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　　The 　best　cookil ユg　condition 　for　the　processed　brown　rice 　has　already 　been　discussed　in　the　first

and 　the　 secQnd 　 reports ，　This　time　the　cooking 　 conditions 　 of 　 mixture 　 of 　 processed　 brown　 rice 　 and

polished　 rice
，
　 when 　the 　 ratios 　 Qf 　brown　Iice 　 were 　20％ and 　50％，　respectively ，　 were 　in▽estigated ．

　　The 　influence　of 　the 　change 　of　the 　water 　additi 。n 　ratio （W ．　A ．　R．） on 　the 　rheological 　property

of 　the　cooked 　rice 　 was 　measured 　by　Brabender　farinograph．　The 　far弖nograms 　of　the　20％ brown　rice

鱸 ture　when 　cQ 。ked　with 　W ．　A ，　R ．　of　1．6and 　the　50％ mixture 　with 　the 　ratiQ 　 of　1．7　 resembled

to　that 。f　unm 三xed 　polishedエice　 cooked 　 under 　 normal 　condition 　of 　1．5W ．　A ．　R．

　　The 　gelatinization　ratio 　of 　the　brown　and 　polished　rices ，
　 which 　were 　separated 　from　the 　 mixed

cooked 　r三ce
，
　 was 　measured 　by　the　pulluranase　method ，　and 　it　was 　found　that，　 at　any 　W ．　A ．　R．，　 the

ratio 　 of 　the　brown　 r三ce　 was 工owered 　 and 　this　 of　 the　polished　 rice 　 was 　 raised 　in　tne　 mixture 　 as　com ．

pared 出 e 　values 　 w 三th　those　cooked 　 alone ．

　著者らは ，玄米の 常圧炊飯を可能 に す るべ くパ フ 加工

を施 した加二〔玄米に つ い て ，常圧 で の 適切な炊飯方法を

検討す るため の 実験を 行 っ て い る 。

　電気自動炊飯器で 常法 どお り加工 玄米を炊飯す る と，

水分 が か な り不足す る の で ，炊飯時 の 加水量は 米重量 の

約 2 倍 を 必 要 とす る。従 っ て ，炊飯 に 要す る通電時間 は

か な り長 くな る
1）

。 しか し．加工 玄米 は 米粒組織が パ フ

加工 に よ り
一

部糊化 し て い る の で ，水浸 に よ る吸水量 は

時間 と共 に 増加 し，水温20° C で は 300分 ．
30 ° C で は 180

分 で ほ ぼ 100％吸水す る。 こ の 特徴を炊飯方法に 利用 し

加熱前の 予備操作と し て ，予め 1Q〜20 ° C の 水 に 6 〜4

時間浸漬 し て お けば ，精白米 と 同じよ うに 米重量 の 1．5

倍 の 加水量で炊飯して も，ほ ぼ良好な加工 玄米 の 米飯を

得 る こ とが で き，また ，通 電時間も短縮され る 2）。

　木報で は ，常圧下に お け る加工 玄米 と精白米 の 混合炊

飯の 方法 に つ い て 検討 した結果を報告する 。

実　験　方　法

x
　 加工 玄米の 炊飯に っ い て （第 3報）

＊ ＊
　広 島女子大学

．＊＊ ＊
お茶 の 水女子大学

　 1． 試　　料

　実験に 用 い た 加工 玄米は ，昭和57年 3 月キ ッ
コ ーマ ン

  製ネオ 玄米で あ る 。 また．加工 玄米 との 混合炊飯に 用

い た精白米 は，市販 の 昭和 56年度広島県産ア キ ツ ホ （低

温貯蔵米） を 歩留 り90％ に 搗精 して 用 い た e 実験期間中

は各米共 4 ° C 定温室に 密封保管 した 。

　 2． 炊飯方法

　 1）　加工 玄米の 混合率お よ び炊飯量

　加工 玄米の 混合率 は，20％ と50％ の 2種類と した 。 1

回の 炊飯量 は ．加工 玄米と精白米の 合計量で 300g と し，

電 気 自勦炊飯器 （松下電器 SR−3060）を用 い た 。

　 2） 洗　　米

　加工 玄米は洗米操作を行わずに ，炊飯鍋中に 20 ° C に

調整 した一定量の 水 と共 に 投入 し，精白米 は 前＄Ri） と同

じ方法 で 水洗 した Q

　3． 炊き上 り米飯の 性状

　1） 炊 き上 り米飯の 重量お よび体積 の 測定

　米飯重量 は 前報
2）

と同じく，加 熱 終 了 時 （ス イ ッ チ

off ）か ら 15 分間蒸ら した後，炊飯器 の 蓋 を あけ 布巾を

か けて 30分間放冷後の 重量 と した 。 また ，米飯体積 は．

内鍋の底か ら米飯表面まで の 高 さを 測定し，こ れ に 米飯
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上面 の 面積を乗 じた。

