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　The 　 effects 　 of 　elapsed 　time 　 after 　 cooking 　 and 　the　keep重ng “ arm 　 conditiolls 　 on 　the　physicaユand

chemical 　properties　of 　rice 　gruel　were 　studied ．

　 Rice　gruel　that　had　been　kept　for　a　long　time　arter 　cDokil 遼 had　high　hardness　and 　adheslveness ，　the

gruel　l（ept 　 at　 a　high　renlpreture 　 and 　wlth 　a　high　content 　 of 　rice 　being　the　 rnost 　 extreme 　ln　these

characLeristics ．　The 　 rice 　grains　became 　 softer 　 with 　increasing　 elapsed 　time 　and 　keeplng　 warm 　 after

cooking ．　The　rice 　grllel　with 　a　low　content 　of　ric乏｝（7−bu　kayu）
章 had　large　quanUties　or 　adheren （二e　parts

vahat 　ease 　of 　falling　from　ricels 　grain　sllrface ．　In　the　sensory 　test，　the　rice 　gruel　with 　a　high　content 　of

rice （zengayl1 ）
拿 ．

晒 zs 　not 　suited 　to　keeping　uzrm 　ill　its　sc 〔，res 　f｛〕r　ease 　ofeating 　and 　overall 　preference．

The 　rice　grue］with 　a　loweontent 〔｝「rice　became 　easier 　to　crush 　wi しh　tr）ngue 　by　keepillg圦騒rm ．

　 （
辱7−bu　kayll： ri（］e　grllel　made （，r　waler 　and 　15％ rice ；

＃
zenga ｝al； rlce 菖ruel 　made 　of 冊 ter　and 　20％

rice ．）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 〔Received　August　2，1999；Accepted　iII　revised 　form　May 　l，2000）
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　 1，緒 　　言

　粥は米に多量の 水を加え，や わ らか く炊 きあげた も

の で あ り，米と水の 配合割合の 違い か ら全粥，7 分粥，

5分粥，3 分粥など に分類 され る が，こ れ まで の 粥 に

関す る実験 で
， 米 に対する水 の 割合が同 じで も加熱条

件 に よ っ て ，そ の 物理的性状が著 しく異な っ て くる こ

とを報告 して きた
］ 12P

．全粥は 米 の 割 合が最 も多い 粥

で あ り，粘 り，かた さ等も大きく軟飯に近い 性状で あ

る． 7 分粥， 5 分粥 と水の 割合が 増 えて くる に つ れ て ，

や わ ら か く， さ ら さ ら した 状態に な り
／一

，
こ れ ら の 性

状 の 特徴 を摂食者 の 身体 の 状況 に よ り使 い 分 けて 提供

して い る
4
．

　 こ の ような分粥の 性状は炊 きあげた直後 の 状態で あ

り，す ぐに食べ る場合に は何 も問題はな い ．しか し，

実際 の 食事の 場面 で は 炊 きあが り直後 の 粥 を食べ る こ

とは少な く，しば ら く時間が経過 して か ら，ある い は

しば ら く保温され て か ら供食され る ケース が 多い ．粥

液に浸 っ た状態で の 粥飯の 放置ある い は保温 に よ っ て ，

粥 の 物理 的性状が変化す る ロ∫能性 は 十分 に考えられる．

従 っ て 摂 食者 に適 合 した粥 を得 る に は，単 に 米 と水 の

割合 の み で な く，加熱終了後の 経過時間や 摂食時 の 温

度な どを考慮する必要が ある の で は ない か と考えた ．

そ こ で，本研究で は米と水の 割合 の 異な る 粥 に つ い て ，

加熱終 r後 の 経過時 間や保温条件が 粥の 性状 に 及 ぼ す

影響 に つ い て 検討 を行 っ た．
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表 1 ．炊 きあが り重量お よび米使用 量

7分粥 8．5分 粥 全 粥

炊きあが り重量　2009　　　 20〔〕g　 　　　 200g

米使用單：　　　 30g 〔15％ ）　 35g 〔17．5％ ）　 40g （20％ ）
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　 加 無 直 後 　　〔s ，　　　 （s よ り 30 分｝　 【s よ 口 齟 分 レ　　　　　　　 〔s よ ワ 110 分 〉

