
(57)【要約】

【課題】この発明は、粳米を用いて米粒を含んだ包装餅

を製造することを目的としたものである。

【解決手段】この発明は、水洗し、水に浸漬して十分吸

水させた粳玄米乃至粳精白米を、蒸煮して、澱粉をα化

させた後、臼と杵で餅搗し、米粒が１０％～６０％（体

積）の時に餅搗を終了し、水分３０％～６０％の米粒入

り粳餅とすることを特徴とした粳餅様食品の製造方法に

より、目的を達成した。

【選択図】図１
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 、 蒸 煮 し て 、 澱 粉 を α 化 さ
せ た 後 、 臼 と 杵 で 餅 搗 し 、 米 粒 が １ ０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を 終 了 し 、 水 分 ３ ０
％ ～ ６ ０ ％ の 米 粒 入 り 粳 餅 と す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 、 蒸 煮 し て 、 澱 粉 を α 化 さ
せ た 後 、 ５ ０ ℃ ～ １ ０ ０ ℃ の 温 水 に ５ 分 ～ １ ５ 分 入 れ て 吸 水 さ せ 、 再 び 蒸 煮 し た 後 、 臼 と
杵 で 餅 搗 し 、 米 粒 が １ ０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を 終 了 し 、 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ の
米 粒 入 り 粳 餅 と す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 蒸 し 、 又 は 温 水 に 浸 漬 し て
水 分 を 吸 収 さ せ た 後 、 再 度 蒸 し て 澱 粉 を 完 全 に α 化 し た の ち 、 臼 と 杵 で 餅 搗 し 、 米 粒 が １
０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を 終 了 し 、 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ の 米 粒 入 り 粳 餅 と し 、 こ
れ を 所 定 の 厚 さ と 、 大 き さ に 整 形 し た 後 、 不 通 気 性 フ ィ ル ム で 密 封 し 、 脱 酸 状 態 に し て 冷
蔵 す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 蒸 し 、 又 は 温 水 に 浸 漬 し て
水 分 を 吸 収 さ せ た 後 、 再 度 蒸 し て 澱 粉 を 完 全 に α 化 し た の ち 、 臼 と 杵 で 餅 搗 し 、 米 粒 が １
０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を 終 了 し 、 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ の 米 粒 入 り 粳 餅 と し 、 こ
れ を 所 定 の 厚 さ と し た 後 、 冷 蔵 庫 に 収 容 し て ０ ℃ ～ ７ ℃ で ２ 日 ～ ３ 日 間 冷 蔵 し た 後 、 取 り
出 し 、 切 断 し て 所 定 の 大 き さ に 整 形 し た 後 、 不 通 気 性 フ ィ ル ム で 密 封 し 、 脱 酸 状 態 に し て
冷 蔵 又 は 常 温 保 存 す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 餅 の 含 有 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ は 、 粳 米 の 蒸 し 方 、 炊 飯 の 仕 方 、 又 は 餅 搗 時 の 水 分 補 給 に
よ り 調 整 す る こ と を 特 徴 と し た 請 求 項 １ 、 ２ 又 は ３ 記 載 の 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 粳 餅 様 食 品 を 厚 さ ２ ｍ ｍ ～ １ ０ ｍ ｍ 、 面 積 ５ ０ ｃ ｍ ２ ～ １ ０ ０ ｃ
ｍ ２ に 切 断 成 形 し 、 こ れ を 折 り 曲 げ て 具 材 を 包 み 、 又 は 具 材 を 巻 き 込 ん で 、 具 材 入 り 食 品
