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“お粥並びに雑炊飲料,,缶詰の開発

森大蔵、安福美幸、稲田有美子，HPH橋英史

DevelopmentofCanned
"Rice-GruelandZonsuiDrinkg'’

DaizoMorLMiyukiYasufuku,

ＹｕｍｉｋｏｌｎａｄａｆｍｄＨＩｄＧｈｉｔｏＴ３ｋａｈｚｌｓｈｉ

Ａｎｃｗｔｙｐｅｏ「canned“rice-gruelandzousui（rice-gruelwithvariousingredients）

drinks'，wasdevelopcd・

Recipeisasfollows：OnGpartofpolishedricc，ｌ８ｐａｒｔｓｏ【seasonｉｎｇｓｏｌｕｌｉｏｎａｎｄａ

ｓｍａｌｌａｍｏｕｎｔｏ［variousingredientswerepackedmaｃａｎ，

Ａｆｔｅｒｓｅａｍｉｎｇ，［hecanwassterilizedat121℃ｆｂｒ３０ｍｉｎｕｔｅｓａｔ４ｒｐｍｔｈｅｒｌｃｏｏｌｅｄ

ｗiｔｈｗａｔｅｒａｔ４ｒｐｍinarotaryretort・

Ｗｈｅｎａｃｉｄｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓｓｕｃｈａｓｐｉｃｋｌｅｄｐｌｕｍｓｗｅｒｅｐａｃｋｅｄ，ｐＨｗａｓａｄｊｕｓｔｅｄａｔ

４､７～４．９ｗｉｔｈｓｏｄｉｕｍｃｉ[rate・

Ｉｎｓｕｃｈｃａｓｅａｓｔｈｅｃａｎｎｅｄ“ｒｉｃｅ－ｇｒｕｅｌａｎｄｚｏｕｓｕｉｄｒｉｎｋｓ，，ｗｅｒｅｋｅｐｔｗａｒｍｉｎａ

ｖｅｎｄｉｎｇｍａｃｈｉｎｅ，ｔｈｅｙｗｅｒｅｎｅｃｅｓｓａｒｙｔｏｂｅｉｎｓｐｅｃｔｅｄｔｈｅｒｍｏｐｈｉｌｉｃｂａｃｔｅｒｉａｏｎ

ｖａｒｉｏｕｓｉngredientsaｎｄｔｏｂｅｅｖａｌｕａｔｅｄｃｈａｎｇｅｓｉｎｔｈｅｑｕａlitiesofthecanned“zousui

drinks，，，ｄｕｒｉｎｇｓｔｏｒａｇｅａｔ５５～６０℃．

Keyｗｏｒｄ：ｃａｎｎｅｄｄｒｉｎｋ，rice-gruel，ｚｏｕｓｕｉ，rotaryretort，ａｃｉｄingredient，ｐＨ，

thermophilicbactcria．

近年，オギい人達のＩ１ｌｌでお粥がブームになり，雑誌に「ダイエットお粥特集」が褐jlifされたり，

ファミリーレストランで「中華粥｣，料亭やホテルで「朝がゆ」がメニューに蟻場するなど，人

鈍がil`iまっている．お粥がローカロリーでダイエットに良い，ストレスで弱ったＷにも消化が良

い，お米を主体にしたロ木食が健康食として注目されている聯，他↓1〔志ｌｆＩに合っている．このお

粥には従来からのｉＩｉ，袋詰がある．

更に，このお粥を従来にない新しいドリソククイプにし，ホットベソダー対応にすることによ

り，１１ﾘ1ご飯抜き，夜型生活で其夜中にお腹がすぐ等の不規則生活詩のji1LlⅡ1が進んでいる現在，コ

ソピニエソスストアーや自励販売磯等で常時購入して飲食H1来るようにすることは今ﾄ1のニーズ

にあってい為と考えられる．

容器Ｉ譜お粥の長所は，ご飯類が貯蔵中にデソプソが老化して再加熱してα化しなければ食べら

れたいのに比べ，一度α化しておけばいつでも食べられる点である．

そこで木報では，当研究室で開発したドリソククイプのお粥並びに典入りお粥（以下雑炊と言

う）イ疏譜のＩ)}1発について報告する．
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試験方法

１．米と注液の割合

米と注液の割合を，米１部に対し，注液を１０，１５，１８，２０及び25部にしたお粥をＪ200グラム
缶で製造し,その最癒割合を調べた．

２．米の塊の生成防止

１）米の塊が出来ないようにする方法

Ｊ200グラム缶に洗米109を詰め，９０℃の注液を加えて全｝itを1909にし，『[ちに巻締める．殺
菌はレトルトで121℃，３０分行った．

(1)iMiliH殺菌・冷却後，缶詰に振動，回転を与える方法

iIijWfレトルトで殺菌・冷却を行い，その殺菌後の処理条件を，冷却iM度を40℃と60℃に，振動

をパイプレークで，回l伝を缶が天地方向に360度回り展する３ｍのツイスクーにかけて行った．
(2)回I伝殺繭・冷却法

熱水InliliZi殺菌機を用い，レトルト内で〈17を天地力向にl【11'liiRさせたがら職|澗後，回jl属させながら

冷却した．また，その回1伝殺菌・冷却中に容器の中で米がどのような準!]u)を示すか，１９０９入り

の瓶に米と熱水を入れ，殺菌条件を121℃，３０分にし，瓶を天地方向に１１続}Iiilりで５rpmで[fiI幅
させたときの殺IMi・冷却中の米の移動をレトルトの覗き窓から観察し，それをZi:奥搬影した．

