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資 料

炊飯に つ い て

そ の 1． 水洗か ら加熱 ・ む ら し操作まで

安松　克治
＊

　 飯 田 敦
＊

　 現在．日本人 の 食生活 は質，量 と も充足 され て い る 。

店頭 に は多 くの 種類 の食物が並 べ られ．その 中か ら自分

の 好み に あわ せ て 自由に 購入 し，楽 しむ事が で ぎる。一

方．食物の 貯蔵，輸送，加 工 に 関 す る技術 の 発達もめ ざ

ま し く， 昔は限られた季節，土 地 で しか食べ られなか っ

た食物が ， 四季を通 じ，しか も世界中の 食物を新鮮な 状

態 で 楽 しむ事が で きる。現在 の 日本 人 の 食生活 は ，経済

的 な富と同時 に ，技術の もた らす豊か さも享受して い る

とい え よ う。 こ の よ うな 時代，人 々 は よ り美味 な食物 へ

の 要求が 強 くな っ て い る 。

　 日本人 の 食生活は 米 に 大 きく依存し てい る。栄養面 で

み て も，エ ネ ル ギ ー
や た ん 白質の 多 くを 米か ら摂取 し て

い る。しか し一方，米の 消費量 は年々 減少して お り，そ

の 原因 の 1 つ に米飯の 食味 の 低下を挙げ る人 が い る。こ

しひ か り，ささに しきな ど，い わゆ る うま い 米が 高価 で

もよ く売れ る時代で あ る。

　 とこ ろ で，米飯の うまさ は ，精白米 の 品 種，品質 だ け

で 定ま る もの で は な い 。炊飯操作も食味 を支配す る重要

な因子で あ る。と こ ろ が，今迄米その もの の 研究ぱ 多 い

が ．炊飯 に つ い ては そう多 くない。炊飯は 米を 洗 っ て ，

浸漬，加熱，む らす とい う極 め て 単純 な 操作で は あ る が ，
こ の 炊飯工 程 中 に は 複雑な，興味深 い 化学的，物理的変

化が起る。これ らの 現象を科学的 に充分理解し，食味と

関係づ け る に は ，まだ 多 くの 未解決 の 間題が 残され て い

る 。

　調理科学会関西 支部で は，故大西正三 教授の 指導の も

とに 調理を操作別 に考え る分科会活動 が進め られ て お り，
そ の 1 つ と し て 「炊飯部会」が 渚動 して い る。こ の 部会
で は 炊飯 に関す る文献を集め ，そ の 内容を討議 した り，

