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　 日本人 の 食生 活 に お い て 米 の 占め る食 品 的価値 は 犬 き

く，した が っ て米飯の 味は非常に大切 な 問題 で あ る。ご

飯が お い しい か まず い か とい うこ と に は ，米 の 品質の こ

と と，炊 き方の こ と と 2 つ の 要因が 含 ま れて い る は ず で ，

こ の 2 つ は 混同 し て は な らない 。 米 の 品質が よ くて も炊

き方が 悪 け れ ば ご飯 は ま ずい し ，そ の 逆 に 米 の 品質が 悪

くて も炊 き方 が よ け れ ば 多少は お い し くな る 。 しか し，

品質の 悪 い 米を炊き方 で 品質 の よい 米 の よ うな昧 に は で

きない か ら何 とい っ て も米が良い こ とが望ま しい 。

　 米の 食味 に 関す る 研究の うち，日本米 と外米，新米 と

古米，米 の 品種 の ちが い な どに 関 して は数多 くの 研究が

な されて い る が ，こ こ で は ご飯 の 炊 き方 を取 りあげて 述

べ る こ とに す る 。 そ れ も家庭的分量 の 炊飯 要領を 中心 と

する。とい うの は，少量 炊きで も大量炊 きで も炊き上 っ

た 飯 の 評価 は 同
一

基準 で な すべ きもの で ある が，お い し

い 飯を得 る手段 は少量炊き と大量炊 きで は 同 じで は ない
。

大量炊飯に つ い て は 県立新潟女子 短大 の 岡 田 らの 詳細 な

報告
1）が あ る こ とを記す に と どめ て お く。

　炊飯 とは 水 分 15％前後の 米 に 水 を 加 え ，加熱して ，水

分65％内外の 米飯に 仕上げる調理過程を い うわ け で ある 。

そ し て ，こ の 水 と熱 の 大都分 は 米に 約70％含 まれ て い る

で ん ぷ ん の 糊化に 使わ れ るの で あ る 。 で ん ぷ ん に 関す る

研究 が 進歩 し て い る 今 日 で は ，で ん ぶ ん の 糊化そ の こ と

は それほ どむず か しい 問題 で は ない の に 炊飯 がむずか し

い の は，こ の で ん ぷ ん が 米粒の 組織 の 中に 他 の 成分 と
「
共

に 在 るか らで あ る。で ん ぷ ん だ け に つ い て い うな らば，

安定 な ミ セ ル 結合を持つ β
一で ん ぶ ん に 水が 加 え られ ，加

熱 され る と 次第 に で ん ぶ ん の ミセ ル 結合が くずれ出 し ，

そ の 間 に 水の 分子 が 浸入 し始 め ， ミセ ル 結合 の 大部分が

くずれ て 国の 粗い 網 鼠構造を と り，い わゆ る糊化 で ん ぶ

ん ，α
一で ん ぷ ん に な るわ け で ，こ の 経 過が 米 粒内で 順調

に 行 なわ れ れ ば よい の で あ る 。

　 炊飯 に お い て 米 の 受 け る操 作 過 程 と し て ，洗 米 ，加 水 ，

浸水 ， 加熱，蒸らし など が あ る 。

　米を 洗 わ な い で 炊 くこ とがで きれば水加減が やさ し く，

作業も簡素化され るが ， 今の と こ ろ 日本の 精米は そ こ ま

で ぎれ い に は な っ て い ない 。米を てい ね い に 洗えば味 も

よ くご 飯 の 腐 敗 もお そ い が ，こ の 時失 わ れ る ビ タ ミ ン B1

の 流出を 借 しむ向きもあ り ， ざっ と洗 っ た米の ご飯 の に

お い を好ま しい とい う人 もあるか ら，そk は それ で よい

と して 米飯 の 食味中，特 に ご 飯の テ ク ス チ ュ ア に 影響す

る と思われ る要因に つ い て 以下 に 述べ る 。

　 1． 予備浸水 の 効果

　炊飯に 際 し て 先ず第
一

に 考えなければ ならない こ とは，

米 で ん ぷ ん を均
一

に ，十分 に 糊化 させ る こ とで あ る。糊

化を均
一

に 十分 に ゆ きわ た らせ る の に 必要な こ とは ，で

ん ぶ ん粒子中に 糊化に 必要 な水分 が存在 し ， それが で ん

ぶ ん の 糊化に 均等 に 貢献す る こ とで あ る。その た め に は

炊飯前 に 米を 水 に 浸漬す る こ とが 有効で ある と考え られ

る 。 生 の 米は 浸水開始後約30分 の 間 に 急速 に 吸水 し，大

体 2 時間以内に 吸水を完了す る。した が っ て，そ れ 以上

の 浸漬 は意味がな い 。そ の 吸 水率は 水 温 の 影響 を 受け ，

水温が高い ほ ど吸 水 量 は 多い 。 第 1 表は 実験の
一

例 で 同

じ米を ，季節の お お よ その 温度 に 調整 し た 水に 同時 に 浸

潰 して ，それぞれ の 温度を保ち ， 経時的 に 米の 重量を測

定 した もの で あ る。

第 1表　浸水 に よ る米の 重量の 増加 率 （％）
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　お 茶の 水女子大学

2

　予備浸水を行な っ た米 と浸水 しな い 米 とを同 じ条件で

炊飯 し，官能 テ ス トを行 な っ て 両 者 の 味覚 の 差 を 比 較 し

（68 ）
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第 2表　浸水の 効果に 対する 官能的評価

外 鍋 の 　 通 電時 間

水量（9 ）
1

（分 ’秒 ）　　浸水 2時間
　 　 　 　 1

よ り好 まし い と答えた 人数

浸 水 な し

検定

　 　 50　　　レ　　19 ・15　　　　　　24　　　　　　　　　　6　　　　　　　＊ ＊

　 　 60 　　　　20 。15 　　 　　 17，5 　　　　　 　6．5 　　　　 ＊

　　
70

　 21’5° 　 15 　 　 7 　 i・・ …

　　 80　　　　　　22 ・工6　　　　　　　14　　　　　　　　　　　6　　　　　　1n．s．
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 i