２）jijt適回帳数の検討

お粥飲料缶詰を回転殺菌・冷却するときの，最適な回|伝数をii1Mくる[]的で，121℃，３０分殺菌
し，その時の回帳数を２，５，１０及び20rpmにして検討した．

３．微生物試験

１）共村中の好熱性微生物検査

鮭，比布，調味料を各１９ずつ取り，変法ＴＧＣ培地を100nm入れ，100℃，１０分加熱後，５５℃

で培養した．各試料について５本ずつ行った．また，ＤＴＡ培地50mmに兵材０．５９を入れ，100℃，
10分加熱後，ペトリ、２枚に分注し，固化して55℃で培養した．

２）ＣｊﾉＩＣ）･刀'`Ce/允j("zによる変敗防止

(1)Ｃ､/AC'･ｊＭｇ/た!(ﾉﾉ2の接種試験

共材の中には樋々の変敗原因となる細菌が存在することを考え，耐熱性の非常に強いＣ・

"lel･"!α“ﾉﾉC7ｲﾉ〃の胞子をお粥に０，ｌｘ１０２，１ｘ103,1×10ｲ佃／<斤接棚し，121℃，３０分，５rpm

で回1賑殺繭・冷却したお粥飲料缶詰を製造し，５５℃で４週IHI貯蔵してその発育をiiMべた．

(2)Ｃ､ﾉﾊeﾉﾘ"ａｃｃｌｆｃｌ(）〃による変敗防止に対する藤IU1i脂肪酸エステル（SE）の派ﾉﾉⅡ効果

ＳＥ（三菱化学㈱製ｐ-1670）を0,500およびlOOOppm派ﾉⅡIしたお粥飲料にＣ､ﾉﾊCl･))lucc(icM)'１

の胞子を０，ｌｘ１０１，１×102,ｌｘ103個／缶接種し，121℃，３０分，５rpmで殻l料・冷却してお粥

飲料{IfiMiを製造し，５５℃で４週間貯蔵してその発育をJMべた．

４．米のデンプンに及ぼすｐＨの影響

Ｊ200グラム缶に洗米109を入れ，クエソ酸を0,0.06,0.045,0.035，0.025,0.02,0.01％

添加した熱水で全赴を1909にし，巻締後，121℃，３０分，５rpmで殺菌・冷却してお粥飲料缶詰

を製造した．そのｐＨは，各々ｐＨ6.5,40,4.3,4.5,4.7,4.9,5.3であった．

１）お粥飲料の粘度に及ぼすｐＨの影響

各ｐＨのお粥飲料缶詰を室温で貯蔵し，２ヶ月後までの釉度をＢ型JWi嘆計（】1[機産業製DVL-
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BII形）でil111定した．iHl1定条件は，ローターはＢＬアダプターを付けたNOL５，回帳数は1.5rpm，
温度は30℃で行った．

２）お粥飲料の米粒の沈降速度に及ぼすｐＨの影響

米粒の沈降速度は，各ｐＨのお粥飲料缶詰の内容物を200mm入りのガラスコップにあけ，撹拝
後，米粒が沈む１１針１ＭをU1II定した．

３）お粥飲料の還元蝋の測定

液部の還元鮒1itをＳＯＭＯＧＹＩ－ＮＥＬＳＯＮ法')で測定した．

４）お粥飲料の米粒の膨澗に及ぼすｐＨの影響

ＴＤＴ瀞に予め大きさ（縦，横）を測った米粒を１粒入れ，クエソ酸でｐＨをiiHl雌した液１ｍｍ
を加え，封楴後，121℃，１０分加熱後の米の大きさをIHI1つた．

５）米粒のｆＥ子顕微鏡が其

ｐＨ3.5及び6.0にi１M離した緩衝液で121℃，１０分加熱後の米粒の測りI1iliiiiiを，クライオ装lHtを付

けた走頗illiU子顕微鏡（ＳＥＭ）で1000倍で蝿影した．

６）お粥飲料の液部の流助ＩＨＩ線に及ぼすｐＨの影糠

BKqliIi度ilでＢＬアダプターを付け，ＮｏＬ５ローターで，ｐＨ４．０，４．３，４．５までのおjl1飲料は，

Ｍ|阪数を0.6,1.5,3.0,6.0rpmで，ｐＨ４．７，４９，５．３，６．５のお粥飲料は，3.0,6.0,
12.0rpmで粘度をＩ!(11定し，流動ＩＨＩ線を作製した．

