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緒　言

　炊飯 の 最初の 段階 で行わ れ る洗米操作は ， 従来
“
米を

研 ぐ
”

と表現 されて きた 。 しか し，最近 で は
“

米は 洗え

ば よい
”

ともい わ れて い る 。 こ の よ うに ， 洗米は 各人各

様の方法で 行わ れ て い る の が 実情 で あ り， そ れぞれ の 立

揚 で さ ま ざ まな主張がなされ て い る 。 洗米方法 と飯 の 食

味に つ い て は ， 浜島ら
エ）が洗 う操作を と り挙げ ， 洗 わ ず

に炊飯す る と，洗 っ た 後炊飯 し た場合に比 べ 有意に 食味

が 劣 る こ とを報告し て い る。しか し ， とぐ操作 に つ い て

は 触 れ られて い ない 。

　そ こ で ， 本報告 で は 米を研 ぐまた は洗 うこ とが 米飯 の

食味 に影響す る か 否 か を明らか にする た め PC検討を行 っ

た q

実験方法

　 1．試　料

　銘柄米 と し て 1987年新潟県産 コ シ ヒ カ リ，下 等米 と

して 1987 年北海道産 キ タ ヒ カ リ を使用し ， い ず れ の 米

も歩留 ま り 90％ に 搗精した 。

　 2．洗米方法

　
“

洗う
”

お よび
“
研 ぐ

”
の 操作条件 は 数十冊の 調理書

を参考に し，実 用 に 近 い もの と し た 。 また，洗液が澄む

ま で 水を取 り替 え る と の 記述も多 くみ られ る こ とか ら ，

こ の 点 に つ い て もあわ せ て 検討す る こ と と し，次 の 4通

りの 方法 （図 1 ）で 洗米 し た 。 すなわ ち ， 米 500g を ス

テ ン レ ス 製ボ ー
ル に入 れ ， 水 1，000ml を加え，指先を

ボール の底に つ けて 円を描 く よ う に 1 回 尠 で 5 回 洗 っ

た 後，ス テ ン レ ス 製ザ ル で こ し て 水を除去 した 。 こ の 後
“

洗 う
”

に つ い て は 1，000ml の 水を入 れ，指 で 10 回撹

拝後ザ ル に と り水 を 取 り替えた。こ の 操作 を 4 回 く り返

した もの を A 法 洗米後 さ らに 6 回水を取 り替 え る方
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法 を B 法 と した 。

　研 ぐ方法に つ い て も，洗 う場合 と1司様表面 を ざっ と洗
っ た後， 2GO皿 1の 水を加え ， 米を手 の 平で ボ ール の 壁

面 に 押 しつ け る よ うに し て 10 回 研ぎ，残 り 800 エni の

水を入れ て ざっ とか きまぜ ，
ス テ ン レ ス 製ザ ル に と る 。

こ れを 4 回 くり返 したも の を C 法， さ らに 水取 り替 え

を 6回行 っ た もの を D 法 とし た。

　 3。 炊飯方法

　米 500g を 2） の い ずれ か の 方法 で 洗米 し た 後加水 し，
もと の 米重量 の 2．5倍 す な わ ち 750g に調 整 ， 20

°
C ，30

分間浸漬 した 後 ， 電気釜 （東芝 RC −109）で炊飯した 。

ス イ
ッ

チ が切れ る まで の 平均通電時間は 24 分 25 秒 で あ

っ た 。 ス イ ッ チ が 切れた 後 15 分間蒸らし，直
し

らに 蓋 を

あ け撹伴 し，こ の 時点を蒸ら し終了時 とした。

　4．測定項 目

　1） 洗米操作に よ り分離する固形分量量

　洗う （A ） お よび 研 ぐ （C）方法で洗米 した 洗液 の 全

て を Ne．2 源紙 上 で 吸 引炉過 し，残 っ た固形分重量を測

定し ， もとの 米 の 重量 （500g ）に 対す る割合 で 示 し た。

　2）　走査型電子 顕 微鏡 （SEM ）に よ る 米表層部の觀察

　洗 米 した 米粒を粒の ま ま試料台 に の せ ， 減圧乾燥後金

蒸着した 。 SEM は 日立 S−2100　A 型 を 用い ，加速電圧

は 10kV で 観察 し た。　 SEM 像 に つ い て は 5 ケ 所観察し

た 中か らそ れぞれ 1 例選ん だ 。

　3）　洗米後の 米粒の 砕け度

　洗米後の 米を ス テ ン レ ス 製 ザ ルに 入 れ，1 分間放置し

た後，無作為 に 5g ずっ 秤取 し，洗米 5g 中の 正常な形

の 米粒数 お よび砕けて 小さくな っ た細粒の 数を全 て 数 え

た 。 ま た ，そ れ ぞ れ の 重量を 測定し ， 全重量 （5g）に

対す る砕けた細粒 の 占め る割合を 重 量 ％ で 示 した 。（5

回 くり返 して 平 均を と っ た 。）

　4）　飯 の 色 の 測定

　蒸 ら し 終了後 90 分間経過させ ， 室温まで 温度を下げ

た 飯 7g を 所定 の 容器 に つ め ，測色色 差計 ND −K 　6　B 型
・

（日本電色工 業 K ．K ．）に よ り表面色を 測定 した 。
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図 1．洗 米