　　 ＊　 5 ％の 危険率で 有意差あ り

　 ＊ ＊　 1 ％ の 危 険 率で 有意差 あ り

　 n ．s．有意差 な し

た 。2 種 の 炊飯を 同時に 同条件 で 行 な う方 法 と して ，2

つ の 分 割 内釜 を持 つ 間接式電気 自動炊飯器を用い た 。 通

電時間 は 外釜 の 水量 で 加 減 した 。 米の 量 は それ ぞれ 300g

で あ る か ら同 時 に 600g の 炊飯 とい うこ と に な る。米 に

加え る 水量 は 予備実験の 結果，米 の 目方 の 1．4 倍 と した 。

　 結果は第 2表の よ うに 加熱時間 （通電時間）が短 か い

うち は 明 らか に 米 の 予備浸水 の 効果 が認め られ た 。 すな

わ ち ，浸水せ ず に 炊 い た飯 は 芯が あ る よ うだ ，水 っ ぽ い ，

まずい ，炊 ぎ足 りな い よ うだ と評緬され た
2＞3）。　 もち ろ

ん 両者 の 炊 き上 り重 量 は 同 じで あ る。こ の こ とは味付け

飯 に つ い て もい え る こ とで ，しょ うゆが加わ る場合は さ

らに 予備浸水 の 効果 の 占め る ウ エ イ トは 大 きい 。味付け

飯 の 炊飯に つ い て は 従来，水 ひ きが悪い
， 芯 が で きや す

い な ど， 白飯に 比 べ て
一

層炊きに くい とい わ れ て い る。
し ょ うゆは 生米 の 吸水を も妨げ る

4 ）
か ら，予備浸水の 日

的 を 十分に 活 か す に は 水浸漬の 後，加熱直前に 調味料を

加 え る方が 効果的 で あ る。浸水 時閉が 短 か い 場合 は こ の

配慮 が一
層必要 に な る。

　 予 備 浸水 した 米飯 と浸水 しな い 米飯に つ い て 味覚テ ス

トに 有意差 の ある 場 合，両 者 に つ い て 諸種 の 測定を 行 な

っ てみ る E ，飯 の 物理的化学的性状は か な りは っ き り し

た 差が 認 め られ る。飯の 風味 に は か た さ，粘りな どの 物

理 的な因子 が 大ぎな影響を もつ とい われ るが，官能 テ ス

トで も こ の 点 が 指摘 され た。浸水 せ ず に 炊 い た 飯 は ，ま

わ りが 水 っ ぼ く，中心 部 は か た い との 意見が 多 く，こ の

こ とは 米粒中 の 水 の 在 り方 の ち が い に 原因す る糊化 の 程

度 の ちが い に よ る もの と考え る と，米飯 の うま さ を 水 の

在 り方 に 重点 を お い て み る の も興味深い こ と で あ る。

　 こ の よ うな観点か ら炊ぎ上 り後 の 米飯か ら の 蒸発量，
お よ び赤外線水分計で 除 々 に 加熱 した 時 の 脱水速度を 比

べ る と，わずか で は あ るが 例外 な く浸水 しない で 炊い た

飯 の 方が大 きい 。
つ ま り，浸 水 しな い で 炊 い た 飯 は 糊化

に 関与 しない フ リー
の 水 が 多 く，そ の た め に 蒸発 しやす

い の で あ ろ う。また ，飯の 硬粘度が味覚と関係 が 大きい

と考え られ る の で ，フ ァ リノ グ ラ フ で 測定する と，予 備

浸 水 した もの の 方 が 低 く，両者 の 閭 に は ち が い が あ っ た 。

（69）

　　ま た ，醒素 を 用 い て 米 飯 の 消化性を し らべ た 結果 ， 浸

水 した方の 飯 の 方が 消化 され て 溶出す る糖量 が 増加す る

こ ともわか っ た 。 さ ら に ，飯粒を顕微鏡に よ り観 察 して

み た が ，細 胞 の 形態 ，配列に 明 らか な差がみ られ，予備

浸水 した もの の 方 が 細胞 の 膨潤が よ く，浸漬 しない もの