　2）　水分含量の測定

　内鍋中心 部 の 米飯温度が 40°C に低下す る まで 放冷後 ，

中心部の 米飯を 玄米飯粒と白米飯粒に 分け て ，そ れぞれ

59 ずつ 採取 し，1109C 加 熱乾燥法 に よ り測 定 した。

　 3）　糊化度の 測定

　水分測定試料と 同 じ方法で玄米飯粒と白米飯粒を 別 々

に 採取 し，それ ぞれ に つ い て 前報
1） と同様 に 処理 し，β

一

ア ミ ラ ーゼ ・プル ラ ナーゼ 法
3）

に 従 っ て 測定 した 。

　4） 物性の 測定

　前報1） と同様 ，
ブ ラ ベ ン ダー・フ

ァ リ ノ グ ラ フ に よ り ，

1回 300g の米飯を 30°C ・60rpm で 10分間混捏 した時の

フ ァ リ ノ グ ラ ム に つ い て 検討 した Q

　4． 官能検査

　女子 大学 生 40名を パ ネ ラーと して，加水量 に つ い て は

順位法に よ り．加工 玄米 の 混合率に つ い て は 2 点比較法

に ょ り検討 した。

実験結果及び考察

　加工 玄米は ，炊飯の 際多量 の 水 を 必要 とする 1）
の で，

混合炊飯 の 場合もそ の 混合率に 応 じて 加水量 を 増加す る

必 要が ある 。 加工 玄米20％お よ び50％の 混合炊飯 に つ い

て ，加水比を 混合米重量 の 1．5，1．6，1．7，L8 ，　L9 ，

2．0の 5 段階に変化 させ て 炊飯 し．最適加水比に つ い て

検討 した 。 本実験に お い て は ，予備浸漬は い ずれ の 場合

も水温20 ° C で 60分 とした 。

　加水比別 に 測定 した 通電時間の 相違を 図 1に ，炊 き上

り米飯 の 重 量 と 体積の 相違を 図 2 に 示す 。 なお 比較 の た
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図 2．炊 き上 り米飯重量と体積の 加水比 に よ る相違
…
　魯

