
曜詰米飯の硬化防止法に廃する研究  
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異遼後硬化しない結語准領を得ることは粟食圃民たる吾人にとっては平戦時を問はす甚剤二「要な  

ことである。それ故硬化しない純請求餌を得やうとする試みが以前から行酎L数檀の方法が公正さ  

れている。即ち馴粗 末永（特許公告、階和＝年餌場号）の両氏は炊飯の際に塞天を添加する方法  

につき、盤内、田村の嗣氏■（時計公許、昭和二卜均ミ節52月ミ）号）はコンニャク、ゼラチン、トラカン  

トゴム、ペクチンの－穂叉ほ数倭現今添加する方法について、望月氏く特許公許、昭和用年、第ヰ2  

号）は茶寮した聴を水中に投じて吸水させ、柑に詰めて後に】t〕00Cにて50分間開放のま喪加熱  

し、然る後に蓋付碑対して樺篭とする方洪につン、て、ニ粁崎氏（特許公凱 昭和l丁年、第43ア8号）は  

重曹の如きものを以て次版のP口をG．5乃至8．研こ調節し、機諸に異遷したる後に於て零下l乃至百  

度に急冷して1時間保持し、然る後に於て常滑に役させる方法について、叉谷川氏ぐ特許公告、昭  

和17年第53甜号）は固めに炊領した米飯を粁閉稚内の水中に投入し、高度の減願処理によって飯の  

組織和こある窺体を液体を以て置換させ膵謂とする方按にらいてそれぞれ公にされてゐる。   

鈴木氏く昭和】7年）（汚）は水と米とを等景に借用して植詰としたもの及び准1部に対して5部む  

水を使用Lて描詰とした炊飯結語の3ケ月間呼樺後に放ける収寮について観察を試みた。任木、鈴  

木の両氏（昭和18年）Mは炊飯緑青融⊂ついてで はないが∵長期間柔軟なる餅の鱒達汝持ついて餅の  

索を使用して研究し、乳酸ソーダ、ダルクミン俄ヂソ・－ダ、 粉末督淋粉末昧喩等は期0乃至謝％  

の添加によって柔軟に鮮を長期間保持するの作用あるを認めた。筆者等（昭和］9年）（r！）は総譜准  

飯の硬化防止法について研究するに発ち踵請来髄の硬化過程を追跡して数字的に之れを記録L得る  

方港について研究し、比較的利用傭値ありと認められた二つの方法耳他について発表した。叉同発  

表に於て縫請求飯を殺菌加熱後釘0〔ニの如き比校的高渦の場所に置く時佗は硬化阻止の上に放て有  

効である，こと‾も併せ報告した。更に余等しりは植諾髄の硬化現象に対する飯の含水量の関儲挺つい  

て研究し76％附近の含水景ほ飯の硬化を草しく避押させるらしいことも見た。本報告に放ては盆等  

は種々の化合物を紬語飯に添加したる場合に放ける硬化阻止に及鱒す作周文は効果について報告し  

たい0  

賓  瞼  の  部   

1・軟毛添加した場合の影響   

駿とL一ては燐酸、杓臓酸、酪酸及び乳酸等敬稜々の恐威に於て使用し巽醸したが、大体に於て比   

較的濃度の高い恕含には炊飯しても米揉膨潤することなく、殆んど元の粒形に止まり液と米とが   

遊際して存凄する。併しかくの如くに炊き上った来ほ振腰すると崩壊する。それより磯虞が低下  
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すると飯粒が糊状態にて其間曙が充填され、粒間が見えなくなり、一様の乳白色の塊状休である  

