰｸｲｰﾝ

検査項目＼試料名 凍結保存 ３０℃保存 ５０％米菓 １００％米菓
香 り ３．００ａ ３．３０ｂ ２．４５ｃ ３．１０ａｂ
食 感 ３．００ａ ３．１５ａ ２．８０ａ ３．１５ａ
総合評価 ３．００ａｂ ３．２０ａ ２．５５ｂ ３．１０ａｂ

（備考：パネラー数 人（保存前） 人（保存後 、保存前，保存後とも、悪い－ 点、19 20 1）
良い－ 点とした５段階評価、凍結保存標準米菓を基準（各 点）としたときの平均値、5 3
同一検査項目の異符号間に有意差あり （５％、両側検定 ）。 ）

)米菓原料米（精米）４種類の水分含量については、1
ミルキークイーンと ミルキークイーン破砕米H14 H14

は、 年産の加工用米２種類よりもやや高かった。H13
（表２－１）
米菓水分含量変化に関しては、標準米菓の水分含量
は概ね横這いであったが、ミルキークイーンを原料
とした２種類の米菓は、保存期間が長くなるにつれ
て水分含量が増加する傾向がみられた （表２－２）。

)３０℃保存期間中の米菓の物性変化をみると平均2
値の差に統計学的有意差はなかったが、平均値につ
いては全保存期間を通じて、標準米菓＞ミルキーク
イーン ％米菓＞ミルキークイーン ％米菓の順50 100
であり、ミルキークイーン使用量の多い米菓ほど柔
らかい傾向があることがわかった。また、今回の測
定では、同じ測定時期において米菓試料間に有意水
準５％の両側検定で有意差の生じたものはなかった。
（表３）

)糊化特性については、原料米の最高粘度について3
は、２種類の 年産ミルキークイーンよりも２種H14
類の 年産加工用米の方が高かったが（表４－１ 、H13 ）
米菓の最高粘度に関しては、保存前の米菓も保存期
間中の米菓もミルキークイーンの使用量が多い米菓
ほど高かった （表４－２、図１、図２）。
これらの結果が得られたのは、ミルキークイーンの
もつ低アミロース米としての特性によるものである
と考えられる。

)脂肪酸度について原料米（精米）と米菓を比較す4
ると、米菓の脂肪酸度は原料米より低かった。
（表５－１、表５－２）
これは、米菓製造工程中の洗米処理等による原料米
からの脂肪分の流出と加熱処理による酵素活性の低
下あるいは、不活性化が影響していると考えられる。

)保存前の官能検査では、３種類の米菓の食感と総5
合評価については、平均値に有意差（５％、両側検
定）は見られなかった。そして香りに関しては、標
準米菓よりも、ミルキークイーン５０％米菓は劣っ
ていた （表６－１）。
６週間保存後の官能検査では、総合評価については、
標準米菓とミルキークイーン１００％米菓は同程度
の評価であったが、ミルキークイーン５０％米菓は
評価が低かった。これは、ミルキークイーン５０％
米菓の香りの評価が低かったことによるものと考え
られる （表６－２）。
ミルキークイーン５０％米菓の香りの評価が低かっ

た理由としては、製造時の濃口醤油による調味が標
準米菓より不十分であり、醤油の香りが不足してい
たことによる影響もあったと思われ、ミルキークイ
ーンを使用して米菓を製造するには、最適な製造方
法の検討が必要で、今回の製造では、煎餅生地の作
り方、乾燥法、焙焼法、調味法など、最適な方法を
確立できていなかったことも官能検査結果に反映し
たと思われた。

４．要 約

加工用米から製造した煎餅を標準米菓とし、ミルキ
ークイーン（破砕米）と加工用米を同重量づつ混合
したものを原料として製造した煎餅をミルキークイ
ーン５０％米菓とし、ミルキークイーンのみを使用
して製造した煎餅をミルキークイーン１００％米菓

３０℃で６週間の保存試験を実施したとことして、
ろ、次の知見を得た。

ミルキークイーン使用割合が高くなるほど、糊化1)
特性における最高粘度が高くなり、物性については、
柔らかくなる傾向があった。

)脂肪酸度について原料米（精米）と米菓を比較す2
ると、保存前の米菓の脂肪酸度は原料米よりかなり
低くく、そして全保存期間を通じて３種類の米菓と
も脂肪酸度は低かった。

本研究を遂行するにあたり、御指導を賜りました
独
立行政法人食品総合研究所食品素材部穀類特性研究
室
の大坪研一室長、岡留博司主任研究官に深謝致しま
す。
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