と し て 食 用 に 供 す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 供 食 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
　 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 粳 餅 様 食 品 で あ っ て 、 厚 さ ２ ｍ ｍ ～ １ ０ ｍ ｍ 、 面 積 ５ ０ ｃ ｍ ２ ～
１ ０ ０ ｃ ｍ ２ の 板 餅 の 一 面 中 央 部 に 折 目 用 の 薄 層 部 を 設 け た こ と を 特 徴 と す る 粳 餅 様 食 品
。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 こ の 発 明 は 、 粳 米 を 大 量 消 費 さ せ る 為 に 、 パ ン に 匹 敵 す る 食 用 率 を 得 る こ と の で き る 餅
片 を 提 供 し 、 か つ 美 味 で 外 観 上 目 新 し く 、 サ ン ド ウ ィ ッ チ 様 食 品 を 手 軽 に 提 供 す る こ と を
目 的 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 及 び そ の 供 食 方 法 並 び に 粳 餅 様 食 品 に 関 す る も の で あ る
。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 粳 餅 は 、 米 菓 （ せ ん べ い ） 素 材 と し て 多 用 さ れ 、 我 が 国 独 特 の 菓 子 と し て 確 立 し て
い る 。 ま た 粳 米 に よ る 餅 様 食 品 と し て 提 供 さ れ た り 、 玄 米 食 品 と し て 提 案 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 我 が 国 に お い て は 、 古 来 か ら 粳 米 を 主 食 と し て 採 用 し て い る 事 実 が あ り 、 現 に 主 食 と し
て の 立 場 は ゆ ら ぐ お そ れ は な い 。
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 平 ３ － ３ ３ ３ ０ ３
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 平 ６ － ３ ２ ７ ４ ２ ２
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【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 前 記 に お け る 粳 米 は 、 主 食 と し て 多 量 に 消 費 さ れ て い る が 、 現 在 は 、 食 の 多 様 化 が 普 及
し て い る の で 、 炊 飯 し た 粳 米 の み な ら ず 、 主 食 で あ っ て 、 炊 飯 米 以 外 の 形 態 に つ い て 考 察
し 、 粳 米 の 多 量 消 費 を 促 進 さ せ よ う と す る も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 現 に 使 用 さ れ て い る 粳 米 は 、 炊 飯 し 主 食 と し て 食 用 に 供 さ れ て い る 量 が 断 然 多 い の は 当
然 で あ る が 、 そ の 外 に 米 菓 原 料 と し て 用 い ら れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 ま た 前 記 特 許 文 献 に 示 さ れ た よ う に 、 餅 様 食 品 と し て の 提 案 が あ る が 、 餅 に つ い て は 、
糯 米 が 圧 倒 的 に 多 い 現 状 で あ り 、 食 の 多 様 化 に 伴 い 、 粳 米 の 消 費 量 が 低 下 す る 問 題 点 が あ
る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 然 し て 前 記 引 用 文 献 の 餅 様 食 品 は 、 原 料 が 粳 米 で 、 外 観 を 糯 米 餅 に し よ う と す る も の で
あ っ て 、 餅 と し て は 、 糯 米 に 一 歩 を 譲 る 問 題 点 が あ っ た 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 そ こ で 糯 米 餅 に 近 付 く こ と な く 、 む し ろ 粳 米 を 使 用 し た 第 三 の 食 品 を 目 指 し 、 研 究 開 発