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 癪 ら し時 闃 　〔分 〕

図 1．粥 の 蒸ら しに よ る温度低下 （蒸 らし温度 25℃）

　2．実験方法

　（1） 試　　料

　 1997年新潟県産 コ シ ヒ カ リ を 玄米 で 低温貯蔵 （8℃）

し実験 に 先 立 っ て 90％ の 歩留 まりに 搗精 し た もの を

用 い た．

　（2） 粥 の 調製方法

　比較的使用範囲が広 く，時間経過 などによる性状 の

変化 が 著 しい と考 え られ る 7分粥 と全粥を対象 と し，

f備実験を試み たと こ ろ，こ の 両者は物性 の 差などが

かな り著 しい こ とか ら，中間の 8．5 分粥 を今回新た に

設定 し，仕 Eが りの 形態 に よ る 粥 の 性状 の 変化 を幅広

く確認す る こ とを試 み た．炊 きあが り重量お よび米使

用量 は表 1 に示す，

　洗 米後，米 と水 の 合計 重量 を 200　g に調 整 し 500
ml の ビーカ ーに 入 れ ア ル ミ製の ふ た をし，25℃ に て

1 時間浸漬 した後間接加 熱 を行 っ た．こ の 際沸騰 まで

に 要す る時間は 20 分間，総加熱時間は 50分間とした．

加熱中，外湯 に は 10分毎に熱湯を補充 し，常時 ビー

カ ー内 の 米 と 粥液の 上 部 以 上 を 沸騰水 で 覆 う状態 と し

た．また ，こ の 方法で は，加熱 中 の ビーカー
内 の 水分

蒸発は ほ と ん ど な く，調理 後 重量 は す べ て ほぼ 200

（198．79 ± O．48）g で あ る こ と を確認 した．加熱器具

に は 深 さ 8cm の グ リ ル 鍋 （  タ イ ガ
ー

魔法瓶製

GPD −A 　130） を用 い ボ ル トス ラ イ ダ
ー

（1  東芝製 SK −

110）で 100V に調整 し た．

　加熱終了後の 粥 は 室温 を想定 し 25℃ で 25分 間放置

した．こ れ は ，炊飯 の 場合 の 蒸 らしに似た操作で ある

こ とか ら，本報 に お い て は 「蒸 ら し」と い うこ と と し

た．そ の後そ の まま置い て ，蒸 ら しを継続 した もの ，

60℃ また は 80℃ に て 保温 した もの を試料 と した．保

温 は ナ チ ュ ラ ル イ ン キ ュ ベ ー
タ
ー

（  岩城硝子製

NIB−lO）を使用 した．図 1 に は加熱終了後の 粥 を 25

℃ に て 蒸ら し を継続 した 際 の 代表的 な 温度低 下を 示 し

た．加熱終了後 25分経過す る と 加熱終 了直後に残存

して い た水 分が粥飯 に吸収 され， 7 分粥に お い て も粥

飯 と粥液が 分離せ ずに均
・
に は か り取る こ とが 可能と

な る放置時間 であ っ た ．また ，こ の 時点の 温度 は 実際

に供 E
’t

“．さ れ 食べ ら れ る 直前の 温度と して は ほ ぼ 適 当
τ11

で あ る もの と 思 われる．そ こ で ，加熱終了後 25 分間

蒸 ら した時点 を S と し，保温 を行 う場合に は S か ら

保温 庫 に 移 し保 温 を開始 し た。各測 定は
，
S か ら 30

分後，60 分後，120分後に行 っ た ．

　（3｝ 測定項目お よ び 方法

　1） 加熱 中，蒸 ら しお よ び保温 中の 粥の 温度

　熱電対人力 の 温度デ ータ コ レ ク タ （  安立計器製

AM −7002）に よ りビ
ー

カ ー底部 よ り 1cm 上 の 中央 部

分 を計測 した、

　 2）　 粥か ら の 遊離水分量

　粥飯粒に付着す る水分が粥の 水 っ ぽ さと関連する と

考えられ る の で次の 方法で遊離水分 景を測定 した ．粥

20g を ろ 紙 （ADVANTEC 社製 No，5A ） Eの
一

定 面

積内 に の せ ， 蒸発，乾燥 を防 ぐため ふ たを し， 1時間

放置後 の 水分拡散面積 を別紙 に写 し取り，切 り取 っ た

後，秤量 して得た拡 散面積量 （g）を粥か ら の 遊離水

分量と した．

　 3）　 粥 の テ ク ス チ ャ
ー

　 i ）粥飯粒 の か た さお よ び付着性 （1 粒法）： ク リ

ー
プ メ

ー
タ
ー

を用 い 粥飯粒 1粒ず つ を測定台中央に置

き，直径 3 ・mn の プ ラ ン ジ ャ に て，飯粒厚 さ の 80％

を圧縮速度 5mm ／s，圧縮回数 2 回 で 測定を行 っ た ．

　 ii）粥 の か た さ お よ び付着性 （団塊法）：前報
z ．

の

方法に 従 い
，

ク リープ メ
ーターを 用 い

， 直径 40　inlu
，

高さ 15mm の 専用 シ ャ
ーレ に 粥 20　g を充填し，直径

20mm の プ ラ ン ジ ャ に て 圧縮速度 5mm ／s，クリア ラ
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　　 　 7分粥　　　　8．5分 粥　　　　 全粥