簡単な実験を試み て そ の 結果 を持ち寄 り議論 を進め て い

る 。本文では 部会が 発足以来集 め た文献と簡単な実験結

果を紹介す る 。 従 っ て本文は総説で もな く，報文 で もな

い 。炊飯に 興味 を持 っ て お られ る方 々 に 文献リス トが参

考に なれ ば 幸い で あ る 。 なお炊飯に関する報文で，もれ

て い る もの が あれば著者らの 調査不 充分 に よ る もの で あ

り．御教示 い た だ けれ ば あ りが た い
。

　又，今回 は 洗米か ら加熟，む らしまで とし，米飯 の 評

価方法に つ い て は，次回に まとめ る。

　§1．　 「煮 る」 と 「炊 く」 の ち が い

　最初 「煮炊」分科会が発足 した 。 その 分科会 の 中で ．

「煮 る」 と 「炊 く」 の 定義に つ い て 討議 され ，両 者 は 異

な る と の 結論か ら 「煮る」部会と 「炊飯」部会が発足 し

た 。 その い ぎさつ は ，芥田 の 報告
105）

に 詳 しい
。

　芥田 は 加熱調理を次 の 表 1 の よ うに 分類 し て い る 。

　　　　　　　表 1．加熱調理法の 種類
1ゆ

加 描 測 熱帥 醐 操 作 の 名 称

乾　式　加 　熱

湿　式　加　熱

マ イ ク ロ 波加熱

＊
武 田薬 品 工 業 （株）

・
食 品事業部

｛簔。躪
｛
液体の 水

気体 の 水

46

焼 く。 煎 る 。

揚 げ る。炒め る。
煮 る 。 ゆで る。炊く（炊飯）。
蒸す。

電予 レ γ ジ に よ る調 理 。

　 「煮る」 も 「炊 く」 も湿式加熱に 分類さ れ て い る 。

「煮る」 は 適量 の 水を加え加熱する 事で あ る が ，最終的

に ，煮汁が ほ とん ど なくな る状態 に ま で 煮上 げ て も 「蒸

す」状態 の もの と考え る一
方 「炊く」 は最初は 厂煮る」

と同 じで ある が ， 最終的 に は 水が な くな り 「焼 く」 に 移

る。こ れ が 「煮 る 」 と 「炊 く」 の 差 と し て い る
。 しか し

習慣的に は ， 例えば 「豆を炊 く」 「芋を炊 く」 な ど とも

言われ る し ， だ し汁で 煮 る鍋料理 も 「水炊き」 と言 う。

更 に ，例えば 「に た き＝煮炊 ge　・＝ 煮焚 き」 の よ うに 「調
理 」 と同義語 として使用す る事もある。習慣的 に は ，両
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者 は 同義語 と し て 使わ れ る事が 多い 。