様な外親を呈する。紆こ甚しく濃度が薄くなると普通の領の如く炊上るが貯燕申に硬化する硯象   

を穀の添加によって阻止することの刑額な－．1のを認めた。実験の詳細は省略する〇  

●2．塩基性化合物を添加した場合の影響   

岩崎氏＝は婁常の添加と冷温清用の硬化防止上に於ける有効性を認め、任木、鈴木両氏（∩）ほ   

鮮の菜軟性保持か上に於て乳酸ソーダ、グルタミン酸ヂリーダの如きアルカリ性の塩類が有効に   

作周するが其アルカリ味のために掌矧′こ倍周することの出来ないことを述べている0叉ノヾンの硬   

化阻止の上に於て塩基性化合物め添加か有功であることが可成以前より外相紅於ては明かにされ   

てゐたらしいし丁）。   

筆者等は無水境酸曹達を何周した笑簡に於ては柔軟性と新着性を促持するに有効な墳度に倍刷ノ   

窄もの離きては飯は醤油飯の如くに着色し、古い蟹絆語の如き臭気を有Lていた0味を試み放か   

ったが口にし轢いアルカリ味を有していたことは想像に煙くない。貯蔵筏忙於て完全な教化現象   

を生起していた硬度のものに於ても和恵殺菌加熱によって程度の葺こそ朗t蒋綺色に着色した〇   

乳酸ソーダも．酎．1瓦水拓・に削ノてぃ・5瓦迄の添加割合では飯の硬化に師ノて阻止の作用を示  

さなかった○   

佃ほ酸アルカリを通じてP即質と貯燕後に闘ナる結語米飯の硬化の程定並に膨潤歴との関係につ   

いて系蕃即勺な研究を必要とするが日下の即発等の研究は以上の程度である0   

3・アルデヒド類を添加した場合の影響   

ノてンの芯化に対Lて痕跡のアルデヒド弟の添加が有効であるとの記載し了〕がされてゐるので縫薔   

額の卿ヒ阻Ⅰとに削．て如何に作問するかを、フかレムアルデヒドを伴用して試験L、其甚だ有効  

であることを認めることが肌寒た。  

即ち次の如くである。   

次表に記戟の如くフォルマリンを添加して熔封試験管円にてI－00度●にてGO分間宛1日の間隔を置   

いて2回加熱し、冷却後3乃至4度の冷燕囁に21日間放置し餌の硬化現象の生起の有無を試験し  

た0  

鮮 1 襲  

3乃至4虞め冷羅様に21日間改定後に於ける飯の状態は次の表の如くである0  

一一 22－   

／・  



帝  2  蓑   

詫   

汚；膨濁度は呪7k紅粉未0．5瓦について志凱沢LLJ㊥の方法にて測定した0  

飯の合7k景は平均して約61．2％である0  

以上の結果を志賀、沢山の忠に報紆Lた報酎書）中の普通額の冷温貯蔵後把於ける変化の状態と  

此酎／て見るならば、フォルム7ルヂヒドの添叩の有効であることが見られる0而して其効果の砕  

実なフかぃムアルデヒドの添加盈はtう1％程度の含水最の飯に対してP・汚％以上らしく0・4％以下に放  

ると二典効果が不充分である。   

其他のアルデヒド異については、アセ1、アルデヒドの手持がなかったからプチールアルデヒドを  

使用して米飯硬化阻止作用に対する影響について試験し、ブチールアルヂヒドもやはり効果のある  

ことが見られた0従ってアセトアノLヂヒドも同様の作用あることが容易隼想像椚承る0   

「ペリラブ几ヂヒド」を略開廃合有サるものとされてゐる紫蘇油・について試験したが9・1瓦の飯  

に対して0．訃昭までの紫蘇油を添加した試駒に於ては其執果が全然見られなかった。叉「シトラー  

ル」と薇するアルデヒドを75乃重85％含有すると称せられる「レモンダラウス．」油0・5瓦迄の添加  

量について試験した轟紙に於ても其効果が見られなかった。   

又翠瞭鶉のアルドース中葡萄幣、ガラク†・－ス、ラムノーズ、アラピノーズ及びキシローズを米  

4・l瓦、水5・－r・に対して最木駈4れ5瓦を添加して行った試験に於ても飯の硬化硯毅阻止に対Lて効果  

は見られなかった。  

4．糖アノーコー几の添加の影響   

英子買足他の食品の乾燥同化を防止するのを防ぎ漉度の柔軟性を保持させるために、グリセリ   

ン、リルビツト等を使用することは一般の常識であるが餅の固化に対しては、接木、鈴木両氏（■－〕   

によると其防止効果がないと言ふことである。筆者等の嘩詰餞の硬化阻止に関する巽鞄に於ては   

米4．1瓦、水5㈹に対し、グリセリンノ、ソルビツト、ゾルシット及びマンニットの添加量最大限   

n・5瓦迄の試喋紀て鱒、グリセリンは効果がなく、リルビツト、ゾルシッ ト及びマンニッ1、は僅   

かに飯の酎ヒ現象を遅滞させるが如き感を輿へ、叉それを添加した放水額粉末の膨潤度も他に比   

Lて大きな練果を示した。   

5．保護コ＝ロイドの加の影響   

度円、附村雨氏（2〕はコンニャク、ゼラチン、トラガントゴム、ペクチン等を添加して硬化しな   

い紹譜飯の汁凍ることを主張してゐるが、餅に対Lて件木、鈴木両氏し－1）がペクチン、ヂキスト  

ー，23 －   
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リン、レシチン等を樺用しての試験k於こは効果のなかったことを報捏Lてゐる。余等由飯糠萬   