　　　 図 2．粥 か ら の 遊離水分量

■ 蒸 ら し 25 分＝・S （蒸 ら し温 度 25℃ ）

圀 S よ り蒸 ら し 120分 （蒸 ら し温 度 25℃ ）

es　S よ り保 温 上20分 （保 温 温 度 60℃ 1

ン ス 3　ITUTI，圧縮 同数 2 回 で 測定 を行っ た ，

　4）　高齢者用食品の規格基準へ の適合性

　咀嚼，嚥 ド困難者が利用す る場合を想定 し，高齢者

用食品 の 試験方法
  1

に 基 づ き測定 を 行 っ た．す な わ ち，

ク リ
ープ メ

ータ ー
（  山電製 RE −3305）を用 い ，直

径 40mm ，高 さ 15mm の 専用 シ ャ
ー

レ に 粥 20　g を充

填 し，直径 20mm の プ ラ ン ジ ャ に て 圧 縮速度 10

mm ／s，ク リ ア ラ ン ス 5mm で かた さ （圧 縮応力）を

測定 した ．

　5）　粥洗液 中の 固形分量

　粥 20g を水 50　ml 中 に て 箸 2 本 を垂 直に 立 て ， 1

回／s で 30秒間攪拌後，粥 と洗液を網 （網 目 2．5mm ＞

を用 い て 分離 し洗液 を 7．　000　rpm で 遠心後，沈殿物

と 上澄液に 分離 し，沈殿物 をエ タ ノ
ー

ル （99．5％）で

脱水後，グ ラ ス フ ィ ル タ
ー

（3G ）で ろ 過 し，そ の 後

ア セ トン に て乾燥 し秤量 した．

　6）　粥洗液中の 還 元糖量 お よ び 全糖量

　5） に て 得 ら れ た ヒ澄液に つ い て 還元糖量は ソ モ ギ

ー ・
ネル ソ ン 法，全糖量 は フ ェ ノ

ー
ル 硫酸法に よ り測

定を行 っ た．

　7）　 官能検査

　蒸 ら し または 保温時 間の 異な る粥に つ い て ，2 点比

較法に よ り行 っ た，パ ネル は本学の食物栄養学科の 学

生 16 名で ある．
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　 　　 　　 7分 粥　　　　 8．5分 粥　　　　　全 粥