　 §2． 洗米．浸漬

　1． 洗 米に つ い て

　 i）料理書に書い てある洗米方za！2・an

炊飯に つ い て

　一般料理 書に 書い てある洗米方法は 「第 1 回目の 洗浄

は 手 早 く し，水 を 切 っ て 米 同志 を よ くこ す り，後何度も

水 を と り替 え．水 が濁らな くな る まで繰 り返 した後ザ ル

に 移す」 とい う方法が多い
。

　 ii） 「洗 う」 と 「と ぐ」の 意味 の 差
49）

　普通食品を洗浄す る場合は ，芋を洗 う，豆を洗 うなど

と言 うが，米 に 限 っ て 「洗 う」 以外に 「研 ぐ」　「淘ぐ」

「淅 す （か す ）」な ど の 言葉 が使わ れ る。

　 「研 ぐ」 は昔，玄米を水 に つ け．よ くこ す り糠を 除去

して 炊い た の で 用 い られ た もの ．ま た 「淘ぐ （よな ぐ）」

は 米 を 水 で淘 り動 か して ご み等を 除去 した 事か ら，また

「淅す」は 語源か ら ． た くさ ん の 水 で よ く洗うこ とを意

味す る と説 明されて い る。

　 iii）栄養素 の 損失

　洗米時 の 栄養素の 損失 に関す る報告は古 い も の が 多

い
vo＞。

　最近 の 精白 米 は 完 全 に 除 糠 され た も の が 多 く．従 っ て

昔の よ うに強 く洗 う家庭が少な い と思わ れ る 。 又 ビ タ ミ

ン な どの 分析方法も発達し て お り，洗米時の 栄養素 の 損

失 に つ い て 再 検討 して も面白い 。

　 iv）洗米時 の 吸水
46 ）

　第 1 回 の 加水 で 洗米時に 吸わ れ る 水の ほ とん どが吸水

され る。従 っ て除糠が不 十分 な精白米の 場 合 は，こ の 1

回目を手早 くして糠 の異臭を 吸着さ せ な い 事が重要 であ

る 。

　 2． 洗 米方法 と食味

　丸 山 1°4）は 米を 「まぜ 洗 い 」 したもの と 「とぎ洗い 」 し

た もの に つ い て 食味 の 関係 を検討 し て い る 。 「まぜ 洗い 」

とは ，ワ ラ 屑や砂な どの 夾雑物や糠を取り除 くた め ，多

量 の 水 の 中 で 攪拌 し，水洗す る 事であり， 厂とぎ洗い 」

とは米粒を手指の 力で 相互 に ゴ シ ゴ シ と擦 り合せ，米 粒

相互 の 摩擦を 利用 し洗う事と定義して い る 。 そ して 食味

表 2．洗浄方法が米飯 の食味に お よぼす影響
1G り

洗　米 方 法
食 味 （順位合計）

色 沢 1香 味 1綱 総合

・醜 鷓
各 lll：：

・ 齢 艢
各

濫

4157

＊＊

18＊＊

30

344033343242383333

面

2840

3248

＊

27＊

29

＊＊ 1％　　
＊ 5 ％の 危険率で 有意差 あ り

　 米 ユOGg ，1 回 の 洗米時間 ユ5秒

と の 関係を表 2 の よ うに 示 し て い る。

　 す な わ ち 「と ぎ洗い 」 3 回が最 も好 まれ，「まぜ洗 い 」

1 回 は まずい 事を示 して い る。そ して 「まぜ洗い 」 した

米粒表面 は 残留糊粉層で お お わ れ て い るが
，

「とぎ洗い 」

した もの は こ れ らが 除去され ， 細胞壁に お お わ れ た胚乳

部が み え て い る と し て い る。こ れらの 差が 加熱時 の 諸変

化 と関連 し，食味を左右す る の であろ う。

　
一

方 ，洗米時 の 流出固型物 は 「まぜ洗い 」 3 回で 100g

の 米 か ら1，120g．「とぎ洗い 」 で は 約 2 倍 の 2．　376g で あ

っ た 。 栄養豹 に は 「とぎ洗い 」 の 方が損失が 大 で あろ う。

　 3． 洗米後ザ ル に移 す 事

　 洗米後 ザ ル に 移す意義 に つ い て は ，科学的 に は ほ とん

ど検討 され て い ない 。自動炊飯器 の よ うに ，添加水量 の

目盛 りが ある場合は 別であるが ， 大量炊飯の 様に
， 洗米

前の 米 の 重量 に対し加水量を算出 し容量で 加水する事を

考え る と，十分水を 切 っ て お か な い と加水量 に バ ラ ツ キ

が 生 じる事が 考えられ る。又 昔 は 米の 中に 石が 多く， そ

れを除去す る た め の 手段 で もあっ た と考え られ る 。
い ず

れに して も，ザ ル に 移す事 と食味，ある い は ザ ル の 中で

の 変化 に つ い て は殆ん ど検討され て い な い 。 た だ 中山

ら 27＞は ，ザ ル の 中で ペ ク チ ン が 分解す る と報告 し，食味

と関連づ け て い る の は 面白い。

　4． 予備浸潰の効果

　予備浸漬 の 食味 に対す る影響 は 非常 に 大ぎい 。 温度，

浸潰時間，吸水量 の 関係や ． 米 の 搗精度，新古，種類 と

吸水量 の 関係7°・72）な ど も食味 と関連ずけ検討 されて い る
。

　米を 浸漬 した米飯 の 方が 旨い の は
， 米飯中の 水が結合

水 に なるため とか
32

，
46

，
7G）．水分を均

一
化 し熱の 伝導を 早

め るた め ．膨 じ ゅ ん破壊の 程度も大きい
32）

などが 報告さ

れ て い る 。

　 こ の 水浸漬の 効果 は．炊飯時の 温度上昇をゆ る や か に

す る事 に よ り或る程度 カ バ ーで きる事 は 興味深い 33 ・
111 ）。

こ の 事は 炊飯量 とも関連する。 炊飯量が 少ない 場合，あ

る い は ，ガ ス 釜 の よ うに温度上 昇が 早い 場合，予浸 は 必

須 で あ る。予浸 した もの ，しない もの の 食味 の 差は 明 ら

か で ，予浸 した もの は テ ク ス チ ャ
ー

も良 く，旨い 。

　 §3． 加熱

　 1． 加熱速度

　加熱に つ い て は 昇温速度が最 も重 要 で あ る 。 例えば

「文化鍋」 で
一

定条件 （沸騰 ま で 12分 → 強火 2 分→中火，

弱火 で 18分→消火→む らし15分）で炊飯した 米飯が 最も

お い しく．テ ス トして い る電気炊飯器 ，ガス 炊飯器，電

子 ジ ャ
ー付炊飯器 もこ の 文化鍋 の 温度上昇曲線に 近い も

の 程 お い しい 米飯 が 炊 け る と評価 され て い る 8°）
。

　最近加熱速度 と食味 の 関係に 着目 した 報告が多い
。 松

（187） 47

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 Vol．18　No．3 （1985）

表 3．カ＝穴の 数と炊飯器の 種類

炊 飯　　　器

電 　気　間 　接

　 〃 　　直　接

圧　力　ナ 　ベ

マ イ コ ン ジ ヤ
ー炊飯器

ガ 　　 　　 　　 ス

文 　化　ナ 　 ベ

米 　重　量
　 （9 ）

5605608051120560300

加　水 　量
（9 ）（倍）

780（L39 ）

975（／．74）
1205 （1．50）
1755（1．57）
1010（1。80）
480（L60 ）

炊 飯 時 間
（分．秒）

30’53”