の試験に黄ける氷」．1瓦、水5＝1に対Lてサポニン最大添加骨0．1瓦迄の実験結果に於ては何等   

の効果も見られなかった〇 佃托凍円、租村雨氏（崇）の方法の実例に捉つ⊂宗凝語を製造して試験し   

て見たが、貯蔵中に於ける飯の硬化現象が阻一山されるに至らなかった。  

6・融液順列くLyotrop蔓e Series．）と樺詰飯の硬イヒ阻止作用   

准4・j瓦、水5（▲竃：に対してKCNS，KT，KCL．NaヨSOJの各0．f；瓦を添加して、熔封硝子試験   

管内に於て炊飯（川口度仰分間の加熱をl即郡尉こて2同行ふ）し3乃至4度の冷歳頗中にl＝ヨ   

放置し、飯の状常について検し、次表の如き給果を得た。  

鮮  3  襲  

添 加 薬 品  鮫  の  欺・  態  記  号  

飯粒は柔軟輝力作にして粘性を草す  

同  上  

下僚のも¢ノは同いしんを姑じ、上樽のものも潰すと白化の傾向あb  

樗化し、指にて治すと白粉化す  

同上、但し硬化仰向が4よbも少ない  

KCNS tl．5瓦   

kT  （）．5／／   

．kCl－  0．5〝   

Na霊Sり10．5／／  

な  し  

L。1rnt－1   

l－yll卜2   

r－y＝l」－3   

Ⅰ．Ylll－4   

対照 品  

次に以上の飯のアルコール脱水乾燥粉末について膨潤度を測定し以下の如き結果を得た。  

以上の鶴甥：よりして可成有効にKCNS及びKIが措詰飯の硬化  

阻止の作刷あることが認められる。叉KCLも多少硬化阻止の作用  

あることが認められる。即ち本案験に於て余等は瀞液順列主其添加  

による経常仮の硬化［軋Llニケこ対する作風との聞に放ける決定的な関係  

を掴むことが頂粟た。   

次にKCNS．及びKIについて其添加量と耀詩領や硬化阻止に対  

する作用とを試験して見た。即ち准4．1瓦、水5伴に対して関屋の  

化合物をそれぞれ0．1瓦、0・2瓦、い．3瓦及び0．4瓦を添加し、封管  

内にて前回と同様の方法にて炊飯L、3乃至5度の冷蔵様に12El問  

保存し、額の状態につい⊂試験した結果は次の通りである。  

解 4 蓑  

声堺執がぼやけているが上下南   

膚を生ずる。  

第 ；） 表  

飯之組成（瓦）  ア ル コ ー ル 脱7k  
操作の際の所見  

飯 粒 之 状 態  ・替  

米  

・1．．1  

4．．1  

4．．1  

脱水破砕容易なり   

離：ホ破砕容易なり  

脱7k破膵が困難にたる   

指にて活すと白粉化す  

粘斎件あるが讃すと僅かに白粉  
化傾向あり  

庄治による白粉イヒ傾向なく、粘  
藤一性あり  

・＿ 24 －  
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r」ynl－1ノ2  

I」yいl－1ノ3  
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■ヽ   

俵脛相互の粘結し合って脱水  
破砕がl鳳経である  

ユl…l 
同  上  

次に以上のものの捌く粉末につレ、こ膨潤度を測党tノた結果は次の通りである0  

節 六 表  

詫‥・l」yいト1－の3に於て沈降厨が2屏に拇環、4に於ては  

●  甚だ不明瞭であるが3犀川塞た。そして3に於ける上   

層は可卑りの雑居であったため衰の様な記載方法●を用  

ひた0  

節  7  表  

飯の組成（瓦〕  ア ル／コ ー ル1拒∵ホ  
躁＿作の際の所見  飯 粒 之＿ 耽 愚  記   号   

圧潰すると自他し－殆んど粘着性  
なし  

同上、但し上に比して粘着性あゎ  

柔軟、粘訝性、但し潰すと微かに  
自イヒの感あゎ   

柔軟、粘潜性にして弾力枠あら  

脱水破辟が容易  

同   上   

脱水破砕が比覇的容易   

Ⅰ一yn†－1の4程ではないが  

脱水破辟が容易ではない  

l－yntr2の1   

1Jynt－2の2  

l一yい1－2の3  

J一Yl）t－2の4・  

5   0．2  

5io・3  

5 臣…  

以上の脱水飯粉末の膨潤虞を測定して魯8衷の如き結果を得た0   

節、8 蓑   

以上の如き結果を得たため余等は銀貨〔CO（NHご）2〕及  

びチオ屈窮〔CS（NfJヱ）2〕を添加し⊂其維詰飯に対サる硬  

化阻」との作用について試験した。  

・試験飯の組成を豹9表の如くし、封管内に11〕0度6P分間  

の加熱を1日置きに2回施し、後冷蔵席に入れた○  

l▲■  

■し  

以上を12日間冷妻蔵樟4乃室  

5度匠改定後坂出し、開管し  

て試験した。その結果を熟1日  

表及び節11表に示す0   

t  

飯わ組成（瓦）     ヨ 
記  争  月  

米 水l尿東   

し丁 －1   ′－－－－－－－－－－－－－－－一一■■－一一一－－一一■■－■■■■■－－■■ ・1！．15 0．5  し了S一－・1  ′1．．1  5   0．5  