図 3．蒸ら しお よ び 保温 に よ る粥飯粒 の か た さ （1 粒

　 　 法）

圜 加熱直後　　　　　　　　　　　　　プラ ン ジャ直径 3mm

■ 蒸 ら し25 分＝S　　　　　　　　　 圧縮速度　　　5mm ／s

圀 ＄よ り蒸 ら し 120分 〔蒸 ら し温度 25℃｝圧縮回数　　　 Z「「11

國 S よ り保温 120分 1保温温度 60℃ 1　 圧 縮率 　　　 80％

　 3．結果 および考察

　（D　粥か らの 遊離水分量

　蒸 ら しや 保温 に よ り粥飯表面 の水分 の 状態が どの よ

うに 変化する か を確認する た め に，粥 か ら の 遊離水分

量 を測定 し図 2 に 示 した ． 7 分粥 で は 蒸 ら し 25 分 で

は ろ 紙に吸収され や す い 水分が飯粒周囲に か なり多 く

存在 し，い わ ゆ る水 っ ぽ い 粥で ある こ とがわか る．蒸

ら し 120分 で は 25 分 よ り減 少 し た が ，60℃ 保 温 120

分 で は 蒸 らし 120分 の 約半分 に 減少 して お り， 60℃ で

加温 した こ と に よ りさ ら に 飯粒内部 に まで 水分 が吸収

され た か，飯粒表面の 膨潤が 進み，動きや すい 水分が

減少 した こ とな どの 可能性が示唆 され た ，8．5分粥 で

は， 7分粥 よ り遊離水分 量は少な い が 放置や保温 に よ

り 7 分粥と同様の 傾 向を示 し，60℃保温が最 も少 ない

値で あ っ た．全粥で は，蒸 ら し25 分 で す で に ろ紙に

吸収 され る 遊 離の 水分 は少な く， 蒸 ら し や保温 を 120

分行 っ た 場合の 変化も少ない こ とが わ か る．

　（2） 粥の テ ク ス チ ャ
ー

　 1 粒法に よ る 飯粒 の テ ク ス チ ャ
ー

の 測定結果を図 3，

4 に 示 した．図 3 に 示 した粥飯粒 の かた さは 7分粥 で

は 加熱終了直後の 飯粒 の かた さ が 他 の 分粥よ り高 い 値

を示 した．加熱終了直後 の 粥飯の膨潤度は 7 分粥，全

粥 ともに ほ ぼ等 し い が
／1
，7 分粥 は他の 分粥 に く らべ
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　 　　 　　 7分粥　　　　 8．5分粥　　　　 全 粥

図 4．蒸 ら し お よ び 保 温 に よ る 粥飯粒の 付着性 （1粒

　　 法）

圜 加熱直後　　　　　　　　　　　　　プ ラン ジ ャ 直径 3mru

■ 蒸 ら し 25分 ＝・S 　　　　　　　　　 圧縮速度 　　　5mm ／s

圀 S より蒸ら しユ20分 （蒸 らし温度 25℃｝ 圧縮 回数　　　 2 回

幽 S よ り保温 120分 （保温温 度 60℃ 〕　 圧縮率　 　　80％
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多量 の 水と共に 加熱され る た め ，加熱中 の 米粒 同士 の

接触が 少な く，飯粒組織の崩れ が少 なくかた い 飯粒 と

し て 出来 上 が る こ と も推察 さ れ る，し か し，25 分間

の 蒸 らしに よ り急激 に軟化 し他 の 分粥 よ り低 い 値を示

した．そ の 後 の 蒸 ら しや 60℃ の 保 温 で は若干 の 軟化

が 見ら れ た．7 分粥は加熱終了直後に は，粥液が残 っ

て お り，25分間 の 蒸 ら し に よ りそ の 水分を
・
気に吸

収 し飯粒 の 軟化が 進 ん だ もの と考え ら れ る．8．5 分粥

は加熱終了直後 と蒸 らし 25分 とで は 大差が な く，
120

分間の蒸 らしまたは，保温 に よ りかたさの 低下が見 ら

れ
，

7 分 粥 に 比 べ 軟化が 遅 れ て い る こ とが わ か る．

8，5分粥 で は 加熱直後 の 粥液の 量が 7分粥 よ り少な く，

こ れが吸収 され て 軟 化傾向を示すの に 時間 を要する も

の と考え ら れ る．全粥は ユ20分間の 蒸ら しや保温 に よ

り若干 の軟化は見ら れ る が ，他の 分粥の蒸 らし，保温

の 粥に 比べ 高 い 値 を 示 し た．全 粥 で は 粥液は ほ とん ど

分離 で きな い が ， 蒸 らしあるい は保温に よ り粥飯粒内

で の 水分分布 の 平均 化等がお こ り， 多少の 軟化傾向を

示す の で はな い か と推察で きる．

　粥飯粒の付着性の測定結果を図 4 に示す ．加熱終了

直後 の 3 種の 分粥の付着性 の 値に は ほ とん ど差が な い

が，蒸 らしあ る い は 保温 に よ る変化は 7分粥は減少，

8．5分粥，全粥 は 増 加傾 向を示 し，特に 全 粥の 60℃

ユ20 分保温 の 場合 に そ の 増加 が 顕著で ある，7 分粥 で

　 　 　 　 加熱 直後 　　　0（s 〕　　30　　　　60　　　　　　　　　 120

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 S か ら の 蒸 ら し お よ び 保 温 時 闇 〔分）