…
　力口］二玄米単互虫炊飯 　　　

一
△
− 50％混合炊飯

…○…精白米単独炊飯　　　一△− 20％混合炊飯

め に，加水比 1．5と2．0の 加工 玄米 と精白米の 各単独炊飯

に つ い て 得 られ た 結果を併記 した 。

　 1． 通電時間

　 加工 玄米は ，パ フ 加工 に よ り表面組織を ポー
ラ ス に し

て 吸 水性 を改善して あ る
4 ）

が ，そ れ で も単独炊飯の 場合

は精白米に 比較す る と吸水性が 劣り，同
一

条件の 炊飯に

お い て は，い ずれ の 加水比 の 場合も．通電時聞 は精白米

よ りもか な り長くなる 1）
。 混合炊飯の 場 合 も，20％ と

50％ の 混合で は 混合率 の 大きい 方 が 通電時間が 長 い （図

1）。 し か し，加水比が 小 さ い ほ ど両 者 間 の 差 は 小 さ く ，

2e％o 混合炊飯で は 加水比 1．7 ま で は 精白米単独炊飯 の 通

電時間とほ とん ど変 らない 。 L7 以上 の 加水 比 で は それ

以下 と異 り通電時聞は 混合米 で急増す る，こ の 点が 何 に

基因す る もの か更に検討した い 。
1．7 以上 の 加水比で は

水量の 増加 に 伴っ て 三 者の 差は開き．加水比 2．0 で は 加

工 玄米 の 混 合率に ほ ぼ 比例 して 通電時間 は 長 くな っ た 。

　 2． 炊き上 り米飯 の重量及び体積

　加水 比の 増加 に 伴 う混合米飯 の 重量は ，い ずれの 場合

も単 独 炊飯 した 精白米飯 と ほ ほ洞 様に 増加 し，単独炊飯

した加工 玄米飯よ りか な り増加 した 。

一
方，体積の 変化

は 単独炊飯 した 加 工 玄米飯 の 増加に 近 い 傾向を 示 し，加

工 玄米の 混合率に ほぼ準 じて増加 した （図 2 ）。 加 工 玄

米粒は，浸潰や 加熱に よ る吸水量 の 増加 に 応 じて ．か な

り外形 が 変化 し表 面 積や 体積 が大 きくな る 2）
の で ．加水

比 の 増加 に 伴 っ て 米飯体積も増加す る が，精白米粒 は 加

水比が 1．5か ら2，0に増加 して も，米飯粒の 変化は 僅 か で

ある 上 に む しろ 米 飯粒が 密着 し て 米飯の 体積 は 増加 しな

（134 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

加工玄米 と精白米の 混合炊飯に 及ぼす加水量 の 影 響

い 。しか し，混 合炊飯 す る と精 白 米飯粒 の 問に 加 工 玄米

飯粒が混入するこ と に より全体 の 米飯体積が増加す る と

思わ れ る。また．米飯重量は ，加工 玄米飯粒 と精白米飯

粒を分別 し て 水分含量 を 測定 した 結果 で は 表 1 に 示 す よ

うに ，そ れ ほ ど増加 して い な い に もか か わ らず，混合炊

表 1．米飯の 水分含量 （％）

単 独 炊飯 混　合　炊　飯

　　　　　　　　　　　 加工 玄米50％　　加工玄米 20％
加 水比　加エ 玄　精白米　 混合 飯　　　　 混合飯

　　　 米飯　　飯　　　加工 玄　精 白米　加工 玄　精白米
　　　　　　　　　　 米飯粒　飯粒 　　米飯粒 　飯粒

1，554 ，861 ，654 ．062 ．353 ．663 ．2
1．6 55，963 ．755 ．563 ，1
1．7 56．065 ．355 ．864 ，3
1，8 59．566 ，5 广 57，365 ．7
1．9 63．366 ，962 ．967 ，0
2，065 ．367 ．065 ．067 ，463 ，267 ．5

　各米飯は い ずれ も加 水 比 の 増加 に 伴 っ て 硬粘度値 が 低

下 し ，
フ ァ リノ グ ラ ム の 揺れ幅も小さ くな っ て くるが ，

加工 玄米50％混合米飯で は加水比 1．7 で，また ，20％混

合米飯 で は 加水 比 1．6 で 通常食味が良い と され て い る 加

水比 L5 の 精 白飯 の 図形 に 硬粘度値，揺れ幅共に 近似 し

た 。

　4． 水分含量

　表 1 に 示すよ うに ， 混合炊飯 した場合の 加工 玄米飯粒

は ，い ず れ の 加水比 に お い て も精白米飯粒 よ り水分含量

が 低 く， また ， 加工 玄米20％混合炊飯 の 場合 の加工 玄米

飯粒は ，50％混合炊飯 の 場合の 加工 玄米飯粒 よ り，い ず

れ も水分含量が やや 低い 。さらに ，加水比 2．0に お け る

単独炊飯及び混合炊飯時の各米飯粒を 比較する と ， 加工

玄米飯粒は単独炊飯の 方が水分含量が高く，逆に 精白米

飯粒で は 混含炊飯 の 方が や や 高 くな っ た 。 こ れ らは 両者

の 吸水速度 の 根違 が 影響 し，前述 の 通電時間 の 相違に 加

え て ．吸水性 の 良 い 精白米粒 へ の 水 の 分配が大 ぎくな っ

一一一一＄ingle，　Cooklng ・→ 4 −50 ％Mixed　C60king−−e−一＋ −20％Mixe舜Cooking→

　　　　　　　　 図 3．米飯の フ ァ リノ グラ ム

1 ：加工 玄米単独炊飯 （加水比1．5）
2 ：精 白米単独炊飯 （加水比L5 ）
3 ：加工玄米 単独炊飯 （加水比2．0）
4 ：精 白米 単独 炊飯 （加 水 比 2．0）