７）お粥飲料の糊化度（α化度）に及ぼすｐＨの影響

冷蔵したｐＨ4.0,4.9,6.5のお粥飲料の米粒のα化度をβアミラーゼ･プルラナーゼ法3)でi111定した．

５．雑炊飲料缶詰の貯蔵中の変化

梅入り雑炊飲料缶詰は，Ｊ200グラム缶に洗米１０９，乾燥梅ブレーク１９を入れ，調味料0.7％，

食塩0.4％，クエソ酸ナトリウム0.08％添加した注液で全｝itを1909にする．それを巻締め，１２１

℃，３０分，２rpmで回帳殺菌・冷却して製造した．それを60℃に貯蔵して経時変化を調べた．

鮭入り雑炊飲料缶詰は，Ｊ200グラム缶に洗米１０９，乾燥鮭ブレーク１９，比布０．５９を入れ，

調味料0.7％，食塩0.4％添加した注液で全量を1909にする．それを巻締め，121℃，３０分，

2rpmで回娠殺繭・冷却して製造した．それを60℃に貯蔵して経時変化を,iMlべた．

Ｉﾘl太子入り雑炊飲料缶詰は，Ｊ200グラム缶に洗米１０９，乾燥明太子０．７９，１も布０．５９を入れ，

捌味料0.7％，食塩0.4％添加した注液で全量を1909にする．それを巻締め，121℃，３０分，
2rpmでMIl壕殺菌・冷却して製造した．それを60℃に貯蔵して経時班化を‘洲べた．

結果と考察

１．米と注液の割合

Ｔａｂｌｅｌに米と注液の割合を示した．通常のお粥の米と注液の割合は，‘全がゆ,が米１部に水

５部，‘七分がゆ，が米１部に水７部，'五分がゆ，が米１部に水10部，‘三分がゆ’が米１部に水１５

部と`Ｉ.われ，櫟通‘おかゆ,と言われているのは‘全がゆ，と‘じ分がゆ’であるn)．しかし，
ドリソクタイプでは術からそのまま飲むため，缶から米がすぐ出るようにしなければならない．

そのため，米１部に対し，注液を１０，１５，１８，２０，２５部加えたお粥飲料缶誌を製造し，その履適

削合をiijMべた．その結果，米1部に対し，注液を10,15部にしたときは粘度がil91iく，米が缶から

出難く，飲料タイプとしては適していなかった．また，注液を20,25部にすると，粘度が低く，

米が|i〔ちに沈降してしまった．一方，注液を18部，即ちＪ200編に米109を入れ，全}itを1909に
したものが米と液のバラソスも取れ，粘度も適度のお粥飲料が出来，このＷＩ合が肢も適していた．
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Table1．RatioofriceLowaterincanned＊‘`rice-Hzrueldrinks"．

Ｒｉｃｅ：Water Sensorvevn1lwltion

ｎｃｅｇｍｉｎｓｄｉｄｎｏｔｎｏｗｏｕｔｆｒｏｍｃａｎ

ｎｃｅｇｒａｍｓｗｅｒｅｄｉｆｆｉｃｕｌｔｔｏＨｏｗｏｕｔｌｒｏｍcan
C

consitency，ａｎｄｒａｔｉｏｏ［I-iceLowaterinproperdegreG

rlcegramsrapidlynoweddown

tDtn1ｒ１ｅｏｖｎｌｌｌｍｃｗｒｌＲｔｏｎＲｍｎｌｌ

ｌ：１０

１：１５

１：１８

１：２０

１：２５

＊Sterilizedat121℃（Oｒ３０ｍｉｎ

Ｊ２００Ｅｃａｎ

２．米の塊の生成防止

成形容器に固形物の比重が注液より高く，粘性を持ったものを詰めたとき，殺菌・冷却工;程中

に固形物が沈降し，お互いに付落し合い，塊状となって液と分離する．お粥飲料缶詰の場合も静

腫で殺菌・冷却すると米が塊状になり液と分離する．そのため，その塊が出来ないようにする方

法について検討した．

１）殺菌法で米の塊がｌＢ来ｽﾞにいようにする方法

(1)缶詰を静置で殺菌・冷却後，〈IT誌に振動や回転を与える方法

静置で殺菌・冷却した後，振動や回転を与えて米の塊の生成を防止するための処理条件と米の

状態をＴａｂｌｅ２に示した．冷却温度が40℃と低くなると，それ以後に振動や回転を与えても米の

塊が出来た．しかし，冷却温度を60℃程度にしたとき，振動時間に関係なく，回転は缶を天地方

Table２．Treatmontforpreventingricograiｎｓｆｒｏｍｃａｋｉｎｇｉｎｗａｔｃｒ

ｉｎｃａｎｎｅｄ＊uricc-Rrueldrinks”stcrilizedinstillrctort．

Condi1ionoftrealmerlt Sensoryevaluation

(conditiono「rice）

Temperaturc

ofcanned

（℃）
vibration’

