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1.　主 食とされている白米 飯も， 食事形 態の変化 や核

家 族化に 伴う少量炊ぎの飯が美味し く炊け ない ので，大

量炊きの美味 しい飯を冷凍保存し，必要に応じ身近な加

熱器 具を用い て再生し ，炊きたて同様の美味しさの飯を

得 たい と考えて実験を試みた。

2.　冷凍飯は，同時期，同産地 の米を5kg 炊 ぎガ ス炊

飯器 で炊飯し，常温 近く冷 まし た後,  250g(l 人１食分)

ずつ, パイノ勺レケー スに入れ，密閉，急速冷凍し, －25°

Ｃ で保管 した。電気 釜，ガス釜，蒸し器，無水鍋，電 子

レンジ を用い て再生し ，各器 具につ いて再加熱条件を検

討し た後 ，各器 具の最適加無 条件で再生し た飯を食味テ

ストによって比較した。

3.　予 備実験 の結果 ，各々の器 具について，各要因に

おける準最適条件を２水準ずつ求 めて本 実験を行い，推

理 統計学的に処理した結果は，基準飯にかな り近い測定

値が得られた。 ガ ス釜，無水鍋１人分 と蒸し器 ４人分 の

要因の一部に有意差がみられ，その他の器具につい ては

有意差は出なかった が，これは各要因 の水準 が最適条件

に近い ものであった と考えられる。有意差の出 なかっ た

各器具につい ては，所要時間 の短い方 の水準を と'9, 各

器 具に おけ る食味テ ストを行っ た。そ の結果，各器具 間

の食味には，全 て危険率5,％ 以上 で有意差 がみられ，特

に電 子レンジが他の器具に比べ て，外観，ねば り，水っ

ぽさ，硬さ， うま味，総 合した食味共に評価 が良 く，他

の器具 との間に有意差 が見 られ た。