図 5．蒸ら し お よ び保温 に よ る 粥 の 付着性 （団塊法）

　 　　 　　 7 分粥　8．5分粥　全粥　 シャ
ー

レ直径　40mm

加熱直後

蒸 らし 〔Z5℃〕
一

●
一

　
一■ト 　

ーt 一

保温 〔60℃〕　
一

 
一

　 → 囲
一

　
一A 一

保温 （80℃〕　
一
〇
一

　
一
｛≡｝

一
　
一t 一

シャ
ー

レ高 さ　 15mm

プ ラ ン ジ ヤ直径 20mm

圧縮速度

ク リ ア ラ ン ス

圧 縮回数

5 【u【n／s3mIn2

［司

は 加熱終 r後 が 最 も高 い 付着性 の 値で あ る が ，こ の 時

の粥は粥液を多 く残 して 炊 きあが っ て お り， 蒸 ら し，

保温 中 に粥液を吸収 し全体が水 っ ぼ くなる．そ の 結果

蒸 ら し 25 分，120分，60℃保温 120分 の 粥飯粒 の 付

着性 は低
．
ドした の で は な い か と考え られ る．一

方，残

存す る 粥液 の 少な い あ る い は ほ と ん どな い 8．5 分粥，

全粥の場合は蒸ら し，保温 に よ り粥飯粒 内 で の 水分分

布の 均
・
化がお こ る もの と推察され，そ の 結果，図 3

に 示 した 粥飯粒の か た さ は や わ ら か く測定さ れ て い た

が，付 着性 は 120分 を経過する と大きく測定 され る よ

う に な っ た．か た さの 軟化傾 向の 小 さ か っ た全粥 の 方

が ，8，5分粥 よ り蒸 らしや 保温 に よ る 付着性 の 増加 が

大 きい の は，全粥の 方が水に 対す るデ ン プ ン の 割合が

大 きい た め で は な い か と考え られ る．

　次に，粥飯 と し て の 物理的性状を把握 す る た め に 団

塊法 に よ る 測定を行 っ た．付着性の結果を図 5 に 示す．

粥 の 付着性は 放置 した 場合 ， 各分粥 とも時間経過 に伴

い 増加 し，全粥が もっ と もこ の 傾 向が 強 い ．60℃ で保

温を行 っ た場合に は，各分粥 と も室温 で 蒸 ら しを継続
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図 6．蒸ら しお よび保温 に よる粥の かた さ （団塊法）