28 ／15”

23〆40”

32’10”

21／07”

20 ／00”

カ　 ニ 　 穴
＊

　 （個 ）

17

，83
．87
．714

、611

水

（％）
分

67．762
．962
．865
．065
．364
．6

食 味

CBCAAA

＊ 米飯表面積 200cm2 当 りに 換算

本
79 ）

は 炊飯時の 米 の 量 を変動させ ， 加熱時昇温速度，炊

飯器 の 種類と食味 の 関係を研究 ， 報告して い る 。 そ の 結

果，厚手ア ル ミ鍋で 「沸騰 ま で 13分．強火 2 分，中火 8

分，弱火 10分，消火後 コ ン ロ の 上 で その ま ま 15分むら

す」方法 が 最もうまい と して い る 。

　又 鈴木 らは
109 ），初期 の 沸騰 ま で の 昇温は，昇温 しなが

らの 米粒吸水 の 時間が 必 要 で あり，「5 分」 の よ うに短

か い もの は，水が米粒中心 部 まで 十分吸 水 されず，中心

部 の 硬 い 米飯粒 と な る と してい る。又沸騰まで の 時間が

「20分」 「40分」 と長 くな る と 沸騰前に 吸水が 進 ん で し

ま い ，加熱時に 対流が起 らず，釜 の 上 下 に よ る 米飯水分

の 差が 生 じ硬 さが 異な る米飯とな る。こ れ らを総合す る

と沸騰 まで 10分程度が米粒 の 吸水 上 望ま し く，さ らに 吸

水中に 釜内に 対流を起 こ すだ け の 熱が 必 要 と言 え る 。

　2．　カニ 穴につ いて

　理 想的な 加熱温度上昇の 結果 と し て ，カ ニ 穴が で き る

と思 え る 。 従 っ て カ ＝ 穴が多い 程 うま い 米飯が 出来た と

い え る 。 と こ ろ が，カ ニ 穴に つ い て 報告された文献 は な

い 。炊飯部会の メ ソ バ ーが興味をも っ て 実験，観察を行

な っ た の で ，そ の 要 旨を ま とめ る。

　 i）炊飯時の カ ニ 穴 の 生成

　水温 80℃ 付近か ら熱源に ふ れ て い る所 か ら沸騰 が 始

ま り，気泡 の 上 昇に 伴ない 水脈が で きる。水脈は統合さ

れ太 くな り表面 に 出 る 。 こ の 水脈が米粒の 固定 と共に カ

ニ 穴 に な る。水脈 は 随所 に で きるが，米粒は 水脈 が 通 る

所以外 は ほ と ん ど動 か な い。また米粒が 固定 されて か ら

も水脈 が 動 く程度の熱量が カ ニ 穴生成に は 必須 で ある。

　ii） ヵ 二 穴 と炊飯器 の 種類

　電気炊飯器 （間接炊ぎ．直接炊 き）， マ ィ コ ン ジ ャ
ー

炊飯器，ガス 炊飯器，文化鍋，圧力鍋 に つ い て ，食味 と

カ ニ 穴 の 数 に つ い て 調 べ た 。結 果 を 表 3 に 示 す。

　食味 の よ い 米飯ぽ カ ＝ 穴の 数が 多 い
。

　i三i） カ ニ 穴 と水量

　水 量が最適 の もの が カ ＝ 穴が 最も多く，水量が少なす

ぎて も，多すぎて もカ ニ 穴は 少ない
。 その 結果を表 4 に

表 4．カ ニ 穴 と加水 量

加　水　量
（9）（倍）

9ユ0（1．63）
1010（1．80）
1110（1．98）

炊飯時間

（分．秒）

19！34v23
／15”

23 ！52”

カ ニ の 穴

（個）

431122

米飯水分

　（％）

64．365
．867

．1

食 味

BAB

ガ ス 炊飯器，11 炊 き，560gの 米を使用

表 5．カ ニ 穴 と炊飯容量

米の 量

（9 ）

56084011201400

量

）

　

