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キビ (Panicummiliaceum L.)の保存条件による外観品質の変化

荻内謙吾

(岩手県農業研究センター 県北農業研究所)

Difference in the Appearance Quality of Common Millet Grains under 

Different Storage Conditions 

Kengo OGIUCHI 

(KeηljJoku Agricultural Institute IARC， Karumai， Iwate， 028-6222， Japan) 

キビ (Panicummiliaceum L.) は，近年の雑穀ブー

ムの中， 1"雑穀ごはんjの材料として好んで用いられて

おり，粒の鮮やかな「黄色Jを特徴とする品種が多い.

キビ子実の黄色の主成分は， βCarotene，Luteinお

よひ:'Zeaxan thinなどのカロテノイドとされているが

(国essinet al 1958)，食品中に含まれるカロテノイド

は保存や加工の過程で，酵素や非酵素的な酸化や，光

や熱による変化を受けて変色することが多い(片山・

田島 2003). 

本研究では，保存条件の違いがキビ子実の外観品質，

特に粒色に及ぼす影響について一調査した.

材料および方法

試験は， 2009年に岩手県農業研究センター県北農業

研究所内実験室で行った.供試したキビ品種は「釜石

16Jである.前年に収穫し，風選と比重選により調製

したキど子実を，インペラ型籾揺り機により脱ぷした

もの(以下，脱ぷ粒という)と未!J5lぷのもの(以下，

有ふ果という)に分け，それぞれをガラスシャーレに

12~13 g入れてふたをし，各保存条件に静置した(そ

れぞれ脱ぷ粒保存，有ふ果保存という).保存条件は，

室内の誼射臼光の当たる窓際で保存する室内明所区，

窓際でかつ日光が当たらないよう箱の中で保存する

内暗所区， 130Cに設定した冷蔵庫で保存する13
0

C暗所

区， 50Cに設定した冷蔵庫で保存する 50C暗所区の計

4 [玄を設けた.定期的にサンプルを取り出し，有ふ果

で保存したものは「ふJを取り除いた後，脱ぷ粒の色

彰舘 (L*:明度(+:明るい暗L、)， a*:クロマ

ネティクス指数(十:赤方向，一:緑方向)， b*:クロ

マネティクス指数(十:黄方向脊方向)， C*: 

彩度 (a*の2乗とVの2乗の和の平方根，十:鮮やか，

一:くすんでいる))をミノルタ社製色彩色差計CR

31mこより測定した.試験は4月16日から開始した.

結果および考察

試験期開中の保存温度をみると(第 l表)，室内明所

区は日照時間が 5~ 6 hr/臼で温度も250C前後と高く，

45 

直射日光がキピの子実に直接当たらない室内暗所広で

もこれより 1~ 2 oC低い程度であった.

保存条件による脱ぷ粒のV憶を比較すると(第 l図)，

室内明所区は保存後47臼で他の区よりも有意に抵く，

保存開始時との比較でも有意に低かった.保存後91EI 

ではさらに顕著となり，黄邑l床が低下した.また，

内暗所区も保存後のザ値が有意に低下したが，室内明

所区ほど顕著ではなかった. 13
0

C暗所区， 5
0

C暗所誌は

ともに保存後のザがわずかに低下したものの，保存開

始時との有意差はなかった.

γ値についてみると(第 2図)，室内明所区は保存

後のγが他の区よりも有意に高く，保存開始時との比

較でも有意差がみられた.また，保存後91日のL勺ま，

いずれのIRも保存後46日より高くなったが， 130C暗所

区， 50CIlti'所区は保存開始時との有意差はみられなかっ

た.また， Cキ{直は， b*11直とほぼ同様の揺向がみられた

(第 3図).

内明所で保存した脱ぷ粒のザ僅の経日変化を第4

図に示した. b*績は，日数の経過とともに低下したが，

保存関始後3日自で既に有意な差がみられていた.

有ふ果保存したキビ脱ぷ粒のγ越は，脱ぷ粒保存し

た場合と同様の傾向がみられ，室内明所区が最もV値

の低下が大きかった(第5図)が，その差は脱ぷ粒保

存した場合ほどは大きくなかった(第1図).

これらの結果より，脱ぷ粒を温度の高い，薩射日光

の当たる場所で保管すると，粒の黄色が薄くなり， く

すんでいくが，特に光の影響を強く受けることがI切ら

かとなった.また，有ふ果で保存した場合でも税ぷ粒

のV値の低下がみられたが，カロテノイドの酸素と光

による酸化分解や，握度(熱)による異性化による変

化(片山・田島 2003)が要因として考えられた.
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試験期間中の保存温度， 日照時間，日射量.

保存条件 温度目照時間日射量

(OC) Chr/日) C削/日)
室内暁所 24.2 6.3 17.5 
室内暗所 22.6 一 一

130C暗所 13.3 
5℃暗所 4. 6 
室内明所 25.3 
室内暗所 24.0 

13'C暗所 13.4 
5℃暗所 4. 7 

データは，各期間の平均値である.
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第4菌室内暁所保存した脱ぷ粒のb卒値の経日変化.

料は，試験開始時(経過B数013)との比較で1%水準で有

意差があることを示す t対応のある i検定). 

40 35 

室内明所保存経過日数(8)
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20 

第l図脱〆渦のb惜の比較制点、粒保存). 

園:保前愛47B，口:係樹愛91日.エラーパ一泊標準誤

差.図中の横実線は試験開始時の値.棒グラフ上の間一ア

ルファベットは， Tukeyの多重検定により保存条件関に5%
水準で有意差がないことを示す.アルファベット上のns，宇，
宇宇は，それぞれ保存処理前後で有意差がない， 5%水準で有
意差がある， 1%水準で有意差があることを示すはす応のあ

るi検定). (以下のグラフについても全て問様)
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脱ぷ粒のLキ値の比較制球立保存). 第2図
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