　 　　　 　 7分粥　8，5分粥　全粥　 シ ャ
ーレ直径　40mm

加熱直後

蒸 ら し （25℃〉
一● 一

　
一畳一

　一含 一

保温 （60℃1　 十 　　
一

儡
一
　一t 一

保温 （80℃ ）　
一
〈〉

一
　
一

日
・一
　
一t）一

シ ャ
ー

レ高さ　 15mm

プ ラ ン ジャ 直径 2Gmm

圧 縮速度

クリア ラ ン ス

圧 縮回数

5mm ／s3mm2

阿

した粥よ り付着性は増加 し，8．5分粥や全粥に お い て

こ の 傾向は強 く見ら れ た．80℃ で保温 を行 っ た場合は

各分粥 と も 60℃保温 の 粥 よ り さ ら に付着性が 増加 し，

8．5 分粥 や 全粥 の 変化が 著 しい ． 7 分 粥 も80℃ 60分

以上 の 保温 の 場合に は全 粥の 蒸 ら し 25分 の 粥よ り高

い 付着性とな っ て い る．8．5 分粥，全粥で は先の 1粒

法に よ る付着性 と同様の 傾 向で あ り，粥飯粒の集合体

の 測定で あ っ た た め ，蒸ら し，保温 に よ る傾 向が よ り

強 くあら わ れ た もの と考える ．付着性が 大きい こ とは

凵 腔 内 に付着す る量 が多い と ぎえるた め
， 食物 の 飲 み

込み や す さの 点か ら好ま しい こ とで はな く
「
．
，全粥の

長時間 の 蒸ら しや保温 は 望 ま しい こ とで は な い と思わ

れ る ．7 分粥 で は 1粒法の 付着性 と は異な る 傾向で あ

っ た が ，こ れ に は 固形分等を含ん だ 粥液の 影響が ある

の で は な い か と考え ら れ る ，

　かた さの 測定結 果 は 図 6に 示 す．粥の かた さは 蒸 ら

した 場 合 は各分粥 とも時間経過 に伴 い 増加 し，米の 割

合 の 多い 粥ほ ど こ の 傾向は 強い ．60℃ で 保温 を行 っ た

粥で は，各分粥 と も蒸 ら した粥 よ りかた さが増加 し

8．5 分粥や 全粥に お い て こ の 傾向は強 く見られた．80

℃ で 保温を行 っ た場合は 各分粥と も 60℃保温の 粥よ

りさ ら に か た さが 増 加し，付着性 と同様の 傾 向を示 し

た．付着性 とかたさの増加傾向が似 て い たの は，団塊

法に よる粥の かた さの 測定で は、粥飯粒 の 周 りの 付着

性 の 大小が 飯粒同 ヒの接着の 強さ に影響を与え，付着

性 の 強 い 粥飯は プ ラ ン ジ ャ に かか る抵抗力が 大きく，

かたさの 応力が高い 値 と して 測定 され た の で は な い か

と考え られ る ．従 っ て ，加熱終 r後か らの 経過時間が

長 く，保温温度が高い ほ ど粥飯粒同士 の接着が強まり，

ほ ぐれ に くい 粥 と な る もの と思 わ れ る ．こ の こ と か ら，

粥を蒸 らしまた は 保温する場合 には ， 食べ やす さを考

慮 し，蒸 らし時間や 保温温度 などの 条件 に よ り炊 きあ

が りの 形態 を調整する必 要が ある ．例えば，60℃保温

に よ り全粥 の 加熱直後の か た さの 粥を得る た め に は ，

8．5 分粥を炊 きあげ，60分 間保温する 方法などが考え

られ る．

　（3） 高齢者用食品の 規格基準へ の 適合性

　図 7 は 高齢者用食品 の 規格 との 適合性を確認す る た

め に高齢者用食品の か た さの 試験法に基づ き測定 した

結果 で あ る．7 分粥が最 も低 く，全粥が最 も高い 値 で

あ り，各分粥とも保温時間の 経過に伴い 高い 値を示す

傾向に あ っ た． 5 × 1げ N／m
〜
以 下 はか まな くて よ い

か た さの 範囲 内 で あ る が
，
8．5 分粥 で は 蒸 ら し 25 分

が ほ ぼ境界 の か た さで あ り， 25分以後の 60℃保温 で

はかた さが増 し，高齢者用食品の 規格か らははずれ て

くる． 7 分粥で は，保温 60 分以上 の 経過に よりこ の

範囲 よ りや や 高い 値 とな る が ，保温時間 が食べ や す さ

に 及 ぼす影響は少な く，ほ ぼ規格の 最高値前後の か た

さで ある．

　（4） 粥洗液中の 問形分量

　粥 は 加水量 が 多い た め 炊 きあが っ た 時点で 粥液が残

り，この 粥液の存在が 粥全体の テ ク ス チ ャ
ーに影響を

与える こ とが 3−（2）の 実験 で 示唆さ れ た．蒸 ら しある

い は 保温 に よ る粥液 の 変化 は粥飯粒 表面 に もあらわ れ

るもの と考え粥飯 を洗 う こ とに よっ て分離 して くる固

形分量 の 測定を行 っ た．結果を表 2 に示す． 3 種の 分

粥 と も保温 0 分 （蒸 ら し 25 分 ＝S＞時点で は 分離 し

て くる 固形分量 に差が な い が ，保温 に よ り全粥，8．5

分粥の 固形分量 は 減 少 し， 特 に 全粥に お い て 顕著 で あ

る．米 の 割合 の 多い 粥ほど粥飯 の 周 囲の 付着 力が強 い

た め に付着物が落 ちに くくな っ て い るもの と考えられ，

こ の よ うな状態が 保温 した全粥 ，8，5 分粥 の 付着性や

かた さの増加に関与 し て い る の で はない か と推察で き
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る． 7分粥 で は 保温 に よ る 変化は大きくな か っ た．

　  　粥洗液中 の 還 元糖量お よ び 全糖量

　洗液 中の 還元糖量，全糖 量を測定 した 結果 を表 3 に

示す．還元糖量は顕著な変化は見 られ なか っ た，保温

に よ る 全糖量 の 変化は 7 分粥，8．5 分粥，全粥 の 順 に

12

ミ
子 101

震
凸

　 8

6

4

。↑＿ ．＿ ＿

少なく測定 され ，表 2 の 固形分量の 結果 とほ ぼ対応 し

て い た ．全糖 に対する 還元糖の 割合は 全粥 が 最も高 く

な っ た が ，こ れ は 全糖量 が減少 し た 結果 で あ り，粥洗

液中に あ る 還元糖量は 3種の 分粥 ともほぼ同程度 と考

え て良い で あ ろ う，

　（6） 官能検査結果

　表 4 に は 2 点比較法に よ る官能検査結果 を示 し た．

比較す る 粥 は ，保温 の 影響あ る い は 蒸 ら し と保温 の 影

響を確認 で きる よ う選択 した．また，保温条件は
， 食

べ る ときの 温度が安定 して い る こ とが望 ま しい ため，

60℃ を採 用 し た．

　まず保温 の 影響をみ る た め に
， 供食の 適温 で ある全

粥の 保温 0 分 と保温 ユ20 分 と の 比較 を行 っ た ．全粥 の

保温 0 分と 120分 との 比較で は，保温 120分の 方が つ

や は な く， 舌で つ ぶ しや すい と有意に評価されたが，

そ の 他 の 項目で は差が 見ら れず，全粥の 保温に よる影

響は意外に 少な い もの と思 わ れた．全粥 の 保温 O分 と

7分粥の 保温 120分 との 比較 で は 7 分粥 の 保温 120分

の 方が 飯粒の 形が残 っ て お ら ず，な め らか で ，舌 で つ

表 2．粥洗液中の 固形分量

保温 0 分 60℃保 温 120分 80℃ 保 温 120分

　 　 　 　 　 　 0 〔s ｝　　　30　　　　　60　　　　　　　　　　　120
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 S か ら の 保 温 時 問 （分 ）