倍
水

X
　

9
目

（
力

1050 （1．88）
1435（1．71）
1830 （1，63）
2230（1．59）

炊飯時間

（分．秒）

15／32”

21’55”

23’56”

25to9”

カ＝の穴
　（個）

254P

つ

122

ユ

水　分
（％）

59，064
．464
．466
．6

食 　味

BAAB

48

表 6，カ ； 穴 とお ね ば の 粘度

・ ・ラーゼ添力酬 ・ ・ 穴 llもち米粉 添力・釧 ・ ・ 穴

　 Omg3

．9mg7
．8mg11
．4mg

餌

36

但

妬

999012 862211

ア ミ ラーゼ …澱粉液化型 10，000U／g

もち米 粉
…70メ ッ シ 凸篩過

米…100g に 対 し添加

示 す。

　iv） カ ニ 穴 と炊飯量

　釜容積の 8 割で炊 くの が 最 もうまい 米飯となる とされ

て い る 5T）
。 1．8」炊きの ガ ス 炊飯器 を用 い て 炊飯容量 とカ

ニ 穴 の 関係を調べ た結果，表5 に示す よ うに 6 〜8 割炊

きの時が ヵ 二 穴が最も多 く．炊飯容量 が多い 場合も少な

い 場合もカ ニ 穴 の 数は 少 な くな っ た 。

　 V ） カ ニ 穴 とお ね ば の 粘度

　 ア ミ ラ ーゼ を添加する と，お ねば の 粘度が下が りカ ニ

穴 の 数 は増大す る 。

一
方，もち米の 粉末 を 添加 して お ね

ばの 粘度 を 上 げ る と カ ニ 穴 の 数 は 減少す る 。 従 っ て ，お

ね ばの 粘度 と カ ニ 穴の 数 は 関係が あ る 。 表 6に示すよ う

（188）
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表 7．炊飯に つ い て の 開心 事項 ．