は ほ と ん ど細胞が未崩壊 で 組織もは っ き りみ られ た。

　 2．　　カロ 熱 条 f紫
　　1） 加 熱 時 間

　　1 ．に 述べ た よ うに 予備浸 水 は 炊飯 に 先立 つ か な り有

効な手段 と考え られ る 。 しか し ， 予備浸水 は 米粒中の水

の 分布 の 問題で あ っ て ，米 で ん ぶ ん が 十分に α 化す る に

要す る 温度や 時間 を縮少す る もの で は ない 。した が っ て，

お い しい ご飯を 炊 くに は 温度 と加熱時間 とい う もの が 重

要 で ，そ れ は従来い わ れて い る 100 ° C20 分が 必要 で あ

る 。 それ も，次に 続 く蒸ら し10〜15分間 の 温度が十分に

保 たれ る 場合 の こ とで ，気温 が 低か っ た り，飯 を 含む 炊

飯器 の 余 熱が 小 さか っ た りす る 場合 は ，上 の 沸騰時間 は

延長され なければ ならない 。そ の 上 ，もし予備浸水が 行

わ れ なか っ た 場合 は ，さ らに 米 の 初期 の 吸水 を助け る た

め の 余分 の 加 熱時間 を 加味 し て 長 目に炊飯する必要 が あ

る。こ の こ とは第 2表 に よ り通電時間の 延長 が ，飯の 味

覚の 上 か ら浸水 の 効果を不 明 に した こ とで 証明され て い

る 。
こ の 分 の 加熱時間 の延 長 は 沸騰時間を延ばす よ りは

沸騰まで の 時間を延ばす方が合理 的 と考え る。そ れ に は

最初の 火加減を弱 くす る こ と で，昔か ら炊飯要領 とし て

い い 伝 え られ て い る 「始 め ち ょ ろ ち ょ ろ 」 が こ れ に 当 る

と考え て もよ い で あ ろ う。

　 と もか くも加熱要領も，お い しい 飯 を炊く上 で 重要な
一

っ の ポ イ ン トで あ る。米 600g の 炊飯 に 際 して 先 の 自

動炊飯器 で は 約30分 以 上 の 通電時間に な る よ うに 外釜水

量 を 調節すれ ば，大体 お い し く炊き上 る よ うである D こ

の 場 合始 め の 約 10分 は 沸 騰 ま で に 要す る時間 で あ っ た。

　さ らに ，お い しい 飯とい う観点か ら炊き過 ぎも問題に

な る で あろう。加熱時間を 過度に 長 くした 場合に は 米 の

組織の 崩壊 が過 度 に 進 み，これが お い しい 飯 の テ ク ス チ

ュア か ら逸脱す る の で は ない で あろ うか 。 こ の こ と に つ

い て，上 の 炊飯器で 600gと い う普通 に は 考 え られ ない

よ うな外釜水量 で 炊飯 した実験 に よ る と通 電時問は 1 時

尚近 くな っ た。こ の飯 に 対す る 宮能的評価 は ，や わ らか

過 ぎる （炊 き上 り重量 は 先 の 飯 と同 じ）粘 り過 ぎる，飯
本 来 の 旨味が な く，糠臭が 感 じ られ る

3）な どで あ っ て 米

粒組織の 過度の 崩壊が 起 っ て い る こ とが 考え られ る 。

　適当に 加熱され た 飯で は ，飯粒内 の 水 分 が 安定 し て い

る ら し く，前述の 方法で 脱水速度を 比べ る と，加熱時間

の 短か い 飯 よ り も緩漫 で あ り，で ん ぷ ん の α 化 の 程 度 も

3
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高 い 。

　以上 は 白飯 の 場合 で あ るが，味付け飯 の 場合は 調味料

が 添加 され た 状態で の 炊飯で ，特に 米 の 膨潤を妨げる し

ょ うゆを 使用 した 場合 も，加熱時間を 延長す る こ とに よ

り，水や 食塩水を使用 し た 場合の 膨潤度 に 近づ げ る こ と

