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1.目的

「おいしいご飯がたける局限の調査l報Jに

おいて，釜内部の温度上昇曲線と米粒組織及

び，ご飯の味・香・触感との聞に，次のような

相聞をみた。おいしいご飯は，釜内部の温度

が，どの部分もスムーズに上昇し，しかも980

Cの高温をおよそ20分間保っている。この時の

米粒組織は細胞及び澱粉グル[プともにくずれ

ないで自然のままの美しい規則性を保ってい

る。そのための炊飯条件は， (1)炊飯量が出来

上りの高さ 16cm以内であること。 (2)たさはじ

めてから12分~15分の聞に沸騰し ， その後は焦

げすぎない程度でなるべく高温を保つ。

これらの条件を整えた炊飯実験を行い，たき

はじめてから 8分以後35分の聞における米粒を

1分間毎に採取し，炊飯後8分から，おいしい

ご飯になる過程の組織変化を観察した。

2. 実験方法

実験 I たきはじめてから 8 分~15分の 8 段階

の実験で，米500gを炊飯した。米の採取部分

は米層上部で，この上にはまだ重湯状の水分が

ある。

実験 I たきはじめてから16分~35分の20段階

の実験で米 1，OOOgを炊飯し，米の採取部分は

釜の中央， 下から 5仰の部分である。

その他の方法

。浸漬時間……水洗後1時間後に米の吸水量

は最大となり，熱を十分に吸収し易

いという以前の実験から，浸漬時聞

を1時間とした。

。加水…1.5倍重量比。

。燃料…プ ロ パ ンガス。実験 I では22~27.e 
使用。

。釜……家庭用自動ガス炊飯器。

以上の方法により，沸騰が，たきはじめてか

ら，12~15分の聞に行われるように火の調節を

行って炊飯した。なお，実験Iでは釜内部の温

度を六点式熱伝対温度計により次の4カ所につ

いて測定した。

① 中央下から 1C111 

② 側面から 1c加，下から 1C甥

③ 炊飯前の水の表面，中央下から5.5cm

① 中央下から 5cm (米採取部分〉

米粒組織の観察は前固と同様，熊田・和泉に

よる米粒組織の顕微鏡検査に従い，固定，パラ

フイン包埋後，ライト グリーンで細胞膜を染色

し，その上に，ゲンチャンバイオレツト及びヨ

{ドで澱粉を染色し，観察した。
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3. 実験経過

(1) 細胞組織

たさはじめてから 8分自の米粒は PhotoA 

のごとくである。澱粉は煮えていない。 9分目

から米の周囲が煮えはじめる。 PhotoBは 11

分自の米粒で周囲が煮えると同時に米は3つに

割れはじめ，それぞれの部分に芯がある。これ

は，熊田が，かねて発表した 「米の煮え方」と

一致している o Photo C は15分自の米で，き

れつが多い。(次に，実験Iに入る。) Photo 

D は19分目の米粒で芯が溝をへだてて周囲か

ら孤立している。 この時，比較的煮えた部分

と，芯の部分を更に拡大して顕微鏡により観察

すると澱粉の煮え加減に差が見られる。 ご飯

を，かんでみると，芯が感じられ，ご飯として

食べられない状態であった。 980 C以上の温

度を7分間，経過している。 PhotoE は， 22 

分自の米粒組織で中央後方にわずかに残ってい

た芯の部分の組織である。この時のご飯をかん

だ触感としては，芯は感じられない。 PhotoF 

は25分自の組織で，どの部分も均一な状態で煮

えている。しかし，ハイラムの膨化は十分では

ない。炊飯後26~27分になると澱粉グル ー プ別

に煮え加減が違い，ムラがある。この時分のご

飯はご飯として食べられるが甘みのみで，おい

しいご飯飯の風味はない。 PhotoG は炊飯後

31分の米粒組織でハイラムが膨化している.980

C以上約20分を経過している。 PhotoH は炊

飯後35分の組織で，ご飯は，おいしいご飯であ

った。980C以上， 23分を経過している。

(2) 釜内部温度変化

資料採取のため，釜のふたを30秒前後，聞け

るが，第1図のごとしその後，釜内部の温度

の下降をみる。これは図中，下方に時間帯が示

すごとく，米澱粉のα化に必要な980C以上の

熱を継続できない。第2図のグラフでは，あま

り，温度の下降がないのは，実験中，温度計の

グラフを見ながら，追いだきに気をつけ，温度

の{s:下を防いだためである。

℃ 

120 

100 

80 

60 

℃ 

120 

100 

80 

60 

40 

20 

O 5 

第 1 図

18分

エー--ーーー--- I~.ー・.---一一一・ー」._-ー‘-，‘-"-x_._1 

一

10 15 20 25 30 

第 2 図

戸書書

. 
一一 一一一一一一一一一一一一一一一一一『ー一一一

一一一----←一一
・一・一一一一.-ー・ー一一-

35分

o 5 10 15 20 25 :30 35分

一一一①中央下から I<m 荒内向li;];il丘

一一一②附而からi田，下かも lcmi測定部分 と
拠-x一昨③中央水の表面 !グラフにIfった

・一・-.-④中央下川 50m 拙の凡f1ti

4. 結 論

おいしいご飯をたくための条件を全て整えた

実験であるため，いずれの細胞組織もくずれな

いで，美しい自然のままの規則性を保ってい

る。 8分までは生に近く 9分から周囲が煮え

はじめ沸騰と同時に米は三つに割れて，それぞ

れの部分に芯を残す。この芯は22分頃まて‘残つ
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ていることが鏡検によりわかった。 25分になる

と組織は，どの部分も，均一な状態に煮えるが

ハイラムは，まだ十分に膨化していない。 28分

~33分にかけて ， 細胞及び澱粉グル { プともに

最も美しい状態になり，はじめて，ご飯として

風味も加わってくる。その後も高温を保つと，

組織の明りょうさがぼやけてくる。これと，ご

飯の味との関係があるように思われる。まだ器

底に熱が，かかり過ぎ，しまり過ぎた，かたい

ご飯になる。

釜内部の温度は30秒程度の短時間であっても

炊飯中に釜のふたをとることは，その後の温度

が低下し，おいしいご飯がたけるに十分な熱が

得られないことが判明した。

実験を重ねるにしたがって，多くの疑問を生

じている。特に， 33分以後，高温を保つと，細

胞組織の明りょうさが，ぼやけることは，むら

しかげん及び，ご飯の味とも関係があると思わ

れるので，この点を更に追求したい。
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