図 7．高齢者用食品の 試験方法に よる粥の か たさ　（高

　　　齢者用食品の 試験方法に よ る ）

7分粥　8．5 分粥　 全粥　 シ ャ
ーレ直径　 40mm

−
●
−

　 H 曝
一

　
一i 一

　シ ャ
ー

レ 高 さ　 15mm

プ ラ ン ジ ャ 直径 20mm

7 分粥

8．5 分粥

全粥

　 0，34

（11．3％ ）

　 0．34

（9．7％ ）

　0．32

（8．0％ ）

　0．38

（12．7％ ）

　0．29

〔8．3％ ）

　O．23

（5．8％ ）

　0．33

（ll．0％ ）

　0，29

〔8，3％＞

　0．21

（5．3％ ）

圧 縮 速度　　　 IOrnIll／s

ク リア ラ ン ス 　 5mm

（　）内の 数値は 米粒 ユg あ た りの 割 合 ，

保滋 0分 ：蒸 ら し 25 分 （S）．

表 3．粥洗液中 の 還元糖量お よび全糖量

保温 0 分 60℃ 保温 120分 80℃ 保温 120分

還 元 糖量

（μ9／ml ＞

7分粥 　 　 　 42

8．5分 粥　　 44

全 粥　　 　　 42

851333 28Q

ゾ

433

全 糖 量

（μ9／rnl ）

7分 粥　 　 1，620

8．5分粥　 1，590

全粥　　　 1，361

1，3631

、046

　 717

1，350LOI8

　713

（還 元 糖量／　　 7分粥

　全糖量〉× 100　8．5 分粥

　（％ ）　　　 　 全 粥

2．62

．83

，1

2．83

．34

．3

3．13

，75
．5

保温 0 分 蒸 ら し 25 分 （S）。
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表 4．蒸ら しまた は保温時間 の 異な る粥の 官能検査結果 （2点比較法 ，
16名中 の 選択者数）

保温の 影響 蒸 ら し ・
保温 の 影響

全粥　　全粥　　 全粥　 7 分粥　　全粥　 全粥　　 全粥　 8，5 分粥　 8．5 分粥 8，5分粥

保温　　保温　　保温　　保温　　直後　　保温　　直後　　 保温　　　保温　　 保温

0分 　 120分 　 0分 　 120分 　 　 　 　 王20 分 　 　 　 　 120分 　 30 分 　 120分

つ や の あ る粥

飯粒の 形が 残 っ て い る粥

なめ らか な厂1あた りの 粥

舌 で つ ぶ しや す い 粥

粘 りを強 く感 じる粥

甘み を強 く感 じる粥

水 っ ぼ く感 じる粥

飲み 込み や す い 粥

好 ま しい 粥

15摩虐寧　　　　1　　　　　5　　　　　11

9　 　 　　 7　　 13’　 　 3

10　　　 6　　　 3　　 13 零

4 12＊ O l6寧寧零

6 　 10 　14
・拿 2

8　 　　　 8　　 　 6　 　　 10

9　　　　　　7　　　　 0　　　　16・ 寧 零

7 　9 0 16寧 ・嘩

10　　　 　 6　　 　10　　　 6

15 ＊ ＊ ＊

　　　l　　　　 lO　　　　　　6

10　　 　　 6　 　　 12 ，

　　　 4

14累＊

　　 2　　　 8　　　　 8

6　　　　　10　　　　　1　　　　　15掌寧掌

2　　　　　14啄卓　　　5　　　　　　11

12零　 　　 4　 　　 8　　 　　 8

13申

　　　　　3　　　　　4　　　　　ユ2 傘

13率

　 　　 3　　 　 6　 　　 10

15拿寧 ，

　　　1　　　　14撃寧，

　　　2

907645069　

1
　

　

　

　

　

　

　

　

1

7691012

“

ll6107

’

p＜ 0．05，”

pく0．01，” ’