（sec）

Rcvolution2

（times）

ｒｉｃｅｇｒａｉｎｓｗｅｒｅｃａｋｉｎｇ

ｎｃｅｇｒａｉｎｓｗereslightlycaking

goodcondition

riccgrainswercslightlycaking

riccgrainswereslightlycakin底

goodcondition

riccgrainswcrocaking

ricograinowcrccaking

ricegrainswereslighLlycaking

ricegrainswcrccaking

ricegrainswerecaking

ricegrainswereslightlycaking

largecakeo［ricegrains，ｄｉｄｎｏｔＨｏｗ
ｏｌＩｔｆｒｏｍｃｚｍ

１
２
３
４
５
６
７
８
９
０
１
２
３

１
１
１
１

㈹
〃
〃
〃
〃
〃
伽
〃
〃
〃
〃
〃
妬

卸
〃
〃
㈹
〃
〃
釦
〃
〃
釦
〃
〃
０

３
５
０
３
５
０
３
５
０
３
５
０
０

１
１

１
１

】：Timeofvibrationbyvibrator

２：TimeofrevolutionbytwisterlOrend-over=endrotationofcans

＊：Stcrilizedat121℃ｆＯｒ３０ｍｉｎ

：Ｊ２００Ｒｃａｎ
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何に360度回転させる長さ３ｍのツイスターにlOlmlかける３と６の処理をすることで米の塊が殆
ど出来ないお粥飲料缶詰が出来た

(2)折詰を回輻させながら殺菌・冷却する方法

予備試験でＪ200缶に洗米109を詰め，９０℃の注液を加えて全iilEを1909にし，直ちに巻締め，
それをレトルトで121℃で30分，５rpmで回権させながら加熱殺菌・冷却したものは，米の塊が

無く，適度の粘度があるお粥飲料缶詰が出来た．また，その回転殺菌・冷却中の容器の中で米が

どのような挙動を示すのか，１９０９入りの瓶詰で'且'転殺菌・冷却中の米の移動を観察し，写真撮

影した．Ｆｉｇ．１に米と注液を入れた瓶詰をレトルト内に取り付けた状態を，Fig.２にレトルト内

に熱水を入れて缶を回転させだした状態を，Fig.３に殺菌時間が20分以上たった状態を，Fig.４

に殺菌・冷却が終わりレトルトから水が排出された状態を示した．その結果，１，１砿を始めた初期

には，米は回娠に従って，上から下にかなり速く移勤し，米が蓋の所と底に付藩していた．殺繭

時間が20分以上経過すると蓋の所に付満していた米も離れることが分かった．この時間になると

デソプソが膨潤して粘度が高くなったため米はゆっくり上から下に移助し，この状態が回転冷却

中も続いていた．121℃で30分，回轤殺菌し，回娠しながら冷却すると米の塊のないお粥飲料が
出来ていた．殺菌時間が20分以上経過すると蓋の所に付着していた米も離れることが分かったの

で，缶詰の殺菌時間は30分にした．
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ｊｕｓｔｂｃｌｂｒｏｌｍishimzo「stcrilization．
Fig.４．ConditionoIboLIclcdユrice-grue］