し 、 こ の 発 明 を 完 成 し た の で あ る 。 特 に 抵 抗 も な く 食 用 に 供 せ ら れ る こ と 、 外 観 上 も 良 好
で 、 糯 米 餅 と 異 な る こ と な ど を 目 標 と し て い る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 こ の 発 明 は 、 粳 米 の 特 性 を 生 か し 、 栄 養 価 を 維 持 す る と 共 に 、 独 特 の 旨 味 と 、 外 観 の 多
様 性 を 究 明 し 、 製 品 の 多 様 化 と 、 供 食 手 段 の 改 善 を 目 論 見 、 他 食 品 と の 融 合 を 目 指 す こ と
も 大 目 標 と し て 掲 げ た も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 こ れ を 整 理 す る と 、 粳 米 の 特 質 を 維 持 し て 、 そ の 栄 養 価 と 旨 味 を 可 及 的 に 保 存 す る と 共
に 、 形 態 に 工 夫 を 加 え て 他 食 品 と の 融 和 を 図 り 、 手 軽 に 食 用 に 供 せ ら れ る べ く 供 食 形 態 の
変 化 に も 対 応 さ せ た も の で 、 こ の 点 に 関 し 、 今 後 当 分 の 間 生 長 を 期 待 す る も の で あ る 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 即 ち こ の 発 明 は 、 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 、 蒸 煮 し
て 、 澱 粉 を α 化 さ せ た 後 、 臼 と 杵 で 餅 搗 し 、 米 粒 が １ ０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を
終 了 し 、 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ の 米 粒 入 り 粳 餅 と す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方
法 で あ り 、 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 、 蒸 煮 し て 、 澱 粉
を α 化 さ せ た 後 、 ５ ０ ℃ ～ １ ０ ０ ℃ の 温 水 に ５ 分 ～ １ ５ 分 入 れ て 吸 水 さ せ 、 再 び 蒸 煮 し た
後 、 臼 と 杵 で 餅 搗 し 、 米 粒 が １ ０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を 終 了 し 、 水 分 ３ ０ ％ ～
６ ０ ％ の 米 粒 入 り 粳 餅 と す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 で あ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 ま た 他 の 発 明 は 、 水 洗 し 、 水 に 浸 漬 し て 十 分 吸 水 さ せ た 粳 玄 米 乃 至 粳 精 白 米 を 蒸 し 、 又
は 温 水 に 浸 漬 し て 水 分 を 吸 収 さ せ た 後 、 再 度 蒸 し て 澱 粉 を 完 全 に α 化 し た の ち 、 臼 と 杵 で
餅 搗 し 、 米 粒 が １ ０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） の 時 に 餅 搗 を 終 了 し 、 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ の 米 粒
入 り 粳 餅 と し 、 こ れ を 所 定 の 厚 さ と し た 後 、 冷 蔵 庫 に 収 容 し て ０ ℃ ～ ７ ℃ で ２ 日 ～ ３ 日 間
冷 蔵 し た 後 、 取 り 出 し 、 切 断 し て 所 定 の 大 き さ に 整 形 し た 後 、 不 通 気 性 フ ィ ル ム で 密 封 し
、 脱 酸 状 態 に し て 冷 蔵 又 は 常 温 保 存 す る こ と を 特 徴 と し た 粳 餅 様 食 品 の 製 造 方 法 で あ り 、
餅 の 含 有 水 分 ３ ０ ％ ～ ６ ０ ％ は 、 粳 米 の 蒸 し 方 、 炊 飯 の 仕 方 、 又 は 餅 搗 時 の 水 分 補 給 に よ