が で き る。そ の 延 長 時 間 は 米 60　Og 炊飯 の 場 含；沸騰時

問 5 分 の 延 長 に よ っ て 目的 を違す る こ と が で きる
a ）。

　また ，米 を油で炒め て か ら炊飯す る （ピ ラ フ ）場合は

さらに 米 の 吸水は 困難 で あ る 。 米は 予備浸水 す る と炒 め

作業が むずか し くな るか ら浸 水 は し な い 。 米を油 で 炒 め

る と脂肪 が 米粒表層の 組織内で 何 らか の 結合状態 を 起 こ

し ，で ん ぷ ん の 糊化性に 影響を与え る とい わ れ て い る
5 ）。

すなわ ち，で ん ぷ ん の 糊化時に で ん S；　L の ラ セ ソ 構造 の

中に 脂肪酸が包み 込 まれ ，糊化に 必要な 水 の 通過を妨げ

て ， で ん ぷ ん を強固に して い るの で あろ うとい う こ と で

あ るが ，米の 炒 め時問 を長 くす るほ ど，炊い た 飯 の 硬粘

度が 高くな る こ とか ら も，上 の 状態が推測 され る。炒め

た 米 は表面の 組織の 破壊 の た め 吸 水 が速い が 脱 水 も速く，

飯粒内の 水 の 在 b方 は 不 安定で あ るが，こ の 場舎も沸騰

時聞 の 延長に よ っ て 飯 の 味を 改善す る こ とが で きる。

　以上 の よ うに 米粒中の 水 分の 在り方，そ の 米 に か け ら

れた 加熱時間 な どが 炊 き上 っ た飯の 諸 々 の 性 状 に 関係 し

て ，お い しい ご飯 や ま ず い ご飯に な る の で ある。

　しか し，テ ク ス チ ュ ア だ げ で は な く，香 りも飯 の 風味

に 関与 す る大 きな要因 で あ る。現在，米の 貯蔵量 が 増 し

て古米 と呼ばれ る まず い 米 が 問題 に な っ て い る の で ，こ

の 古米をと りあげ て 予備浸水お よ び加熱時間 の 延長を試

み た が ，こ れ らの 手段 で は 古米の ま ず さを 改善す る こ と

は で きな か っ た。古米 の まず さは 香 りの 悪変 に よ る と こ

ろ が大 きく，こ の こ と は官能的評価 で も，ガ ス ク 卩 マ ト

グ ラ フ ィ に よ る香 り成分 か らも明 らか で あ っ た
6 ）。 した

が っ て 古米をお い し く食 べ る方法 は ， 香 りに 重点をお い

た 鴉の 手段に よ らなけ れ ば な らな い もの と思 う。

　 2）　カロ熱 屶 ；表

　加熱法もまた 飯 の 味 に 対 して 重要 で あ る。現在 自動炊

飯器が 普及 して お り，その 熱源に は 電気 と ガ ス が あ る 。

ガス 釜 は 直接式炊飯器 の
一

種で あ る が，電気釜 に は 直接

式 と聞 接式 の 2種類が あ り，熱源 は 同 じ電気 で あ っ て も

加熱方法は 構造的 1・C ち が い が あ る。な お ，薪 し く注 目さ

れ て きた もの に 電子 レ ソ ジがあ る。

　 こ の よ うに い ろ い ろ な加熱方法
．
が あ るが，それ ぞれ の

特徴 を心 得て ，上 手に 使い ζなす こ とが お い しい ご飯を

炊 く上 に 大切な こ とで ある 。 従来 の 直接式炊飯器 は 熱源

が ガ ス で あっ て も，電気 で あ っ て も，米の 量 と水 の 量 に

よ っ て 加 熟時閾 が 決 っ て しま い ，炊か れ る米 の 状態，例

4

え ば 予備漫水 の 有無な どに 応 じて 加熱時間 を 自由に 変え

る こ とは で きなか っ た 。こ の 点，間接式炊飯器は 外釜 の

水量 に よ b 自由に 加熱時間を変え る こ とが で きる の で便

利 で あ る。しか し，加 熱 力 が 直接式炊 飯 器 に 比 べ て か な