drink”ａ[LerIinishin虞stcrilization．

霊i;Ｋ

堀■輔ら

逆̄

■
■⑥

p■

＿■
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２）履適回転数の検討

［u]臓数を変えてお粥飲料缶詰を製造した内容物の評llliをＴａｂｌｅ３に示した．その結果，２及び

5rpmで回幅させたがら殺菌・冷却した缶詰は，米の塊が出来ず，フレーバーも良いものが出来

た．しかし，１０rpmで回転させたものは，やや糊臭がし，２０rpmでＭ１陵させると糊臭が強くなっ

た．そのため，回'IiZi数は2～5ｍｍで缶を回転させながら殺繭・冷却することにより良いお粥飲

料缶詰が製造できることが分かった．

Table３．ＩｎＨｕｅｎｃｅｏ［ｎｕｍｂｅｒｏ「rotationsonqualityofcanned＊

“rice-lzrueldrinks"．

Ｎｕｍｂｅｒｏｌ
Sensorvevai11atiorl

rotation

（rpm）

］ ２ RiceRrainswerenoLcakinR，ｎｏｒｉｃｅＤａｓｔｅｏｄｏｒ

２

や
●

〃 〃

恩 IＣ sliRhUlyricepasteodor〃

４ 伽 distinctlyricepasteodor〃

掌S1erilizedaL121℃Ｉｏｒ３０ｍｉｎ

Ｊ２００１Ｚｃａｎ

３．微生物試験

ｌ）具材中の好熱性微生物検査

お粥及び雑炊飲料缶詰は，ホットベソダー対応にするため好熱性細菌による変敗の危険がある．

そのため，使月}されると考えられる鮭（乾燥ブレーク)，比価調味料について好熱性細菌を調

べた結果をＴａｂｌｅ４に示した．その結果，鮭，昆布，調味料の３種類のうち，調味料に好熱性細

菌が他かに存在していた．その繭を分離同定した結果，分離菌はフラットサワーの原因菌である

ﾉｦ.coagrzZ/ａ７ｚｓであった．その分離菌の耐熱性をＴａｂＩｅ５に示した．その結果，耐熱性はそれほど

強くなく，Ｄusが２．３分程度であった．２の試験で5rpmの回転で米の塊が出来ず，粘臭もし

ないものが出来たので121℃，３０分，５rpmの殺菌条件で雑炊飲料缶詰を製造したときの殺繭値

を測定したところＦｏは26であった．そのため，鮭，jfzhi及び調味料が入っている鮭入り雑炊飲

料缶詰の殺菌としては充分であった．

Table４．DetectionofLhcrmophilicbactcriafromvarious

inRrcdicnts．

Ｍｏｄｉ３１，輿redlents

ｍＴＣＣ ＤＴＡ

Salmon

Slicedlan噂les

Seasoning

ｃ
ｃ
１

ｃ
ｃ
０

＋＋－－－

１

２

３

４

Sensoryevaluati()n

RicegrainswerenoLcaking，ｎｏｒｉｃｅｐａｓｔｅｏｄｏｒ

〃力〃

〃，slighUyricepasteod()ｒ

，distinctlyricepasteodor〃

Ｎｕｍｂｅｒｏｆ

rｏｔａｔｌｏｎ

(rpm〉
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Table５．Hca［ｒｃｓｉｓｔａｎｃｅｏｆｔｈｅｒｍｏｐｈｉｌｉｃｓｐｏｒｅｓisolaled

h｢omseasoninR（115℃)．

HealingLimc
（ｍin）

SurvivorsofsDoresDlu

2.6Ｘ１０６

７．３×１０５

３．６ｘ１０ｌ

７９ＸｌＯ３

９Ｂｘ１０２

Ｚ１ｘ１０２

０
２
４
６
８
０
１

２．：

２）Ｃ・ﾉﾉｌＣ７）"aceﾉﾉCl"〃による変敗防止

(1)Ｃﾉﾉｌｃｒ"ｌａｃｃﾉﾉＣｌ()〃の接孤試験

Ｃ､ﾉﾉlc7."!‘“/icl()〃の胞子をお粥飲料に接種してその変敗を調べた結果をＴａｂｌｅ６に示した．

C､/ﾊＧ７"luceﾉﾉα【"lの胞子数が１×102個／缶以下のときは150缶rIT1fIiもZIi敗したかった．しかし，

1\i数が｣Ⅱえるに従って凌敗率は商くなり，lx10ｲ佃／缶接航した｛ｉｉｉ､'iは150｛I7IlI10fI1変敗し，変

敗率は6.7％であった．

(2)Ｃ・ﾉﾉＩＣﾉﾌﾞ"pceﾉｨﾛ"〃による迩敗防止に対するＳＥの添加効果

Ｃ・lAc）・ﾉﾉI､“/ｉｃｌｌ"2の発音を抑制するためにＳＥを添力Ⅱして検討した結果をＴａｂｌｅ７に示した．

Table６．ＧｒｏｗｔｈｏｆＣﾉﾊ２７"【aceﾉﾌﾞCl【"lincanned＊“ricc-Izrucldrinks岡Ⅲ

Numberｏ［spores

（pcrcan）

ＮｕｍｂｅｒｏＩｓｐｏＨｅｄｃａｎ

(canperl50canslested）

Spoilageratio

（％）

Ｏ

１Ｘ１０２

１Ｘ１０３

lｘ１０４

０
０
２
０
１

３
７
●
■

０
０
１
６

＊Ｓ【crilizedaL121℃Ｉｂｒ３０ｍｉｎ，５rpm（Fo＝26）

Table７．Ｅ｢化cLofsucroseesterolhttyacids（ＳＥ，ｐ-1670）ｏｎＦｒｏｗｌｌｌ

ｏ「Ｃ/ｈｃｒｊ)Ｉｎｃc/iα(7)zincanned＊“rice-IZrueldrinks"．

ConcontraLionNumberofspores

o(ＳＥ（ppm）（percan）

Ｎｕｍｂｃｒｏ「spoiIedcans

(canpcr30cansLosted）

SpoilaHeI･atio

（％）

lｘ１０１

１ｘ１０２

１ｘ１０３

０
０
４

０

０

１３．３

0

ｌｘ１０】

lｘ１０２

１ｘ１０ｇ

０
」
０
］
１ ｑ－

ｎ
Ｕ
（
Ｕ
（
団

500

1ｘ１０ｌ

１×１０ｺ

１×１０コ

０
」
０
］
１ 口上

ハ
リ
ハ
リ
ハ
。

1000

＊Sterilizedat121℃Ｉｂｒ３０ｍｉｎ､５ｒｐｍ（Ｆ･＝26）
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Table6の試験と同搬に胞子数が１×10圃個／缶以下のときはＳＥの添加の有無にかかわらず変敗

しなかったが，１×103個／ｲ【7以上にたるとＳＥを500及び1000ppm添加しても30缶中１編変敗し，
変敗率は3.3％であった．お粥飲料のようにデソプソが多い食品の場合，ＳＥの抗菌|<kは低下するた

め,雑炊飲料{Ifii1iの製造には加える只材にこの繭によお汚染の少ないものを便川する必哩がある．

４．米のデンプンに及ぼすｐＨの影響

１）お粥飲料の粘度に及ぼすｐＨの影響

お粥の具材として梅等を使用するとｐＨが低くなる．そのため，ｐＨの違いによるお粥の粘度

の経時変化をＴａｂｌｅ８に示した．粘度は，ｐＨ5.3以上では,Yiiく，ｐＨ4.5以下では低かった．ｐＨ
4.7,4.9ではその｢１１１１]の粘度を示した．

また，室温で貯蔵したときは，貯蔵中に釉度は｣ﾆｹﾞﾄのlljllhI表示した

Table８．１，｢luonceofpHonviscosiUy＊ｏ「canｎｃｄ”rice-grueldrinks'’
duringstorageaLroomlcmpcrauurc.