り 調 整 す る も の で あ り 、 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 粳 餅 様 食 品 を 厚 さ ２ ｍ ｍ ～ １ ０ ｍ ｍ 、 面 積
５ ０ ｃ ｍ ２ ～ １ ０ ０ ｃ ｍ ２ に 切 断 成 形 し 、 こ れ を 折 り 曲 げ て 具 材 を 包 み 、 又 は 具 材 を 巻 き
込 ん で 、 具 材 入 り 食 品 と し て 食 用 に 供 す る も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 ま た 他 の 発 明 は 、 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 粳 餅 様 食 品 で あ っ て 、 厚 さ ２ ｍ ｍ ～ １ ０ ｍ ｍ 、
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面 積 ５ ０ ｃ ｍ ２ ～ １ ０ ０ ｃ ｍ ２ の 板 餅 の 一 面 中 央 部 に 折 目 用 の 薄 層 部 を 設 け た こ と を 特 徴
と す る 粳 餅 様 食 品 で あ る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 前 記 の よ う に 、 こ の 発 明 は 、 製 造 方 法 に 工 夫 を 加 え て 、 形 態 上 従 来 の 粳 餅 と 一 歩 を 画 す
と 共 に 、 旨 味 を 保 有 さ せ る と 共 に 、 供 食 方 法 と 、 食 味 に 工 夫 を 加 え て 、 パ ン 用 の 供 食 方 法
も 加 味 し た も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 ま た 粳 米 独 特 の 風 味 を 保 有 さ せ る こ と に よ り 、 米 飯 の 特 性 を 秘 め る と 共 に 、 形 態 上 、 菓
子 、 パ ン な ど の 第 三 の 食 品 を 示 し 、 こ れ に よ る 供 食 手 段 の 多 様 化 を 示 す も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 然 し て バ ラ ン ス の と れ た 栄 養 成 分 を そ の ま ま 保 有 さ せ て 、 主 食 と し て の 風 格 を 備 え 、 か
つ 他 食 品 と の 融 和 性 も 図 り 、 即 席 性 と 保 存 性 に よ り 現 代 社 会 の 要 請 に も 十 分 応 え 得 る よ う
に し た も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 前 記 粳 玄 米 の ５ 分 つ き 米 、 ７ 分 つ き 米 、 精 白 米 の 栄 養 成 分 は 表 １ の と お り で あ る 。
【 表 １ 】
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【 ０ ０ １ ８ 】
　 こ の 発 明 は 、 米 粒 を １ ０ ％ ～ ６ ０ ％ （ 体 積 ） 残 す こ と に よ り 粳 米 独 特 の 風 味 と 、 旨 味 を
残 す こ と が で き る 。 米 粒 が １ ０ ％ 未 満 に な る と 、 粳 米 粒 の 風 味 と 旨 味 が 薄 く な り 、 ６ ０ ％
を 越 す と 、 食 感 に 粒 の 感 触 が 多 く な る 問 題 点 を 生 じ る 。 但 し 、 栄 養 成 分 に 変 化 は な い 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 ま た 水 分 ３ ０ ％ 未 満 で は 、 硬 さ が 目 立 ち 、 加 温 し た 際 の 柔 軟 性 が 乏 し く な る 問 題 点 が あ
る 。 ま た ６ ０ ％ を 越 え る と 、 水 分 過 多 が 目 立 ち 、 風 味 に も 悪 影 響 を 及 ぼ す お そ れ が あ る 。
硬 軟 両 様 の 好 み に 合 致 す る の は 、 水 分 ４ ０ ％ ～ ５ ０ ％ で あ る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 こ の 発 明 に お い て 、 玄 米 を 用 い る と 、 栄 養 成 分 は 豊 富 で あ る が 、 風 味 な ど が 独 特 に な り
、 食 用 者 の 好 み に よ り 良 否 が 分 か れ 易 く 、 精 白 米 は 、 栄 養 成 分 の 低 下 と 、 風 味 の 多 様 化 が