　5）　飯の つ やの測定

　蒸らし終了の 飯 15g を測定容器に の せ ， 光沢計 TG −・

PD 型 （日本電色工業 KK ．）で 測定 した 。

　6）　テ クス チ ュ ロ メーターに よ る 測定

　蒸ら し直後の 飯の 硬 さ （kg壬）と付着性 （T ．　U ．）を，、

テ ク ス チ ュ ．ロ メ
ー

タ
ーGTX −2 型 ．（全研 K ．　K ）に よ り

測定 した 。 齢 粒を飯用 力 。
プの 中央 に 並べ ・直径 18

mm の ル サ イ ト製プ ラ ソ ジ ャ
ーを用い て 咀嚼 ス ピード 6

回1分，チ ャ
ー

トス ピ ード750mm ／分 ， 測定電年 lV で

圧縮 した。ク リア ラ ン ス lx　O．2皿 n とした 。

　7）　官能検査

　蒸 らし直後 の 飯 ， 蒸ら し終了後 4 時間保温 し た 飯 お よ

び蒸ら し終了後 4時間室温に 放置した 飯 を 試料 とし，洗

米方法 の 異 な る二 種 の 飯の 外観 （つ や ・ 表面 の 水 っ ぽ さ ・

96

方 法

色）， テ ク ス チ 。
一（硬 さ ， 粘 り）， 味 （うま味 ・ 靺 ）

お よび総合的な好ま し さに っ い て ，
二 点比較法 に よ る 官

能検査を行 っ た 。パ ネ ル は お茶 の 水女子大学調理学研究

室教職員 お よび学生 13〜20 名 で あ る 。

　　　　　　　　　　結果と 考察

　洗米操作 に よ り分離す る固型分量 （表 1） は洗米方法

に よ り異な り， コ シ ヒ カ リ，キ タ ヒ カ リ と もに 研 い だ 場

合 の 方が多か っ k 。洗米後 の 米の 中に は ， 図 2 に示すよ

うな大小 さ ま ざまの 砕け米 がみ られた 。 砕け米 の 出現数

お よ び 重量 割舎 （表 1） は ，コ シ ヒ カ リ ， キ タ ヒ カ リ と
．

もに 研い だ方 が 多か っ た 。 洗米 中 の 吸水 に よ り米粒 が胴

割 れ 現象をお こ す こ とは す で に 報告 さ れて い る が
2 ）

，
こ

の 割 れ 目に 大きな力がか か ると ， そ こ か ら米 は砕け る e

（420）
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表 1．洗米操作 に よ り分離する固形分量お よび洗米後の 米 の 性状

　 コ シ ヒ カ リ
A 　　　　　 C

　 キ タ ヒ カ リ

A 　 　　　　　C

洗
襟灘 鉾彫 分 （・ ”3） L6 ± °・2 ・・雌 ・・3… 32 ・・± …

洗米後の 米粒 （n ＝5）
正常な米粒数 （個／5g）

　　　 重量 （9／59）

砕け た米 粒数 （個／5g）

　　　 重量　（9／59 ）

　　　 割合 （％）

235± 3　　　　　232ゴ：2　　　　　218 ± 5　　　　　218±3
4．95：ヒ0．02　4．89：ヒ0．02　4．84：ヒO．04　4．80± 0．05

　 7±20

，05：辷0．C3
1．1± Q．46

　 14± 4　　　　　16±4　　　　　22±5
0．11 ：ヒ0 ．02　0．16±0．04　0，20± 0，06
2．2± 0．53　　3．2：ヒ0、8　　4 ．0± 1．2