り弱 い と こ ろ は短所 と い え る。こ の こ とは 仕 上 が りの 飯

の 状態に も差 を生ず る で あろ うと考え られ るの で ，電気

に よ る 直接炊 きと間 接炊 ぎの 飯 に つ い て官能検査を 行 っ

た結果，味に 差 は認 め られた が ， お い し さ に は有意差 は

認 め られず，それぞれの お い しさが あ る よ うであっ た 。

こ の 差 を 確か め るた め に ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ a を行 うと，

い ずれ も数多 くの 香 り成分が検出 された が，それぞれ の

成分量 の 間 に 比 率 の 差 が み られ ，化 学 的 に は 何 らか の ち

が い が あ る こ とが 推測され る 。 加熱力 の 点 か らい え ば，

直接炊 きの 方 が 強 く短 か い 加熱時間で蒸発 量 は 大 きい
。

ま た ，混度上 昇も間接炊きに 比 べ て 速か っ た 。ガ ズ炊飯

器 は
一

般に直接式電気釜 よ りさ らに 火力が強い が，最近

の もの は ガ ス 量 の 調節が可能 で あ るか ら，加熱時間 の 調

節 が で き，そ の 上 ， 主火力が 自動的に 切れ た 後 も保温用

の 弱火 が 残 る よ うに 設計され て い る。こ れ らの 点 で 本器

は 心 を 使 う こ と と手数 を い と牙っ な けれ ば ，米の 状態 に 応

じて お い しい ご飯を炊 くに は 最 も適 し て い る。要す る に

安直な自動炊飯器 で お い し く炊け る米 の 条件は 限 られ る

とい うこ とで あ る。

　炊上 り重量 が 同 じな らぼ，沸騰中 の 蒸発量が多い よ う

な 火力で炊い た 飯 は 蓋 を と っ た時の 香 りが よ く，表面 の

飯粒 は 立 っ て い る。こ れが 昔か らい わ れ る 「なか ば っ ば 」

の 火加減の 効果 で あろ うが ，
こ の 点に つ い て の 研究報告

を み な い 。

　電子 レ ン ジ を使用 した 場合，短時間 （米 300g，水 1．7

倍，10分照射，放置5 分後さ らに 1 分照射）で 炊飯可能

で あ る こ と
T），こ の 飯 の 放置 に よ る老化性 は α

一ア ミ ラ ー

ゼ や ソ ル ビ トール を添加す る と改善で ぎた と い う報告 8）1

があ る。ま た ．もち 米は 普通 に 行な わ れ る蒸 し加熱よ り

も電子 レ ン ジ加熱 の 方が よ り良好な飯が 得 られ，加熱時

間 の 短縮，味覚，老化度な ど の 点 に お い て 優れて い る と

い うこ とで あ る
9）

。 た だ し，実験 は 強飯（こ わ め し）で は

な く普通 の 軟 らか さの 飯に つ い て 行なわ れ た もの である。

電子 レ ン ジ は
一

般 に 加熱時間 の 短縮 と い う こ とが 特徴 と

さ れ る か ら，炊飯 の 場 合は 先に 述べ た 点 と矛盾す る よ う

で あ るが ，これ は 加熱機構が 全 く異な る た め に ，米 で ん

ぷ ん を十分糊化す る に 必 要な 時間が 著 し く変 わ っ て くる

の で あろ うか 。大 い に 興味ある 問題で ある 。

　3．蒸 らし要領

　炊飯 に お い て 加熱 が終 っ た 後 の 蒸 らしは 忘 れ る こ との

で きない
一

つ の 過程 で あ る a 蒸 ら し 時間は 普通10〜15分

（70 ）
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とい わ れ るが ， 从飯器 内の 温度が 下 が り，水蒸気が凝結