5 ：50％混合炊飯 （ヵ071cLヒ1．5）
6 ：

7 ；

8 ：

9 ：

10 ：

”
ノ

ノ

ノ

”
ノ

ノ

ノ

飯 した 米飯の 重量 は 精白米単独炊飯 とほ ぼ同様な増加曲

線を示 した 。 こ の こ とに つ い て は ．米飯重量測定後 か ら

水分測定試料採取 ま で の 水分蒸発量 が 相違す るた め で は

な い か と推測す るが ，各飯粒の 水分蒸発速度に関して は

今後検討す る予定で ある。

　3． 米飯 の フ ァ リノ グ ラム 図形 と硬粘度値

　図 3 に ，加 水 比を 変えて 炊飯 した 単独炊飯の 加工 玄釆
飯及 び精白米飯 と混合米飯 の フ ァ リノ グ ラ ム を示 す。

（ 〃 　 1．6）
（　 〃 　1，7）
（ 〃 　 1．8）
（　〃 　1．9）
（　〃 　2、0）

11 ：20％混合 炊飯 （加 水 比1．5）
12 ；

13 ：

工4 ：

15 ：

16 ：

た もの と考え られ る 。

　5． 糊化度

ノ
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（ 〃　1．6）
（　〃　1．7）
（　〃 　1，8）
（　〃 　L9 ）

（　〃　2．o）

　表 2は ，単独並び に 混合炊飯に お け る加工二玄米飯粒と

精白米飯粒 の 糊化度 を示 す。

　加 水 比 の 増加 に 伴い
，

い ずれ の 場合も糊化度 の 上昇が

認め られ るが ，混合炊飯に お け る加工 玄米飯粒で は 単独

炊脚 ；地較する≧糊でヒ度炉やや低 く．精白 米飯粒では 混

合炊飯に よ りや や高 くな る傾向が みられ る 。 こ の点に つ
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表 2．米 飯の 糊 化度 （％）

加水比

1．51
．61
，71
．81
．92
．0

表 4．加工 玄米50％混合 飯の 官 能検査

単 独 炊 飯

加工 玄

米飯

84．4

93．3

精白米

飯

92，1

96、1

混　合 　炊　飯

カロ工玄米50％
混会飯

架嗣鸛
米

75．980
．884
．084
．890
．592
．2

92．792
．294
．095
．496
．397
．8

加工 玄米20％
混合 飯

加 工 玄

米飯粒

77，480
，481
．083
．78S
．293
．2

精 白米
飯粒

“lii
・iilll
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．892
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い て も，水 分含量の 変化 と同 じ く通電時間 の 相違 と 吸水