Viscosity（ｍPas）

函
｜
汕
蛆
趨
幻
姻
卵
砧

Ｕ 7ｄａｙｓ

1８．９

２６．２

３０．７

４０．２

４５．８

124.7

２７０－，

１５ｄａｙｓ

２４．８

２５．６

４１．３

５２．４

６０．４

254.1

３０８．４

lmonth

２９．６

３９．８

５１．２

１１１．２

７４．２

２１１．９

＞４００

２ｍｏｎｌｈｓ

７
８
３
５
９
０
９

●
●
●
■
●
●
▲

２
７
０
８
０
０
４

１
１
２
２
３
２
２
１
２

４３．１

３８．１

75.6

131.0

102.6

351.9

＞４０(）

＊B1ypeviscome【er，rotor：ＮｃＬ５，shoarralo：１．５ｒｐｍ，temperaturc：３０℃

Table９．Innuenceo〔pHonsedimentationvelocityofriccgrainsim
cannod呉rice-grueldrinks”ｄｕｒｉｎｇｓｔｏｍｇｅａｔｒｏｏｍｔｅｍｐｅｍｍｒｃ．

Sedimentationvolocityo「riceRrains

、
｜
“
“
“
岬
岬
認
砺

０

１５ｓｅｃ

;:
２５

３５

１．５，１ｍ

＞５

７ｄａｙｓ

３０ｓｅｃ

３０

３０

３５

５０

２ｍｍ

＞５

１５ｄａｙｓ

２５ｓｅｃ

iＩ
１ｍｉｎ

ｌ

＞５

＞５

１ｍｏｎｔｈ

２５ｓｅｃ

３０

５０

Ｌ５ｍｉｎ

ｌ

＞５

＞５

2ｍｏｎｔｈｓ

ｌｍｉｎ

ｄｉ謡。
２

２

＞５

＞５

2）お粥飲料の米粒の沈降速度に及ぼすｐＨの彫撚

お粥飲料の米粒の沈降速度をＴａｂｌｅ９に示した．お鏑駄科の米1江の沈降速匹をＴａｂｌｅ９に示した．米粒の沈降速度もｐＨが低くたるに従って速

くなり，粘度の場合とlri様にｐＨ5.3以上では迷<，ｐＨ4.5以下では速く，ｐＨ4.7,4.9ではその
中間と３段階に分かれた．そのときの米の状態をFig.５に示した．ｐＨ4.5以下のものは米の脳



膿‘

罰｢凸】圃岡I＆

ｐ】1６．５

￣

I】Ｈ４．９『1１４．７５ p1１４．２５ｐＨ凸・Ｃp】1５．５
ＤＩＩ４．５

戸･■
一門閏一一摩亀子国警室奎竺雷電漣＝ニク･閂霊－－=壱一一一一一Ｅ]圏-…，

Ⅱ

R９．５．１，｢ｌｕｃｎｃｅｏ「ｐＨｏｎｓｅｄｉｍｅｎｔａＬｉｏｎｏ「ｌ･ｉｃｅＩ３ｒａｉｎｓｉｌｌｃａｎｎｏｄ
煙ricc-Rrueldrinks村．

iYlが'｣､さく，pl-Iが聞くなるに従って大きくなっていった．このことは，Ｉ)1.1が低いと米が充分

膨i川していないためと考えられた．

また，ｐＨが低くなると粘度が低下して米の沈降速度が速くなることが分かったので，その原

悶を1ﾘ]らかにするため，ｐＨの異なるお粥飲料の液部の還元糖をil1llだした結果をＴａｂｌｅｌＯに示し

た．お粥のｐＨが低くなるに仁従って還元塘逓が多くｽﾞＥっていた．このことは，ｐＨが低いと殺

欄Ｉｌ１にデソプソが加水分解を受け，低分子化したものと考えられた．

３）お粥飲料の米粒の膨潤に及ぼすｐＨの影響

米粒の膨洲に及ぼすｐＨの影響をＴａｂｌｅｌｌに示した．米の膨iW1は，ｐＨ3.5では及さ，lWiiとも

あまり膨1W'せず，4.0以上になると長さは２倍程度膨１１Ｍした．しかし，！Ⅱiは5.0以上にならないと

充分膨１Ｍしなかった．このときのｐＨ3.5及び6.0の米の走在ll1fu子顕微鏡（ＳＥＭ）の`麹〔を

Fig.６，Fig.７に示した．ｐＨ3.5の米に比べ，ｐＨ6.0では細胞が大きく膨ilIllしていることが分かっ
た．

Table１０．ＩｎＨｕｃｎｃｅｏｆｐＨｏｎ「ormationo「“〔lucing

sugarincanncd‘`rice-gruoldriI】ks'，durinl；
ｓｔｏｒａｇｃａｔｒＯｏｍｔｅｍＤｃｒａｔｕｒｏ．

Reducingsugar（Ma1tosC）
（/19/nm）

４９６．５

４２３．１

３４９．８

331.4

270.3

２０９．２

２０９２

pＨ

。､0

4.3

4.5

4.7

4.9

５．３

６．５
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Table１１．１，ＨuｃｎｃｅｏｆＤＨｏｎｒａｔｅｏｆｓｗｏｌｌｉｎＩＺｏ（ricolZrains