を 始 め る まで の 時間で 炊飯器の 余熱 の 大小 に 左右 され る。
一
炊飯器 の 内壁 に 水 滴 が で き始 め る と飯 は 内 壁 か ら離れ や

す くな る 。 こ の 時を逃さず炊飯器 の蓋を とっ て 飯を 軽く

上 下 に まぜ て 茶碗に 盛 りつ ければ 最 もお い しい ご飯 が得

られ る。こ の 要領 を 心 得 て 木製 の お 櫃 （ひ つ ）に 移 し て い

た 頃 の ご飯が お い しか っ た こ とは 経験者の 記憶に 明 らか

で あ る 。 今 H ，お 惱 の 復活を 口 に す る の は こ うい う人 々

で あろ う。 しか し ， こ の 要領を 了解す れ ば必 ずし もお櫃

を使わ な くて も，タ イ ミ ン グ よ く耽飯 器 の 中で 飯圭体 を

軽 くま ぜ て ，余分の 水蒸気を放散 させ れば か な りの 効果

があ る。そ の 上 ，こ の 後 に で ぎ る水滴 を 吸収 させ る よ う

に 乾 い た 布を 用 い て 蓋 を す れ ば 一
層 よ い 結果 が 得 られ

る 。 どの よ うな炊飯器 で も炊き上 っ た飯は 上 層都が硬 く，

下層部 は 軟か くで きる こ とは 免れ な い か ら，蒸 ら し終 っ

た 時飯を軽 くま ぜ て 上下を代え る こ とは こ の 意味か らの

効果 もあ る。

　 蒸ら し に つ い て の 果験 は 殆 ん どみ な い の で ，X 線 回折

に よ り飯で ん ぷ ん の α 化率を し らべ てみ た結果
3），加 熱

時間が満足な らば蒸 らしの 有無，こ回 らず十分に α 化 して

い た の で ，蒸らすとい うこ とは で んぷ ん の 糊化が終 っ た

後，フ リーの 水分が 安定す るの に 必要 な温度 と時閻 で あ

ろ う。実際，赤外線水分計 で 蒸 らし前後 の 飯 の 水分 の 蒸

発速度を 比べ て み た と こ ろ ．蒸 らさな い 飯 の 方 が 速 く蒸

発す る こ とが わ か っ た 。 す し飯 の 場合は 蒸 らし時間が短

．か い 方 が 調味酢の 浸透状感 が よ い と
．
［
’
R告 JO ｝

されて い る。

こ の 場合は 謂朱酢をか 1ナた 後 に 水蒸気を 逃 し な が ら飯 を

か ぎま ぜ るか ら，水 蒸気 の 凝渚 こ よ る水滴 の 問遜 は ない 。

そ の 上 ，吸水性 の よ い 木製 の 器が 用 い られ る 。

　 4． 加水量の影響一
飯 の水分

　 米 に 対す る加水 は 順 i
’
と して は 洗米 に 次 い で 行なわれ

る こ とで あ る が ，加 水 量 は 飯 の 味に 関与す る 重要 な 函 r
の
一

つ とは い え，飯 の 硬鞠 一対す る嗜好 に は 個人 差 が大

きい
。

ご飯 は よ く炊け て い れ ば 軟 らか くて も硬 くて もそ

れ な りに お い しい。こ れは 加水量 だ け変え て 他は 最適条

件 で 炊 い た 破軟 2 新 つ 飯に つ い て の こ とであるが，普通

に は 火力や 加熱時間 に よ る蒸 発 揮 の 茜 の た め に ，加 水 量

の 差は 予定され る飯 の テ ク ス チ ュ ア と して 現わ れない 場

合が 少なくな い 。殊 に   ξ斗が炭や 薪の 時代に ｝まこ の こ と

は
一

層甚だ し か っ た で あ ろ うか ら，蔚 夕 の 飯 の 軟 らか さ

さえ 思 うに 任 せ な か っ た わ け で あ る。した が っ て ，加 水

量 ビ も っ て 炊 き上 り飯 の 軟 らか さ を 規定す る に は ，加熱

過程 の 霧 件が現定 され な け れ ば 憩朱が ない 。加熱過程 の

条件に は 既 に 述べ た よ うな諸 々 の 因 子が 含まれ るの で ，