項 目 1 関　 　心 　　事　　項

洗　　浄

浸　　潰

加　　水

加　　熱

む ら し

  洗い 方の 程度 と食味，．栄養素 の 損失，安全 性の

　 関係

  混ぜ 方，回数，時間 と洗浄効果 ， 冰 分の 吸収，
　成分 の 損 失食味 との 関係

  洗米後の 処 理方法 （浸潰， ザ ル に上 げる，俄か 「
　炊 き）

  「洗 う」 と 「と ぐ」の ち が い

  水温，浸水時聞，水 質，温度 と吸水速度，吸水

　量 ， 浸水効果 （水 の 分布 ），
’
食 味ゐ関保

  予 備浸漬の 吸水 状態 と炊飯時 の 温度管理 との 閧

　係　　　　　　　　　　　　　　 、

  予備浸漬の 効果，とくに 炊飯後 の 飯の 水の 存在

　状態 との 関係

鵬 乏機器

精 白 米

  米 と水 の 合量に 対する生成飯φ量 の 比率

  米 と最 適水量

  加水量 ， 米の 種類， 蒸発量，米の水 分と米 飯の

　水分，糊化嵐 テ ク ス チ ャ
ーの 関係

  加 熱温度上 昇曲線 の 形状

  沸騰まで の時間 と炊飯後の 飯の 硬軟 の 比較

  沸騰継続時 間の 相異 に よ る炊飯後の 飯の 硬軟の．
　 比 較

  熱源力 taリーと炊飯容量 との 関係を対比曲線に

　 して表 わ せ ない か。　（炊飯 許容範圏の 上隈， 下

　 限，最 適量）

  加熱 に よる水解 と酵素 に よる水解の 各々 の 程度

　 と水解生 成物 （オ リ コ糖）の 量比

  加熱時 に お け る糖 質と タ ソ パ ク質相互反 応 （酵

　素，非酵 素）

  デ ン プ ン糊 化の 程度と新 らし く生成す る粘 性物

　 質 の 割合 とそ の 内容

  糊化，蛋白の変性，化学変化に よ る生成物 （還

　元糖， デキ ス ト リン ，訂溶性一N ，遊離 ア ミ ノ

　酸） と食味← 火 力，米量，水 量，気温， 加熱時

　 聞 ．

  細胞膜の 崩壊度，食 味へ の 火力 ・時間の 影響

  米 粒の 運 動

  フ タ の 圧力と水 加減

  機器 に よ る加熱分布 の 均一性

  炊飯 器内の 食味の 差 と改善方法

  燃料の 種 類

測定方法

そ の 他

  炊飯機器の 種 類 と加熱分布の均一性

  　　　　　〃　　　　　 （大量炊飯 も含む）乏

　生成飯 の 旨さの 相闘
  炊飯容器の 形態 （深ざ， 表面積の 比 ， 低部の 型）

  炊飯容量ζ食味 （最迺容暈と最高，最低 容量 ）

  家庭炊飯 と大量 炊飯の 旨 さの 関係 （水炊 き，湯

　炊きな ど）　
．
　　　　　 ∴　　t

・　・／ 、

  材質 （銑 アvv ミ，鉄 い もの ，アル 職 ・もの ） ．

　に ょ る加熱，降熱 曲線 の 変化

  飯 ご う炊飯 と
一般炊飯機器 との相 違点 と終了後

　の 倒置の 意味
’

  熱源に よ る炊飯操 作お よび 炊ぎ上 り姫の相違

  新米 と古 米の 達い （区別方法）

  どの程度の 古い 米まで 飯と して食べ られ るか

  精白度と吸水量

  組 織に お け る糖質 とタ ン パ ク 質 の 分布

  米 の 見か け比重 と飯の 見か け比重 との 相関

  品種，産地，栽培 方法 と食味

  飯の 硬軟の 計測

  飯の 物性 と 口 腔内運動に よ る感触と の 関連
・  食味評価方法の 検討 ・

  飯の 外観の 測定法

  ・r 化度，結会水量 の 正確 な測定 法

  飯の 旨味成分

  味つ け飯の 炊き方 （特 に大量調 理）

  胚芽米の 炊飯方法

  炊飯方 法  今昔 の 比較と食味の 問題

  もち米の炊飯と生成水解物　　 ．

  重湯 と炊飯に よ り生成す る粘性物質の差

  品質の悪い 米 の 食 味改善 （酵素，ア ミ ノ酸 強化）

  電子 レ ン ジ，酵素炊飯な どの 実用性

  主食 と して の 炊飯 以外 に，食材料 と して の 米の

　 加熱方法 の 研究

  研究 データ の コ ン ピュー　fi　一一処理

  水質と飯の 味の関係

  時期，時 間 ， 温度変化曲線

  む らし時の 水分の 分布 ， 糊化

  炊飯直後 の 飯 に つ い て

  炊飯器 の 熱容量，沸騰時間とむ らしの 関係

  釜 で む らすか ， 櫃に あけ て む らしを延長するか

  飯の まぜ返 しと飯の 旨さ．、

  フ タ に た まっ た 水分の 処理 方法 と飯 に 及ぼす影

　響

  保温 と老化，ジ ャ
ーの 使用 ．

  長 く保 存 させ：る 方法．

に 粘度が 低けれ ば良い とい うもの で もな く．加熱時生成

する気泡に 膜をつ くる 程度 の粘度は 必要と思われ る e

　 い ずれ に して も カ ニ 穴が多い こ と は，水量，加熱速度．

米の 品質 （ア ミラ ーゼ 力価）， お ねば の 粘度など理想的

に 炊飯され た 事を 示 す もの で あ り，
．
食蜘 こ関連 して い る。

　 §4． む ら し

　多 くの 文献 を総合す る と，10K ・15分間が理想 の よ うで

ある。 火が消えた直後 ， 約10％存在した遊離水 が，米粒

全体に均
一

に分布し．結合水 とな る 。 又 長井 ら“〉
の 報告

に よ る と ， 消火直後は まだ残 っ て い た デ ン プ ン の結晶形

が ，

圃
む らしの 間 に 消失 し完全 に α 化す る と して い る。さ

らに む ら し中に ち米飯粒 の 体積が 増加 し．還 元 糖量 も増

加す る事を見て お り興味深い
。

　普通調理は 「火を止 め る 事」 が出来上 りと考えられ る 。

　炊飯 は 火を止 め て も 「む らす」間に 上記 の よ うに米粒
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調 理科学 VQ1．工8　No ．3 （1985 ）