Sizeo「ricegrains

(belbrehea[in頂）

Sizeo｛ｒｉｃｃｇｍｉｎｓ

(anerhealin煙）

Rate

o「ｓｗｅｌｌｌｍｚpＨ

lengLh(、）

４．９５

４．９５

４．８５

４．６０

４．８５

４．６５

width(､､）

２．８５

２．９０

２．８０

２．８０

２．７５

２.F15

length(、）

７．２５

９．５０

９．３０

９．４５

１０．７０

９－８０

width（ｎm）

３．５０

４．３０

４．００

５．０５

４．７５

４－５５

１０ｍ:tｈ

ＬＪｌ６

Ｌ９２

１．９２

２．０５

２．２１

１－１１

ｗｉｄｌｈ

1.23

1.48

1.43

1.80

1.73

１．６，

５
０
５
０
５
０

●
●
■
●
◆
▲

３
４
４
５
５
６

Ｒｉｃｃ樫ｒａｉｎｓａｎｄｂｕＨｂｒｉｎＴＤＴｔｕｂｏ，ｈｃａｔｏｄａｔ１２１℃「oｒｌＯｍｉＴ１

Ｕ

Ⅱ

￣

FT９．６．Scanningelectronmicroscopicphｏ１ｏｇｒａｐｈｏ「ｌｉｓｓｕｏｏ「ｒｉｃｃ
ａ｢ｌｃｒｈｃａｔｉｎＲｉｎｂｕ｢fbrsolutiono「ｐＨ３．５（×1000)．

再卉ＴＰ▼￣・臣■

Fig.７．ScanningelectronmicroBcopicphｏＬｏＺ;ｒａｐｈｏ「【ｉｓｓｕｏｏｌｒｉｃｃ

ａｎｅｒｈｅａｔｉｎＲｉｎｂｕ碇rsolutlono「ｐＨ６．０（xlOOO)．
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４）お粥飲料の液部の流動曲線に及ぼすｐＨの影響

デソプソを充分加熱して糊化したとき，その液の流動１１１１線は非ニュートソ曲線を示すが，デソ

プソ丘が少なかったり，加熱が弱かったときはニュートン流動を示すと言う報告がある⑪．その

ため，ｐＨの迷いによる流動曲線をＲ9.8に示した．液部の流動曲線はｐＨ4.5以下の時は，ニュー

トソ流動に近い曲線を示したが，ｐＨ5.3以上でははっきりした非ニュートソ流動曲線を示し，

ｐＨ４．７，４．９ではその中間の曲線を示した．このことは，お粥飲料のｐＨが低くなるに従って，

デソプソ分子が低分子化するとともに充分膨潤していないことを示唆していた．

また,ｐＨ4.5以下のお粥飲料缶詰を室温に貯蔵しておくと，１ヶ月後位で米粒が白くなることが

ある．その原因が，デソプソの老化によるのではないかと考え，貯蔵中のα化度を測定した結果

をＴａｂｌｅｌ２に示した．その結果,ｐＨに僕l係なく，貯蔵２ｶﾉﾘ後でもほぼ100％α化の状態を保っ
ていた．

以上の結果から，酸性の雑炊飲料を製造する場合は，粘度や米の膨潤を考えたとき，酸味を砿

１２［ ＣＸ

〔
忌
○
■
）
。
］
詞
』
」
旬
○
二
串

,領ＩＤ

ｉ

１蕊
ｃ

■
■
后

■
●
－

３
１
０

巴

Ｂ｝Ｉ=－３ｐｌＩＯ．。EＤＨ４－６Ｐ

ｍｍａ－ｈ「

ｌＤＯＧＯｐ８oOIODO

viscosity(gPa．s）

Howcurvoofcanned盤rice-Rrueldrinks岡

７，，

F1g･ａｌｎｆｌｕｅｎｃｅｏ「ｐＨｏｎ
（supernatant)．

Table１２．ＩｎＨｕｅｎｃｅｏｆｐＨｏｎｄｅｇｒｅｃｏ「gelaLinizationo【ｒｌｃｅｉｎｃａｎｎｅｄ
“rico-grueldrinks”ｄｕｒｉｎｇｓｔｏｒａＲｅａｔ５℃．