吹師の 加 水 量 に つ い で Fか い 盈二i ど示す こ とは ほ と ん ど

不 可能な こ と で あ る 。

　自動炊飯器 が 大 まか な が ら米 の 量や 水 の 量 を 指示 して

い る の は ，電気や ガ ス な らぽ一応火力に 大 ぎな変化がな

い もの とみ て の こ とで ，当 らずとい え ど も遠 か らず程度

の 炊飯は で き るわ けで は あ るが ，それ故 の 不満もあ るわ

け である 。

　 こ れ らの こ とを 承 知 の 上 で ，そ れ に して も新米 は や や

少なめ の 水加減，古米 は や や多 い め の 水加減 とい わ れ て

きた従来 の 経験 に 基づ く加水量 は ，米 の 性状 か ら考えた

こ とで あ る。古米は 新米 に 比ぺ て い くらか 水分含量が少

な い が，そ の た め の 加水量 の増撫とい うよ りは，古米は

変質 に よ っ て で ん ぷ ん が 膨潤糊化 し に くくな っ て い る た

め に ，加 熱 時問 の 延 長 が 必 要 に な り，そ の た め の 蒸発 水

分 の 補給 の 意味 が 大 ぎい と考 え られ る 。 だ か ら，水 加減

だ け を多くし て 加熱時間 を 延 さ な け れ ば，結合 しな い 水

が一・層 夢 く残 る こ と こ な りご 飯 は ま ず くな る。古 米が炊

き方 で 多少は 味 の 改善が で ぎる とすれば こ の 点で あろ う。

しか し，古米 の 変質の 原因を し らべ て それ を 防が な けれ

ば お い し い 古デ とい うわ け に は い か な い。

　すし飯，炒飯な どは や や硬め に次く方が好まh，、る よ う

で あ る。洙 に 炒 飯 は 箸 を用 い な い で レ ン ゲ で な い と 食 べ

に くい ほ どぼ ろ ぼろ して い る も の もあ るが，こ の 易合で

もで ん ぶ ん が 十分に 糊化 し て い な け れ ば お い し くは な い 。

　あ る 銘柄 の わ か っ た 米に つ い て ，好 まれ る飯 の 軟らか

さ を知る ため に 行な っ た宕能「夫 査 の 結果 は ，白飯 に つ い

て も味付け飯 に つ い て も加水星 は 米の 目方 の 1．4 培が最

も好まれ ，こ の 場 合の 飯 の E 方は 米 の 2．38倍 で あ っ t2L））。

次 い で 1．3 倍，1．5 倍，L2 倍 の 加水量 の 順 で あ っ た 。

　ま た，別 の 米 を使 っ て 同 隶ゆ テ ス トを行な っ た と こ ろ，

白飢 は 1．3 倍〜1．4 借，味 つ け 飯 は ／．2 倍一一1．3 倍が最

も好 ま し い とい う結果 を得，白飯 に 比べ て 味廷け飯 はや

や 蕨め の もの が 好 まれ て い る よ うで あ っ た 1P
。

こ れ らの

炊飯 は い
冨
れ も e 気自訪炊飯器で 行な っ た か ら 」ホ量 の

大小順 は ，飯重蔓 の 大小 の 順 に
一

致 し て い た もの で ある 。

　 同 じ 加 水量 て 同 冫 宀で 炊 い た 場 合，フ
ァ リ ノ グ ラ フ に

よ る測定で は ，味付け．．、、O 方 か 白飯 よ り両 い 硬粘度を示
．

し，飯 の 鋭水速度 も大きい の で ，加水 量 を 減ぜ ばそ れ だ

け フ リーの 水 が 少 な くな る た め ：こ ，こ の 方が 好 ま れ た も

の と も毒 え ら、れ る 。

　飯を炒 め る 方広 の 少め 飯 の 場 舎，飯 は 硬め に 次 くと一

駅 の 兀麗書 こ
tt
示 され て い るが ，瀰 旨が 飯粒裟 「目 こ つ い

て 們滑海｝内役割　集す に 1豊，飯 は 硬 い 方 が 良 い ど まい え，

炊 き足 り た上
’