P ＜0．001．直後 加熱直後。保温 0分 ：蒸 ら し 25分 （S），保温 ：60℃ 保温．

ぶ しや す く，粘りは弱 く，水 っ ぼ く，飲み込み や すい

粥で ある と有意に評価 され，120分間の 保温を行 っ た

7分粥 は
， 水 っ ぼ く， 飲み込み やすい などの 7分粥 の

特徴が残 っ て い ると共 に，飯粒 の 軟化が生 じ，つ ぶ し

や す くな っ た粥 で あ る と考えられ る．

　先 に示 した 全粥 の保温 0 分と 120分との 比較に お い

て 差 の ある項目が 少なか っ た こ とか ら，保温 を開始す

るまで の 蒸 らしの 影響 も合 わ せ て み る た め ，次 に ， 加

熱直後の 全粥と保温 した粥との 比較 を行 っ た，全粥の

加熱直後と 全粥 の保温 120分 との 比較で は
， 直後 の 方

が つ や があ る，なめ らか，粘 りが弱 い
， 水 っ ぽ い

， 飲

み込 みやす い ，好 ま しい な ど多くの 項 目に 有意さが認

め ら れ た．こ の こ とか ら，全粥で は加熱終了直後か ら，

蒸ら し 25分 まで に性状の 変化が 著 し い もの と考え ら

れ ，蒸 ら しや 保温 は 行 わ ず加熱終了後に 時間 を置 かず

に食べ る こ とが望 ま しい と思われ る．

　さ ら に，今回新た に設定した 8．5 分粥に つ い て検討

を行 うた め
， 全粥 の 加熱直後 と 8．5 分粥 の 保温 120分

と の 比較 を行 っ た．加熱直後の 全粥の 方が有意に好 ま

れたが，保温 120分 の 8．5分粥 は 有意 に 飯粒 の 形 が残

っ て お らず，舌で つ ぶ しや す く，水 っ ぽ い と評価 され，

食べ や す さの 面で は，優れ た粥で あ っ た．

　 ま た 8．5 分粥 の 保温 30 分 と 8．5 分粥 の 保温 120分

と の 比較で は
，
120分保温 の 方が有意に 粘 りが強 い と

評価 され た が ，その 他 の 項 目 に は 差 が な く 8．5分 粥 は

120 分 ま で は保温 の 影響は 少な い もの と考え られ た．

　各比較 に お い て，保温 を 120分間行 っ た粥は舌 で つ

ぶ しや す い と評価され る傾向が見 られ， 1粒法に よる

粥飯粒の かた さの 結果 と対応 して い た．

　 4．ま と め

　調理後の 時 間経過，蒸 らしお よ び保温条件 の 異なる

粥 （全粥，8．5 分粥， 7 分粥） に つ い て その 物理的，

化学的性状の 検討や官能検査に よ る評価 を行 っ た．結

果を以 ドに要約す る ．

　（D　団塊法 に よ る粥の か た さ と付着性 は，加熱終 了

後の 蒸らしお よび保温時間の 経過に伴い 増加 し，また

保温温度が高 い ほ ど増加の 割合が高 く，こ れ ら の 傾向

は 米 の 割合の 多い 粥ほ ど顕著 に 見 られ ， 粥の 粘 りとの

関連が示唆 された．

　  　 1粒法に よ る粥の飯粒の かた さは，加熱終了直

後が 最 もか た く，蒸ら しや保温に よ り軟化 した ，こ の

傾向は 米 の 割 合 の 少な い 粥 ほ ど 顕著 に 見られ た ．粥 の

飯粒の 付着性は 7 分粥で は蒸ら し や保温に よ り減少 し，

8．5分粥や 全粥で は増加 した．

　（3） 粥飯洗 液 か ら 得 ら れ た 固形分量 は 米 の 割合 の 少

な い 粥ほ ど多く，8．5 分粥や全粥は保温 に より減少 し

た，

　（4） 粥洗液中 の 全糖量は 米の 割合の 少ない 粥ほ ど多

く，各分粥 とも保温に よ り減少 した．還元糖量は ほ ぼ

同 じ程度 の 値 で あ っ た ．

　  　官能検査 で は 全粥は ， 食べ や す さや お い しさの

面か ら蒸 ら しや保温 には 適 さず，加熱 終了直後に食べ

る こ とが望 ま し く，8，5 分粥は保温 し て も食べ やす さ

の 面 からは評価が高く， 7分粥は保温 に よ り飯粒の軟

化が進む こ とか ら，さ ら に舌で つ ぶ しや すくな る もの
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