失 わ れ る お そ れ が あ る の で 、 ３ 分 づ き ～ ７ 分 づ き が 一 般 的 で あ り 、 こ の 場 合 は 胚 芽 も 含 ま
れ て 風 味 の 向 上 と 健 康 及 び 美 容 に 寄 与 す る が 、 精 白 米 で 製 餅 す る 場 合 も あ る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 一 般 に 粳 米 は 糯 米 よ り 粘 性 が 低 下 し て い る け れ ど も 、 水 分 を 多 く し 、 又 は 蒸 煮 に 工 夫 を
加 え 、 風 味 に 特 異 性 が あ っ て 、 粳 餅 を 好 む 人 も あ る 。 こ の 点 残 留 米 粒 の 多 寡 及 び 水 分 に よ
っ て 、 餅 食 品 の 多 様 性 を 支 え て い る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 前 記 に お い て 、 再 蒸 煮 す る 前 に 温 水 に 浸 漬 す る の は 、 水 分 を 補 給 す る 為 で あ っ て 、 水 温
は ５ ０ ℃ ～ ７ ０ ℃ 、 浸 漬 は ５ 分 ～ １ ５ 分 が 適 当 で あ る 。 こ の 時 間 は 、 含 水 量 を 勘 案 し て 定
め る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 次 に 供 食 性 に つ い て は 、 厚 さ （ 例 え ば ２ ｍ ｍ ～ １ ０ ｍ ｍ ） 及 び 大 き さ （ 例 え ば ５ ０ ｃ ｍ
２ ～ １ ０ ０ ｃ ｍ ２ ） を 工 夫 し 、 更 に 二 枚 重 ね 、 折 り 重 ね 、 又 は 巻 き 込 み な ど の 多 様 性 と 、
添 加 具 材 の 多 様 化 を 図 る こ と に よ り 、 新 規 食 品 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 前 記 具 材 と し て は 制 限 は な い が 、 米 飯 に 合 う 食 品 （ 例 え ば 、 の り 、 つ く だ に 、 漬 物 、 煮
物 な ど ） と 、 パ ン に 合 う 食 品 （ 例 え ば 、 バ タ ー 、 チ ー ズ 、 ハ ム 、 ソ ー セ ー ジ 、 野 菜 な ど ）
も 抵 抗 感 な く 食 用 に 供 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 前 記 の 他 に も 、 惣 菜 の 形 態 を 変 え （ 例 え ば 、 つ く だ に そ の 他 の 食 品 を ペ ー ス ト 状 に す る
） 、 又 は 外 形 、 調 理 方 法 を 変 え て 、 粳 餅 に 塗 布 し た り 、 挟 み 込 ん だ り 、 又 は 餅 の 中 に 入 れ
た り 、 或 い は 餅 を 小 片 に 切 っ て 、 こ れ を 具 材 又 は 惣 菜 と 混 合 し て 調 理 す る な ど 、 各 種 の 新
し い 調 理 法 の 新 素 材 と し て 採 用 す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 従 っ て 、 和 食 の み な ら ず 、 洋 食 の 主 要 食 材 と し て 各 種 態 様 で 使 用 す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 ま た 通 常 密 封 包 装 の ま ま 冷 蔵 す る こ と に よ り 、 水 分 を 保 つ こ と が で き る と 共 に 、 食 用 時
の 調 理 が 、 加 温 か ら 焼 成 ま で あ っ て 具 材 に 見 合 う 調 理 が 好 ま し い 。 例 え ば 、 米 菓 様 食 感 に
は 軽 く 色 づ く 程 度 に 焼 き 、 米 飯 様 に は 、 ６ ０ ℃ ～ ７ ０ ℃ 程 度 に 加 温 す れ ば よ い と 思 わ れ る
。 こ の 場 合 に 、 耐 熱 性 包 装 フ ィ ル ム （ 例 え ば 、 ポ リ プ ロ ピ レ ン 、 塩 化 ビ ニ リ デ ン ） 」 の 場
合 に は 、 包 装 し た ま ま 加 温 す る こ と が で き る の で 、 水 分 を 保 有 さ せ る こ と が で き る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ２ ８ 】