A ： 洗 う　 C ： と ぐ　 コ1 ： くり返 し 数

図 2．洗 米後の 米の 状態

　　　洗米方法 ： C 法

研 く暢 合 の 方が こ の 力は大ぎく，そ の 結果，砕けた 米粒
の 割合が多 くな る も の と考え られた 。 正常な形 を し た 米

粒 の 重 量 も研 い だ 方が 少な く， 研 ぐこ とに よ り表面が削

られたため と思われた 。 洗米後 の 米粒表層部の 状態を走

査型電子顕微鏡 で 観察し た結果 （図 3 ）も，研 い だ 場合

は 細胞内の 成分が ぬ け 落 ち，細胞壁だ けが 残 っ て い る部

分が多くあ る こ とが観察され た 。 洗米 に よ り米粒表層部

の 組織 の
一

部は 損傷 し，成分 が洗液中に流出す る と考え

られ，よ り強い カが か か る研ぐ操作 に お い て そ の 傾向が

顕著に なる とい え る 。 こ れ に対し，洗 っ た 場合 （A ）に

は ， 細胞内で の デ ン プ ン粒 の 残存が 多 く，洗米に よる損

傷は 少な い こ とが 認め られた 。

　次 に ，炊飯後の 飯の 性状を比較し表 2 に 示 した。測色

色差計に よる表面色の 測定 で は ，銘柄米 の コ シ ヒ カ リに

洗米方法 に よ る顕著 な差異を認 め 離く， 下等米 の キ タ ヒ

カ リは ， 研 く操 作の入 る C， D の 飯の b 値カミわずか に 低

くな っ た 。 ま た飯 の つ や に も顕著 な差 異 は 認 め られなか

っ た が ，
コ シ ヒ カ リ， キ タ ヒ カ リともに ， 水取 り替え 回

数の 多 い B，D の つ や の 値がわずか に 高 く測定された。
テ ク ス チ ェ ロ メ

ー
タ ー

に よる飯 の 硬さは ，コ シ ヒ カ リ，
キ タ ヒ カ リ と もに C ，D の 方が A ，　B よ り小さか っ た 。

研 ぐこ とに よ り，米粒表層部に 多く存在す る無機質 ， た

ん 白質 脂質な どが 洗 い 流 され ， また 細胞壁 の
一

部 も流

出し 2），米粒表層部の 組織搆造が軟 弱 に な り，その た め

炊ぎ上が りの 飯が軟らか くな っ た の で は な い か と考え ら

れる。 付着性は ，
コ シ ヒ カ リの C，D が A ，　B よ り低 く

測定 され た。研 ぐこ とに よ り米粒表面 に 付着す る デ ン プ

洗 う　（A 法）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　研 ぐ （C法 ）

　　　図 3．米粒表層部の 走査型電子顕 微鏡 写真 （400倍）〔コ シ ヒ カ リ〕
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表 2．洗米 方法の 異な る飯 の 性状

コ 　 シ　 ヒ　 カ　 リ キ 　 タ　 ヒ 　 カ　 リ

洗　米 　方 法 A B C D A B C D

　 　 　 　 　 　 L

　 色　 　 　 　a

　 　 　 　 　 　 b
　つ や　　（％）

テ クス チ ュ卩 メ
ー’　fi　v

　硬 さ （kgf）

　付着性 （T ．U ．）

70．8
− 3．4
十 5，6

　 5．94
．370

．26

70．6
− 3．4
十5，5
　6．33
．960

，30

71．2
− 3．8
一ト5．7

　 6．03

、140

．21

71．9
− 3．8

十5．6
　 6，33
．030

、21

72．7
− 3．2
十 6．5
　 6．04
．64

0．15

72，5
− 3．4

十6．5
　 6 ，64

．730

．19

72．3
− 3，2
十6．1
　6．13
．7QO

．17

72，5
− 3 ．7

十5 ．9
　 6．43

．55

0．17

種

類

コ

シ

ヒ

カ

リ

ギ

タ

ヒ

カ

リ

強 弱 の 評 価

洗 い 方．

洗 う

と ぐ

洗 う

と ぐ

．
水 4 回 取 り替 え 水 10 回取 り智 え

A B

好 ま し さ の 評 価

水 4 回 取 P替 え 水 10 回 取 り替 え

A

C

B

A B

Cee
躍 贐 騨 噸

D

　　　　　　　　　　 有意差の み られた．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　《強い ）　　　→ 　5％ の 危険率で 有意差あ り

　　　　　　　　　　　　　評 価項 目

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（好ま しい ）　　　麟 　1％ の 危険率で 轡意差あ り

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　匚 ⇒ o．1％の 鹸 率で esue差あ り

　　　　　　　　　　　　　　　 図 4．洗米 方法の 異な る飯 の 官teitfi’tこよ る評価

。 糖 ども減少 し ， 緲 に 関与す る で あ ろ う成 分砂 な 米方灘 よ顳 翫 差異嵎 め られ なか っ 醜 の と考 え

くな るた め と考 え られ る、一
方 ， 北海道産米の キ タ ヒ カ　　られ る 。

リは ， 硬く粘 りも少な く炊ぎ上が る米 で あ るた め
S），洗　　 以 上 よ り， 洗 米 条件 は 米 お よ び飯の 性状 に 影響す る こ

98　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（422 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　Servioe ．



