
Ａ一 ７　大量炊飯の調理学的研究（第１報）

炊飯過程の温度管理について

県 立新潟女短大　　岡 田　玲子

1. 集団給食におい て炊飯は最も頻繁に行なう調理法

であ るが， その調理操作の僅かな差異が米飯の食味 に微
妙 に 影 響 し ， しえない

問題が多々残されてい る ように思われる。著者は学内給

食管 理実習におけ る体験から炊飯方法の標準化の必要性

を 痛 感 し ，

研究に着手した。
２

る ために本

試料米 は冷 蔵庫内に密封 保存， 用時秤取して ３分

洗米後60分浸水して供試した。 炊飯は竪型ガ ス炊飯器を

用い 炊飯器内及び食缶内の測温は熱電対を用い て行なっ

た。5  ~ 10kg の各炊飯量におげ る水加減，加熱方法，

度分布，燃料消費 量などの炊飯条件を米飯の水分量，

径，膨張率，官能テ スト等によって評価した。

温

粒

3.    （1)米に対する水の重量比を1.36 とし，食缶内上中

下層の ３点 が100°Cに達してから１～２分強火 継続後消

火し15 分の蒸らし時間に入る方 法におい て最も良好な

米飯を得た。(2）炊飯器内の温度分 布 は か な り の差があ

り，点火後15 ～16 分で250~400 °Cに達し，消火後は急

激に下降するが，蒸らし完了時 は約130° Cを保持してい

るので，密閉状態にして蒸らす限 り米澱粉のα化に要 す

る熱 量の供給は充 分である。間食缶内では上中下層の順

に昇温，空間温度は130° C を越 すことからこの温度 分布

が米飯各層の品質の差を もたらす ものと思う。この点の

改良策として蒸らし時間の途中で食缶を 反 転 す る 方 法

と，米飯を木製食櫃に移す方 法は効果的であ ることを確

認した。