　 栄 養 価 が 高 く 、 米 飯 で な い 餅 様 食 品 を 提 供 し 得 る 効 果 が あ る の で 、 嗜 好 性 が 多 様 化 で き
る 利 点 が あ る 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 ま た 包 装 し 、 冷 蔵 す る こ と に よ り 、 同 一 風 味 を 長 く （ 例 え ば １ ヶ 月 以 上 ） 保 有 し 得 る と
共 に 、 加 温 に よ り 直 ち に 食 用 に 供 し 得 て 、 手 軽 で あ り 、 か つ 日 本 食 、 洋 食 の 両 方 の 具 材 （
惣 菜 ） に 合 う 食 品 で あ る 。
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【 ０ ０ ３ ０ 】
　 更 に 軽 く 焼 成 す る こ と に よ り 、 芳 香 と 旨 味 を 増 強 し 、 主 食 兼 間 食 の 特 性 を 備 え る 効 果 が
あ る 。
【 ０ ０ ３ １ 】
　 次 に 米 飯 食 と 、 パ ン 食 の 特 性 を 共 に 備 え 、 必 要 に 応 じ ビ タ ミ ン （ 例 え ば ビ タ ミ ン Ｂ １ ２

） そ の 他 を 補 給 し 、 か つ 連 続 的 に 食 用 に 供 し て も 、 飽 く こ と が 少 な い な ど の 効 果 が あ る 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
　 水 分 が 多 い 為 に 、 保 存 食 の 形 態 に は 若 干 重 い け れ ど も 、 水 分 の 少 な い 製 品 を 選 び 、 調 理
時 に 水 分 を 補 給 す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
　 前 記 餅 を 小 さ く 切 り （ 例 え ば 、 ０ ． ５ ｃ ｍ ２ ～ １ ｃ ｍ ２ ） 、 熱 湯 に 入 れ る と 、 餅 か ゆ が
で き る 効 果 が あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ３ ４ 】
　 こ の 発 明 は 、 ５ 分 づ き 精 白 処 理 し た 粳 米 を 水 （ 水 温 ２ ０ ℃ ） に ８ 時 間 浸 漬 し （ 水 分 ３ ０
％ 位 ） 、 取 り 出 し て 水 切 り し 、 蒸 籠 （ １ ０ ０ ℃ の 蒸 気 で 蒸 す ） で α 化 す る と 共 に 、 水 分 ４
０ ％ 位 に 蒸 し 上 げ る 。 つ い で 水 温 ６ ０ ℃ の 温 水 に １ ０ 分 浸 漬 し た 後 、 再 び 蒸 籠 で 蒸 し 、 水
分 を 補 給 す る 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 次 に 、 こ の 蒸 米 を 、 臼 に 入 れ て 杵 で 搗 き 上 げ 、 米 粒 ４ ０ ％ 位 に な っ た 時 に 、 餅 搗 を 終 了
す る 。 こ の 米 粒 の 割 合 は 、 臼 に 入 れ る 蒸 米 量 と 、 餅 搗 時 間 を 変 え て 測 定 す れ ば 、 餅 搗 時 間
を 規 制 す る こ と に よ り 、 求 め る 米 粒 の 残 留 割 合 を 規 制 す る こ と が で き る 。 前 記 餅 搗 を コ ン
ベ ア 上 の 伸 し 餅 箱 （ 例 え ば 、 深 さ ５ ｍ ｍ ） に 入 れ 、 上 に 蓋 を 置 い て 、 上 下 の ロ ー ラ で 挟 着
加 圧 す れ ば 、 餅 箱 の 深 さ と 同 一 厚 さ の 伸 し 餅 が で き る （ 図 ３ ） 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 前 記 伸 し 餅 を 、 コ ン ベ ア 上 に 移 し 、 進 行 方 向 に 平 行 な 切 断 と 、 進 行 方 向 に 直 角 な 切 断 に
よ り 、 例 え ば 縦 横 １ ０ ｃ ｍ 、 厚 さ ５ ｍ ｍ の 餅 片 が 連 続 的 に 製 造 さ れ る 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
　 前 記 餅 片 を 一 つ 宛 又 は 複 数 個 宛 、 耐 熱 性 合 成 樹 脂 （ 例 え ば 、 ポ リ プ ロ ピ レ ン フ ィ ル ム ）