し†－ 2  4t・1 5  0・3  しTS－2  4．．1  5   0．3   

し丁 － 3  4・・15lO・1iし－S‾3   4．1  5   0．1   

＿＿25 ＿  
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●l ヽ t  

簡 川 表 中l  

齢10 蓑 の 

解11蓑 の】  

欝l】表 の 2   

詫‥頓案は加熱の掛こ多少分解する島奴が程度の蔓こそあれ何れも笹邑に多少着色する。手洗尿素掟飯を斎色  

することほな▲いが晋妹強く舌を刺戟する。  
●   

毘素は以上の如く加熱中に多少の分解を件ひ、餌を僅か竃こがら笹色に着色し、且つ肌寒上った躍  

語飯に梢々苦味を附興する等の欠点はあるが、炊飯調理の什動こよっては実地に利用の可能性ある  

ものと考へる〇大谷氏（S）の記載によると「昆素は高等動物の筋肉、隣許、血液等に存融・、・魚覇  

の筋肉には0・001乃至0・Pl％存在し、サメ、エビの如き軟骨魚には非常に多最に存凝しこゐる、  

筋臥郎私肝鴨井他の組鰍こはⅠ乃至2％あ屁素が存蒸する」とある。叉余等は3％の兼素、及  

び賃％の銀嶺とM％の洞市酸を混．人しこ作った緑許飯につい⊂甘＝ヨ間白鼠を促用して、動物試験  

・＿ 26 －   



二  

ぜ   

を実施した船具によると、普通の自准飯を以て飼育した柳澤区のもの＿に比校して中寿症状はもとよ  

り、栄養障害或は生理的障害らしきものの発生を認めることが任凍なかった。分析試験を実施しな  

かったが城鶉加用紙詰飯を供興した区の城中化合有せらるる叔素量は多かったらしく、塊扮乾燥L  

て析出するものの比絞的多量なのが認められた0   

次に上の実験に於て、野液順列左膝諾飯の硬化阻止作月はの㌍係をつかみ得潅如商港以てすれ  

ば、食塩も亦或程度硬化阻止の仲川ある／？費ことが予想椚東る○而して次の盆等の実験船鼎が英子  

想の違はなかったことを託するものである0  

1飢）乃至ほ0瓦の白米を一夜清水中に浸潰し置き、豊E11榊OC、．にて仰分間蒸煮したものを各種  

の制令に食壌を溶解Lた塩水の，一定最中に投じ4n乃至榊ノ掛こ加温して吸練膨潤させて得た略一定の  

含水量を持ち、雌々含墟浸のみ種々に相違した飯をS号繕に川5乃至］→1t〕瓦蕾め、（〕型眞基雀締掩  

械を使用して蕎付幣封を施し、川5度榊分間の殺菌加熱をなし試着擢詰庖作った0同一日にそれ等  

の試験締結を作ることが出架なかったために、金武験糠譜の滴ったElに各席朗毎に1緒宛掃出し、  

椰掛こ川口度にて榊分間り加勲を施し、各締の飯の状態の均質化を実行し、冷後，冷蔵備に入れ  

た。ぶ日間L8乃至6度の冷蔵積に促仔した臥冷蔵庫の機械に故障を生じ早急に修理の見込が立た  

ぎるに至ったために冷温貯蔵の期間の悔いうらみ叔あったが兎に角、それにて比密試験を行ひ、次  

の様な糸呈果を得た。  