DegreeofRelatinizationolrice
pＨ

lmontll

９５．７％

1００

１００

２months

100％

100

100

4.5

4.9

６．５

じるｐＨで，できるだけ高いｐＨ4.7～4.9程度に調縦する必要があった‘

5．雑炊飲料缶詰の貯蔵中の変化

お粥及び雑炊飲料缶詰はホットベソダー対応にするため梅，鮭，：癒りPj瓜ひ雑WmX科爾誌はホットベソター対応にするため梅，鮭，明太子入り雑炊飲料缶詰につ

いて60℃で４週間貯蔵して経時変化を調べた．縦入り，鮭入り，明太子入り雑炊飲料の経時変化
をTable１３，１４，１５に示した．
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梅入り雑炊飲料は貯蔵中にｐＨは殆ど変化しなかったが粘度は低下した．色差は４週間後でも

1.60と色調は殆ど変化しなかった．

鮭入り雑炊飲料は，ｐＨ及び粘度がやや低下した．色差は４週間後でも1.67と色調は殆ど変イヒ
したかった．

明太子入り雑炊飲料は，ｐＨ及び粘度が低下した．色差は４週間後に3.09とやや大きくなった

が明太子が赤いためか視覚的にはあまり差が見られなかった．

また，いずれの雑炊飲料缶詰の食味は，ｐＨや粘度の低下にもかかわらず60℃，４週間貯蔵後
でも製造直後と殆ど差がなかった．

Tablel3-Changesmqualityofcanned“rice-gruelwithpickledplums
（zousui）drinks”durinRstoraRcat60℃．

StoragG

period
(week）

Net

weight
（R）

VacuumpHViscosiLy

tmHE）（ＣＤ）

ＣｎｌＯｒ

Ｉ ｂ ／1Ｅ旬’

０
１
２
３
４

'90.7

192.8

194.3

192.8

190.1
８
０
４
３
２

２
３
２
２
３

４．６５

４．６０

４．５６

４．５１

４．５７

１
０
８
８
９

９
６
５
４
９

34.18

34.86

34.45

34.06

35.20

２
９
２
１
１

０
４
４
６
６

◆
●
◆
●
▲

０
０
０
０
０

’
一
再
｜
’

７
７
４
２
４

１
４
０
０
４

●
Ｐ
■
●
■

１
１
１
１
０

一
｜
’
｜
’

1．７７

１．１９

１．１９

１．６０

Table14．Changesinqualityofcanned“ricc-gruolwithsalmon（zousui）
drinks”durinRstoraR【ｅａｔ６０℃．

Storage

period
(wock）

Net

weight

（９）

VacuumpHViscosiIy

(ｃｍＨｇ）（cp）Ⅲ

Ｃｎｌｎ７

■
、

』IＤ６

ｎ
０
〕
１
１
〔
〃
。
【
『
し
刈
山
●

192.4

193.0

195.3

194.3

195.8

０
１
１
２
０

３
３
３
３
３

6.13

6.1Ｃ

6.03

5.99

６．０４

176

144

135

112

115

４０．７３

４０．４Ｃ

4０．１７

３７．６７

３９－７１

－１．９４

－１．６６

－１．７３

－１．６９

－１７８

-２．３８

－１．８１

－３．５４

－１．３４

－１．０４

０．７４

１．４４

２．１３

１６７

Table１５．Ｃｈａｎｇｅｓｉｎｑｕａｌｉｔｙｏｆｃａｎｎｅｄ些rice-gruelwithmentaikc
（zousui）drinks”durin厘ｓｔｏｒａＥｅａｔ６０℃．

Storage
period
(week）

Nct

weight
（９）

VacuumpHViscosity

(ｃｍＨｇ）（ＣＤ）Ｉ

ｃｏｌｏｒ

ｈ ／、＄’

188.5

190.6

196.4

196.3

190.5

０
１
２
８
４

１
２
３
３
０

３
３
３
３
３

６．０６

５．９５

５．８９

５．８４

FＬＲＲ

232

154

156

123

116

4１．４３

３８．９５

３９．２３

３８．３１

３８．５９

－０．６２

－０．６６

－０．６６

－０.75

-0.Ｒロ

４
２
４
７
１

２
１
９
５
０

◆
◆
●
●
▲

１
１
０
０
０

】
】
』
』

2.44

2.21

3.19

2-09
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要約

ドリソクタイプのお粥，雑炊飲料ｲ17譜は，米と注液の測合は，米１部に注液18部極度が適して

いた．米の塊の生成防''二には，lIiWHで殺菌・冷却した後，｛Iiを賑11町や回転させて防止するより，

熱水回１１瞳殺菌機を用いて，１１１１ﾙﾏさせながら殺徽・冷却する力が効jlLがあった．ホットベソダー対

応にするため，使用すぉ共材守の好熱性微生物のチェックを行う必要がある．酸性の共材を)ilい

るときは，クエソ酸ナトリウム等でｐＨを4.7～4.9程度にiiMl雌する．使用する具材によっては，

ホットベソダーでの販売'１１にIiMfrが劣化するものもあるため，高温で貯蔵して品質変化を調べる
等の必要がある．

終わりに，好熱性細菌の分離，同定及び耐熱性の試験をしていただいた徴生物学研究室の池上
室長，遠田，松井，中川所Llに深謝いたします．
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