で 包 装 す る と 共 に 、 脱 酸 剤 を 封 入 す れ ば 、 こ の 発 明 の 包 装 粳 餅 様 食 品 が で き る 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
　 前 記 各 餅 片 の 中 央 部 に 凹 入 部 を 設 け て 折 り 曲 げ 容 易 に す れ ば 、 チ ー ズ そ の 他 の 具 材 を 容
易 に 挟 み 込 む こ と が で き る 。
【 実 施 例 １ 】
【 ０ ０ ３ ９ 】
　 こ の 発 明 の 実 施 例 を 図 １ に つ い て 説 明 す る と 、 粳 玄 米 を 除 糠 処 理 （ 例 え ば ５ 分 づ き 、 糠
５ ０ ％ 除 去 ） し た 後 、 水 （ １ ５ ℃ ～ ２ ０ ℃ ） を 入 れ た 水 槽 に 所 定 量 （ 例 え ば ４ ｋ ｇ ） を 入
れ て 、 浸 漬 （ ８ 時 間 ） し 、 水 分 ３ ０ ％ と す る （ ５ ． ２ ｋ ｇ ） 。 前 記 水 は 例 え ば ア ル カ リ イ
オ ン 水 を 使 用 す る （ γ － ア ミ ノ 酪 酸 の 強 化 を 図 る ） 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 次 に こ の 粳 米 を 取 り 出 し て 水 切 り し た 後 、 蒸 籠 に 入 れ て α 化 す る （ 約 ２ ０ 分 間 ） 。 前 記
α 化 し た 蒸 米 （ 水 分 ４ ０ ％ ） を 取 り 出 し て 、 ９ ０ ℃ の 熱 水 に １ ０ 分 間 入 れ て 吸 水 さ せ た 後
、 再 蒸 煮 （ 蒸 籠 で 蒸 す ） し た 後 、 臼 に 入 れ て 餅 搗 す る 。 約 ５ 分 間 で 米 粒 ５ ０ ％ に な る の で
、 こ の 餅 を 臼 か ら 取 り 出 し て 伸 し 餅 の 成 形 装 置 に 入 れ て 伸 し 餅 と し 、 つ い で こ の 伸 し 餅 を
縦 横 に 切 断 し て 一 辺 が １ ０ ｃ ｍ の 正 方 形 の 餅 片 と す る と 共 に 、 中 央 部 に 凹 入 部 を 設 け る 。
前 記 熱 水 を 使 用 す る こ と に よ り 、 生 菌 類 の 消 滅 を 図 る 利 点 が あ る 。
【 ０ ０ ４ １ 】
　 前 記 に お い て 、 粳 米 を 炊 飯 し て 水 分 を 十 分 吸 収 さ せ れ ば 、 再 蒸 煮 す る 必 要 は な い 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
　 前 記 餅 片 １ 個 と 、 脱 酸 剤 を 不 通 気 性 の 耐 熱 性 フ ィ ル ム で 密 封 包 装 す れ ば 、 こ の 発 明 の 包
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装 粳 餅 様 食 品 が 出 来 上 が る 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
　 前 記 包 装 粳 餅 様 食 品 を 冷 蔵 （ ５ ℃ 以 下 ） し て 流 通 さ せ れ ば 、 １ ヶ 月 以 上 の 保 存 期 間 が あ
る （ 風 味 不 変 期 間 ） 。 前 記 熱 水 に 代 え て 温 水 を 使 用 す る こ と も あ る が 、 生 菌 処 理 と し て は
、 熱 水 （ ８ ０ ℃ ～ １ ０ ０ ℃ ） の 方 が 優 れ て い る 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 上 記 実 施 例 の 製 品 に つ い て 保 存 試 験 し た 所 、 表 ２ の 結 果 を 得 た 。 冷 蔵 に す れ ば 、 保 存 期
間 は 更 に 長 く す る こ と が で き る 。
【 表 ２ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 実 施 例 ２ 】
【 ０ ０ ４ ５ 】
　 こ の 発 明 の 実 施 例 を 図 ２ に つ い て 説 明 す る と 、 ５ 分 づ き 粳 米 １ （ 胚 芽 付 米 ） ４ ｋ ｇ を 水
槽 ２ に 入 れ て ８ 時 間 浸 漬 し 、 水 分 ３ ０ ％ に し た 後 、 蒸 籠 ３ に 入 れ て ２ ０ 分 間 蒸 し 、 米 粒 を
α 化 す る 。 こ の 場 合 の 水 分 は ４ ０ ％ 位 で あ る 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