に変化があ る』こ ゐヒとは

’
「炊飯」 の 大きな特徴と言え

よ う。

　 §5． 炊飯に つ い て の 闘心事項

　炊飯に つ い て は，お 茶 の 水女子大 の グ ル ープの 研究を

始 め ．秀れた 研究がある。炊飯部会で は メ ン バ ーか ら炊

飯に つ い て 平素意識して い る問題点を挙げて もらっ た 。

そ の 内容を表 7 に 示す。そ の 項目 の 中に は ，既に 研究，

解明さ れて い る もの もあ るが ，あ らため て 新 しい 見方，

分析方法で 研究すれ ば新 ら しい 事実 が 解明され る か もし

れ な い 。

　 §6． 文　　献

　炊飯分科会で 討議時の 参考に させ て い た だ い た文献 を

リス トす る 。

　最後に 著者以外 の 本分科会の メ ソ バ ーを列記 し謝辞 に

変えさせ て い ただきたい 。

　池 田 ひ ろ （京都女子大），石 村哲代 （四 条畷 学園女子短

大）， 大西 正三 （武庫川女子大），大藪　一 （松下電器），

岡部　巍 （京都女子大），口 羽章子 （京都女子大），清水

範 子 （松下 電 器 ），鈴木敬子 （松下電器 ），柴 田恒雄 （松

下電器），杉本温美 （武庫川女子大）．菅千代子 （神戸女

子大），永野君子 （帝塚山短大），馬場美智 （大阪女子学

園短 大 ），丸 山悦子 （奈良女子大）， 三 崎　勝 （武 田 薬品），

森高真太郎 （武田薬品），・…・・
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塹］囿 ［紹］囚
渋川祥子著

』

　　 「調理 科学一そ の 理論 と実際
一」

　
“

調理科学
”

を 強い て 定義すれば．調理 を理 論的に

と らえ るた め め，調 埋 に 関わ りある事柄 に 関す る 科学

と著者 は述 べ ，実際 に 調理 を行 うと，種 々 の 疑問点や

問題点を生ず るが ，そ れ を 説明 し，それを実際の 調理

の 場 で生か す．理論的裏付け の あ る調理操作 は 確実な

もの に な り，技術 の 上達に直結す る 。 そ し て 調理 の 奥

行 き の 深 さ を 味わ う こ とが で きる。こ れ は 大変に 楽 し

い こ とである と述べ て い る。

　こ の 目的 で 書か れ た の が 本 書 で ，著者は 横浜国立 大

学 教 育 学 部助教授と し て 活躍 され て お られ，ご 自分 の

講義 の 経験か ら書か れた もの である 。

　本書 の 特長 と して あげ られ て い る の は ，基礎，基礎

の 拡大．応用 の 三 段階の ス テ ッ プをふ ん で 述 べ られ て

い る との こ とである 。 すな わち第
一

段階 で は調理科学

（A5 判 186ぺ L ジ　定価 1
，
600 円　同文書院）

の 最も重要 で 基本的な知識を解説 し，第 二 段階 で は 図

表や詳しい デー
タ と解説に よ り，基礎を拡大 して さら

に 高度の 研究 的 学習が 可能に な る 。 第三 段階で は 随所

に 囲み記事を設け て調理 に応 用 で きる ポ イ ン トを 示す

と い う搆成 に な っ て い る 。 しか し限 られ た 紙 数 な の

で ，こ の 試み が 完全に 行 われ て い る とは い えない が ，

囲み記事の 利用な ど苦心 のあとは認め られ る 。

　内容は，第1 章 「味」，第 2 章 「調理 法」，  調 理 操

作 の 分類 ，   加熱の 方法．第3 章 「食品 の 調理 法」，

  糖質を 主成分 と る食品 の 調理，  た んぱ く質を主成

分とす る食品の 調理 ，  脂質を 主 成 分とす る食品の 調

理，  微量成分 と調理，第 4章 厂食品 の 保存」，  食

品の 変質 の 原因，  食品 の 低温保存，  そ の 他 の 保存

法，か らな っ て い る。　　　　　　　　　　（元 山）、
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