硬 い fE7）テ ク ス チ ；L ア が 好 まれ る の で あ

るか ら，い ；＿ず らに 水 加涙だ け を ．sRI する21 こ は い か

な い が，米 を ♪め る群 合 も1 亡 レめ る場 合も，禾 の 重量

（71 ） 5
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の L3 倍を採用 し た炒 め 飯 は 多 くの 人 に 好 まれ た 12）la）
。

　 す し飯 の 場合 の 実験 で は 官能 テ ス トに よ る結果か ら，

米 の 重量 の L4 倍 の 加水量を 採 りあげて い る
14 ）。す し飯

に 関す る 別の 実験 で は ，やは り宮能検査に よ る好 まし い

加水量 と して ，約 1．3倍 の 加水量 て 炊飯 し て い る
10 ）

。

　以 上 は 加 水 量 で 表 わ した 炊飯 用 の 水 で あ るが ，重要な

こ とは炊ぎ上 っ た 飯 の 水分 とそ の 在 り方 で あ る。ほ どよ

く炊け た 飯の 重量は 米の 重量 の 2．2〜2．4倍 とい われ るか

ら，加 水 量 は 米 の 工．2〜1．4倍 に 蒸 発 量 を加 え れ ば よい わ

け で あ る 。 それに して もこ れ らの 水加減で 炊 い た 飯 の 炊

き上 り水分 は どの よ うに な る の で あ ろ うか 。白飯 と 味付

け飯 （塩 と し ょ うゆ に よ る）に つ い て ，米 1 ：水 1 か ら

水 1，9 まで の10段階の加水量 に よっ て 自勁炊飯器で飯を

炊 き，そ れ ぞ れ の 飯 の 水 分 を 測 定 し，一
方 に お い て 同 じ

飯 の 硬粘度を フ ァ リ ノ グ ラ フ で 測定 し た。

　段階的加水量 に よ る飯 の 水分 と，フ ァ リ ノ グ ラ フ に よ

る硬粘度 の 逆数 を 飯の mobility と した場 合，両 者 の 関

係 か ら飯 の 結合水 が 見出され る とい う説
1晦 こ従 っ て ，木

実験 で得 られた 数値 を 図示 した もの が 次図で ，こ れをみ

る と本実験 に 使用 した 米で は 白飯 の 緕合水 （2 直線 の 交

点 ）は 60．6％，味 付 け 飯 で は 59．7％ で あ り，白飯 で は 米

1t 水 L4 の 加水 量 の 近くに あ り，味付け 飯 では 米 1 ：

水 L2 と 1。3 の 間に あ り，こ の 水 加 減で 炊 け ば 自 由 な 動

きや す い 水が 少な い お い し い ご飯 に な る こ とが わ か り，

先 の 実験結果 とお お よ そ
一

致す る。
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　5． 添加剤 の 効果

　飯 の 食　 iHRの 改良剤 と し て い ろ い ろ な添加剤 が 市駁 され

て い る 。 殊に 古米 の 味が やか ま し くい われ る よ うに な っ

た 昨秋頃 か ら，古米を お い し く食べ る方法 と して 炊飯時

に 添加す る とい う酵素剤などが多い。こ の よ うな 添加剤

の い くつ か を使用 して 炊飯 し，官能 テ ス トを 行 な い ，そ

の 効果に つ い て 調べ て み た が ，扱 っ た範 囲 で は 殆 ん ど効

果 は認め られ な い ど こ ろ か ， か え っ て 米以外の 変な味を

感ずる こ と もあ り，好 ま し い 結果 は 得 られなか っ た
6）。

しか し，こ の 食味の 変化 は 人 に よ っ て 好 ま れ もし ，嫌わ

れ もす る よ うで あ る
「6 ）。ま た，山 西 らは 古米の 風味改良

剤 と して ，dlhydroxy 　acetone お よ び Lysine 塩 酸塩 を

と りあげ ， それぞれを古米 に 添加 して 炊飯 し，官能 テ ス

ト，ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ る ピー

ク の パ タ ーン の

関連 性 を 検 討 し，こ れ らの 添加剤 の 効果 を現 象 的 に 認

め
17＞，ひ ぎ続きその 根拠 に つ い て 研究 して い る IS）

。 ま た ．

前に も述 べ たが 電子 レ ン ジを使用 し て炊飯する場 合に ，

飯の 老 化
．
性を 改善す る た め に タ カ ジ ア ス タ ーゼ

，
ソ ル ビ

ト
ール を添加 し た 実験 もあ る

8 ）。
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