革 12  襲  

腐 感 其 他  坑圧波力（瓦）  含水螢〔％つ  合挽景（ア左）  

柔軟であって指間でこ  
ねると棚状となる  

同  上  

潰せぼ自化して崩壊の  
傾向あり、多少粕静性  
を有す  

潰せば自他して崩壊の  
傾向あ♭、殆んど雅語  
性を感じない  

同  上  

酸過ぎる   

同  上  

同  上  

戯昧泡   

如ち結語飯の冷塩貯蔵後に於ける杭咤波力と合鴇最・との間に攻珂（第1乳）の様な関係が見られる   

以上の如き開拓と偶感の変化等とよりLて食腐も亦櫨詰額の硬化阻止作用を有するものである∈  

とが認められる。唯だ相当有効な程腰軽便瀾すれぼ鍼味が甚しく掛ハものになり食fりに供し砕いも  

のとなる欠点を有する。  
●  

要  約  

余等は結語准飯の貯南中に於ける硬化に対して阻止作柄ある横々の化合柳こ？いて研究し凡そ次  

の如き弟妹を得た。  

1、フォルムアルヂIニドの如き低級アルデヒドが細管な敬化阻止の作用を有してゐる0アルドース  

ー・・・27 －・  
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には共作用がない。  

2、鮮紋服列と硬化軌Lの作用との聞に碑接な関係があって   

KCNS，KI，KCL（L又はNaCL）の如き順序に硬化阻   

作用を有し、KCNSが最も作用が大である。従ってCO  

（Nロコ）空及びCS（Nfす2）ごも亦有効紅作用する⊂とを知つ   

た〇而して炭素は某内実地に腋用の可能性あるものと考へ   

⊂れを使用した繕詰飯を以て動物試験を実施し生葦琴摘勺惑影   

響のないらしい⊂とを知った。  

ii、酸異には有効な作用がない。  

4、アルカリ化合物には有効な作用があるが食味其他の点か  

らして應用の可能性が少ない。  

5、保故コロイド苅を以てしては有効な作用を期待すること  

解1閏…冷紐貯難後に於ける餞睾の  

読圧潰力と含塩皆との礪停  
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β  ヱ ヰ  ム  g   

食 塩号（％）  

は地米ない。  

G、グ・リセリンには硬化阻止の作用がないが、ソル・ごツト、ゾルデット、マンニットの如き、より   

高親の胎アルコール割には多少作用あるちしく認められた。   

本研究を発砲するに当って大阪市立生宿料学研究．所長下田膏人博士より有益な御協力を番うし  

た。   

叉同ノ軒の竿灯信雄氏よりは倭々の御按助を頂いた。叉日本総譜紆制会社技術部長池田常務原綿役  

捜並に沢附夜術課長殿等より厚意ある御配厳に繁った。以上む琴氏に対して解く感謝するものであ  

る。碕ほ本研究に助力された安肘菩葉子氏に感給する。√く昭和1fI年）  
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