速度の 相達 に よ る水 の 分配 の 不均衡が影響 して い る と考

えられ る 。

　 6， 官能検査

　 以上 の 結果 か ら，混合炊飯の 際 の 加水量は ．加熱前浸

漬条件を水温20° C で 60分 とした 場合，加 工玄米20％混

合 で は 米重量 の 1．6倍，50 ％混合 で は 1．7倍とす る と ， 好

ま しい 状態の 精白米飯に 近似 した フ ァ リノ グラ ム が得ら

れ る。しか し各米飯粒毎の 水分含量 及 び糊化度は か な り

相違 して い る
。 加水比を増せ ば ， 加工玄米飯粒の 水分及

び糊化度 は望 ま しい 数値となるが ， 精白米飯粒の 水分も

同時に 増加す る の で 米飯の テ ク ス チ ャ
・−1：か な り変化す

る。 そ こ で ，実際 に 食した際の 評価を検討するた め に官

能検査を行 っ た。 すなわ ち ． 加工玄米20％及 び 50％混合

炊飯 に つ い て ，それぞれ加水比L5 か ら2．0ま で の 6 種類

の 混合炊飯 の 米飯を比較して ， か た さに つ い て は，最 も

か た い もの を 1 とし．1か ら 6位ま で順位をつ け，嗜好

性に つ い て は ，口 当り，香 り，味等を総合的に 評価 して

最も好ま しい もの を 1 と して ， 1か ら 6位 まで 順位をつ

け る こ と と した 。 そ の 結果を表 3 及 び表 4 に 示す。

　米飯の か た さの 順位は ，ケ ン ド・一ル の一致性係数 w を

求 め る と． 加工玄米 20弩 混合飯 の 場合 w ＝O．718，50％

表 3．加工 玄米20％混合飯の 官能検査

＊危 険率 5％で 有意差 あ り。

混合飯の 場合 w ＝O．730で パ ネ ラーは か な り高い 一致性

を 示 した、また ，こ の 結果の 平均順位 と．加 水 比 の 小 さ

い もの が か たい とする理論的順位との 相関を求め る と ，

20％混合飯 で，順位相関 rs＝O．987，50％混合飯 で rs・＝

0．985 とい ずれ の 場合も二 つ の 順位は よ く一致 し て い る 。

嗜好性に つ い て は ，20％混合炊飯 の 場合．加水比 L6 と

1．7 の 米飯が有意に 好まれ，加水比 2．0 の 米飯 は 有意 に

劣る 。
50％混合炊飯で は

， 加水比 1．8 の 米飯が有意に好

まれ，加水比 1．5は有意に 劣 る とい う結果を得た e

　また，各混合比に お い て有意に好まれ た加水比 で炊飯

した 20％混合飯 （加水比1．6）とSOAe混合飯（加水比1，8）
を ， 2 点比較法 に よ り嗜好試験 した結果は，20％混合飯

を好む者75％．50弩混合飯を好む者25％ で あ っ た 。

鸞
加　 　 順
水　　位
比

1．51

，6L71

，8L92

．0

か 　 た　 さ

・ 23 ・ 5 礎
人 人 人 人 人 人

28　10　　2　　0　　0　　0　＊
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2　 4　 520 　 6　3
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要 約

　常圧下 に おける加工 玄米と精白米 の 混合炊飯 の 方法 を

加工玄米の 混合率20％及び 50％の 場合に つ い て 検討 し，

次の結果を得た 。

　 1． 加 工玄米と精白米の 混合炊飯 に お け る 炊 き上 り米

飯重量 は
， 加水比の 増加 に 伴 っ て 単独炊飯 した精白米飯

とほ ぼ同様に増加 し，米飯体積は 加工 玄米 の 混合率に 応

じて 増加する 。

　2，　混合炊飯 した 米飯 の 加工玄米飯粒と白米飯粒の 水

分含量及 び糊化度 は．い ずれ の 加水比 に お い て も加工 玄

米飯粒の 値が小さい が，加水比 が 大きくな るに 従 っ て 両

者 の 差 は 小 さくな る 。

　3． 官能検査 の 結果，加工 玄米の 混合率が 50％ の 場合

は加水比1．8，20％ の 場合 は 加 水比 1．6 と 1．7の 米飯が そ

れ ぞれ宥意に 好 まれたが ，50％混合 ・加水 比 1。8 の 混合

米飯と20％混合 ・加水比 1．6 の 混合米飯の 嗜好性 は ，2

点比較試験 の 結果，50％混 合米飯を 好む者25％，20％混

合米飯を好む者75％ であっ た 。

＊ 危険率 5 ％で 有意差あ り。
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川端晶子 ・寺元芳子編著　「調理学用語辞典」

（B6 判 265ペ ージ 定価 1
，800円 建 帛社）

　調理 の 木を読ん だ り，献立を見 た り して い る とき，

こ の 言葉は 正 し くは どうゆ うこ とな の だろうか と．一

寸疑問に 思 うこ とがある 。 そ うい うと きに ，大きな 本

を開 い て．そ の 言葉 を 探す とい うこ とは 仲々 大変な こ

とで ある 。 手許に お い て．手軽に 調理 に 関係の ある 言

葉の 正 しい 意味を知る こ とが出来 る と い うの が 本書 の

ね らい で あ ろ う。 本会の役員 と して 浩躍 して お られ る

東京農業大学 の 川端教授 ， 女子栄養大学 の寺元教授が

中心 とな り，現在それぞれ の 大 学 で 活躍 され て お られ

る先生方 10数名 の 方 々 に よ りそれぞれ得意とす る分野
に つ い て ま とめ られ て い る。

　本書 の 特長 と し て は項 目を 調理方式に よ っ て 分類し

て い る こ と であろ う。 すなわ ち 調理科学，日本料理 ，

西洋料理 ，中国料理 ， 調理器具に わ け てある の で ． 言

葉を探す ときに探し易い とい う点で あ る。こ の 分類に

は 苦労を され た もの もある よ うで ，
“
しゅ ん

“
と い う

季節 に 出るもの に つ い て 調理科学 の 項目に入 っ て い る

の も多少異和感を感じなが らも，苦心 された の で あ ろ

うと思 う。

　また付録に 調理関係用語仏英和対照表 が あ り，特に

フ ラ ン ス 語 に つ い て は カ タ カ ナ に よ る読み がつ い て い

るの は 川端教授の お考え と思 うが フ ラ ン ス 語 に 不得意

な私 に とっ ては 有難い と こ ろ で あ る 。

　柔い 表紙で ．手 許 に お い て 使 い 易 い とい う特長もあ

り，調理関係者は 1冊手許に おか れ る と便利な辞典 で

あ る と思 う。 　　　　　　　　　　　　 （元 山）
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