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

洗米方法が米の 食味に 与え る影響

　とを認め た が ， こ れらの 違い が実際 に 食 した 際の 食味に

　も影響す るか 否か を官能検査 で 評価した 。図 4 は蒸ら し

直後の 飯 に つ い て 行 っ た結果で あ る。
＝ シ ヒ カ リは ， 研

　ぐ操作 に よ り色の 白さに有意の 差が み られた 。 キ タ ヒ カ

　リは ， 研い だ臻水取 り替えを行 っ た D 法 の 飯が ， 洗 っ

た 後水取 り替えを 行 っ た B 法 の 飯に 比べ
，

つ や ， 水 っ

ぼ さ，味，粘 りに 有意差 が認 め られ た 。 また ， D 法は C
法に比べ ，コ シ ヒ カ リの 場合ほ飯 の 色 カミ有意 に 自く， 表

面の 水 っ ぼさは少なく評価 され ，キ タ e カ リの 場合 は ，

匂い ，．味 に有意差 が認め られた 。 さらに キ タ ヒ カ リの 揚

合は，洗 っ た 後水取 り替え を行 っ た B 法も， 洗 っ た だ

けの A 法 に 比 べ つ や に 有意差 が認 め られ て い る 。 以上の

結果 か ら， コ シ ヒ カ リ
， キ タ ヒ カ リ と も に 洗 っ た後あ る

い は 研 い だ後の 水取 り翫 の 効果 カミ食味 に 与 え る 影響 が

大きい こ とが示 され た 。 洗 っ た だ けの A 法と研 い だ後
水取 り替えを 行 っ た D 法 に つ い て も比較した が ，

コ シ

ヒ カ リ， キ タ ヒ カ リともに飯の 色に 有意差が認め られ ，
D 法 は 色の 点 で は 好ま しい もの で あ っ た 。

　 こ の よ うに ・い くつ か の 項 目に 有意差｝瀧 め られたが，
い ずれの 組み合わ せ の 場合 も，総合的な好 ま し さ に は 有

意差 は み られなか っ た 。 さ らに蒸ら し後時間が経過 した

揚合 に つ い て も検討 した 。 すな わ ち蒸らし後 4時間保温

を行 っ た 場合，蒸ら し後4 時間室温に 放置して 温度を下

げ た飯 に つ い て も同様 の 比較を 行 っ た カミ，総合的な好ま

し さに 有意差 は 認め られ な か っ た。

　米を研 ぐ操作は 古 くか ら行われ て きた操作 で あ り，こ

の 操作を必 要 と した主な理 由 と して ，調 理 書等で は ， 精
米の 表面に残 っ て 米 を 変質させ ，食味の 低下の 原因 とな

る糠 な どを取 り除 くた め と説 明し て い る。搗精の 技術が

十分 で な か っ た時代に は ，米飯を お い し く炊 くた め に 欠

か す こ との で きない 操作 で あ っ た と考え られ る 。 しか し
，

現纏 くの 玄米は
， 研削式精米臨 摩擦，噴風式精米機

などで 米糠を除い た 後， 研米機で表面を研磨 し
， 表面の

米糠が十分に 取 り除 か れた 状態で 出荷され て い る。 こ の

よ うな搗精技術 の 進歩 と， それに伴う品質 の 向上を考慮

す る な らば ， 従来通 りの
“

研ぐ
”

とい う洗 い 方に い つ ま

で もこ だわ らね ば ならぬ 必然性は ない よ うに 思わ れるし
，

今回 の 結果 もこ れを裏づ ける結果となっ た 。

　また ，

“

研ぐ
”

こ とに よ り洗液中に 溶出する 固形分量

は 多 く，家庭排水 に よ る環境汚染が 問題 と な っ て い る現
在，こ の よ うな点 へ の 配慮も必要 で あ る。

要　約

　洗米方法の 違 い に よ り， 米粒あ る い は飯粒の 性状に は

多少 の 差異が生ずる こ とがわ か っ た。すなわ ち，
“
研 ぐ

”

と表面が 削られ るた め ，洗液中に 溶出す る 固形分量 が 多

くな る と ともに ， 米が 砕け る割合も増加 し た 。
コ シ ヒ カ

リ
， キ タ ヒ カ リい ずれも研 い だ後水取 り替えを行 っ た も

の は 白く炊 き上が り， 官能検査で も有意 に 白い と評価さ

れた。しか し ， 官能検査 に お ける 総合的な評価に は 全 く

有意差 は 認め られず，本実験で採用 した
‘‘
洗 う

”

また は
“

研 ぐ
”
操作は飯 の 食味に 大 き な 影響は 与 え な い と結論

した 。

　本研究を行 うに あた り， 走査型電子顕微鏡使用 の 便宜

を は か っ て い た だきま し た 日本食品化工 株式会社な らび

に撮 影 を担当 し て 下 さい ま し た同研究所曽根博信氏 に感
謝 い た し ます 。
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