　 次 に 、 前 記 蒸 米 を ６ ０ ℃ の 温 水 を 入 れ た 水 槽 ２ ａ に １ ０ 分 間 入 れ た 後 、 再 び 蒸 籠 ３ ａ に
入 れ て 蒸 し た 水 分 ４ ０ ％ の 米 飯 を 臼 ４ に 入 れ て 、 杵 ５ で 餅 搗 す る 。 餅 中 の 米 粒 が ５ ０ ％ 位
に な っ た と き に 餅 搗 の 杵 ５ を 止 め て 、 餅 搗 を 終 了 し 、 餅 ６ を 伸 し 板 ７ 上 へ 取 り 出 す 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
　 つ い で コ ン ベ ア ８ 上 に 前 記 餅 ６ を 置 い て 厚 さ ５ ｍ ｍ に 成 形 し て 、 こ れ を 冷 蔵 庫 １ ６ に 入
れ 、 ５ ℃ 前 後 で ２ 日 ～ ３ 日 冷 却 し た 後 、 取 り 出 し て 、 切 断 し 、 所 定 の 大 き さ の 餅 片 ９ （ 例
え ば 、 １ ０ ｃ ｍ × １ ０ ｃ ｍ ） に 成 形 し 、 中 央 部 に 凹 入 部 ９ ａ を 設 け る 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
　 前 記 餅 片 ７ と 脱 酸 剤 １ １ を 、 ポ リ プ ロ ピ レ ン フ ィ ル ム １ ２ 、 １ ２ に よ り 密 封 包 装 し 、 四
周 を シ ー ル す れ ば 、 こ の 発 明 の 包 装 餅 １ ０ が 完 成 す る 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
　 前 記 コ ン ベ ア ８ 上 に 移 し た 伸 し 餅 ６ は 、 例 え ば ロ ー ラ １ ３ 、 １ ３ で 所 定 の 厚 さ に 伸 し た
後 、 並 列 回 転 刃 １ ４ で 進 行 方 向 に 平 行 に 数 条 に 切 断 し た 後 、 昇 降 刃 １ ５ で 、 進 行 方 向 と 直
角 に 切 断 し 、 前 記 餅 片 ９ と す る 。 こ の 切 断 成 形 に つ い て は 、 前 記 回 転 切 断 刃 １ ４ 又 は 昇 降
切 断 刃 １ ５ に よ る こ と な く 、 他 の 手 段 に よ る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
　 例 え ば 、 幅 を 規 制 し た 帯 状 餅 を 作 れ ば 、 昇 降 切 断 刃 １ ５ の み に よ り 前 記 帯 状 餅 を 進 行 方
向 に 直 角 に 切 断 す れ ば 方 形 に 成 形 で き る 。
【 ０ ０ ５ １ 】
　 前 記 実 施 例 に お い て 、 餅 片 ９ を １ 個 宛 包 装 し た が 、 数 個 宛 包 装 し て も 同 様 で あ り 、 そ の
形 状 も 平 面 正 方 形 又 は 矩 形 が 一 般 的 で あ る 。
【 ０ ０ ５ ２ 】
　 前 記 包 装 餅 １ ０ を 密 封 状 態 で 冷 蔵 （ ５ ℃ 以 下 ） す れ ば 、 ３ ０ 日 ～ ４ ０ 日 は 同 一 風 味 で 、
食 用 に 供 す る こ と が で き る 。
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【 ０ ０ ５ ３ 】
　 前 記 餅 搗 後 、 直 ち に 冷 蔵 す れ ば 品 質 が 安 定 し 、 若 干 硬 化 す る の で 、 良 質 の 製 品 と な り 、
か つ 切 断 が 容 易 に な る 利 点 が あ る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ５ ４ 】
【 図 １ 】 こ の 発 明 の 実 施 例 の ブ ロ ッ ク 図 。
【 図 ２ 】 同 じ く 製 造 工 程 の 流 れ 図 。
【 図 ３ 】 同 じ く 包 装 餅 の 一 部 断 面 拡 大 図 。
【 符 号 の 説 明 】
【 ０ ０ ５ ５ 】
　 １ 　 粳 米
　 ２ 　 水 槽
　 ３ 　 蒸 籠
　 ４ 　 臼
　 ５ 　 杵
　 ６ 　 餅
　 ７ 　 伸 し 板
　 ８ 　 コ ン ベ ア
　 ９ 　 餅 片
　 １ ０ 　 包 装 餅
　 １ １ 　 脱 酸 剤
　 １ ２ 　 ポ リ プ ロ ピ レ ン フ ィ ル ム
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【 図 ３ 】
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