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(57)【要約】
【課題】穀類を主原料とする即席乾燥粥類を、通常より低コストでかつ工程を簡素化して
製造する方法を提供すること。
【解決手段】９０℃以上に加熱した炊飯用水に、α－１，４－グリコシド結合を加水分解
する酵素および搗精した穀類を添加して炊飯し、粥類を調理する工程、および調理した粥
類を凍結乾燥する工程を含む、穀類を主原料とする即席乾燥粥類の製造方法、ならびに当
該方法により得られた即席乾燥粥類。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　９０℃以上に加熱した炊飯用水に、α－１，４－グリコシド結合を加水分解する酵素お
よび搗精した穀類を添加して炊飯し、粥類を調理する工程、および調理した粥類を凍結乾
燥する工程を含む、穀類を主原料とする即席乾燥粥類の製造方法。
【請求項２】
　穀類が大麦である、請求項１に記載の製造方法。
【請求項３】
　α－１，４－グリコシド結合を加水分解する酵素がα－アミラーゼである、請求項１ま
たは２に記載の製造方法。
【請求項４】
　炊飯用水の量が、穀類に対して４～５倍量（重量）である、請求項１～３のいずれかに
記載の製造方法。
【請求項５】
　請求項１～４のいずれかに記載の製造方法により得られる、穀類を主原料とする即席乾
燥粥類。
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、穀類を主原料とする即席乾燥粥類およびその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　粥はその作り方の違いによって「炊き粥」と「入れ粥」がある。炊き粥は、米に対して
目安として５倍量以上の水を加え、これを約１～２時間かけて弱火でゆっくりと炊くこと
によって作られる粥で、入れ粥は、一度通常の水分量で炊いた米飯に、２倍程度の量の白
湯を加えて炊きなおして作られる粥である。近年では、このような粥調理の手間や時間を
省くために、即席乾燥粥として製造し、提供されている。即席乾燥粥は、所定量の熱湯を
注ぐだけですぐに食することができるので日常食のみならず、災害時の非常食としても便
利で需要が高い。
【０００３】
　即席乾燥粥の製造法としては、減圧乾燥した米を沸騰水中に投入して加熱して得られた
膨潤米を食塩水に浸漬し、水切りして凍結真空乾燥する方法（特許文献１参照）、米に対
して３～５倍量の水を添加し、炊飯して得られる米飯を、調理した具および調味料ととも
に所定の容器に入れた後、急速凍結し、次いで凍結真空乾燥する方法（特許文献２参照）
、洗浄した米を水に浸漬して水切りした後、水またはスープと共に加熱して粥とし、該粥
にさらに水またはスープを加えて混合し、該混合物を緩慢凍結し、次いで予備凍結した後
、凍結乾燥することを特徴とする方法（特許文献３参照）などが報告されている。
【０００４】
　これらの即席乾燥粥は通常、米を主原料とするものであるが、主原料としては米以外に
大麦、小麦等の穀類を使用することも可能である。しかし、米以外の穀類を使用した場合
、米に比べてコスト高となることが多く、工業的製造においては使用原料の質や製品の質
を保持したままコストダウンすることが重要な課題となる。
【０００５】
　食品の工業的製造におけるコストダウンの方法としては、一般的には、原料価格の抑制
や工程の簡素化などの種々の方法があげられるが、即席乾燥粥においては、凍結乾燥前の
粥の水分含量を少なくして凍結乾燥のためのエネルギー消費量を抑制する方法が考えられ
る。しかしながら、凍結乾燥前の粥の水分含量を下げると、凍結乾燥して得られた即席乾
燥粥に熱湯を注いで粥を復元した場合、粥の食感が硬くなる、粥の一部に塊が生じるなど
といった問題がある。
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【０００６】
　また、雑炊のように米飯から炊く入れ粥の場合は、粘り気のある汁が出やすいため、炊
く前に米飯表面のぬめりや粘りをとる洗浄工程や、炊いた後の粥に適度なとろみを付与す
るために増粘剤を添加してとろみを調整する工程が行われることもあり、炊き粥から即席
乾燥粥を製造する場合に比べて凍結乾燥前の工程数が多い。また、粥の炊き上がりの状態
によっては、炊いた後にも粥粒の表面のぬめりや粘りをとるために洗浄工程が行われるこ
ともあり、省力化およびコスト削減の観点から、即席乾燥粥の製造方法の改善が望まれる
ところである。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００７】
【特許文献１】特公昭５８－４８１５３号公報
【特許文献２】特開昭６０－１６５６４号公報
【特許文献３】特開平９－６５８４４号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　本発明の課題は、穀類を主原料とする即席乾燥粥類を、通常より低コストでかつ工程を
簡素化して製造する方法を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明は、以下の[１]～[５]の発明を包含する。
[１]９０℃以上に加熱した炊飯用水に、α－１，４－グリコシド結合を加水分解する酵素
および搗精した穀類を添加して炊飯し、粥類を調理する工程、および調理した粥類を凍結
乾燥する工程を含む、穀類を主原料とする即席乾燥粥類の製造方法。
[２]穀類が大麦である、上記[１]の製造方法。
[３]α－１，４－グリコシド結合を加水分解する酵素がα－アミラーゼである、上記[１]
または[２]の製造方法。
[４]炊飯用水の量が、穀類に対して４～５倍量（重量）である、上記[１]～[３]のいずれ
かに記載の製造方法。
[５]上記[１]～[４]のいずれかに記載の製造方法により得られる、穀類を主原料とする即
席乾燥粥類。
【発明の効果】
【００１０】
　本発明によれば、良好な復元性、粥本来の食感や適度なとろみを有する即席乾燥粥類を
製造する方法が提供される。本発明の即席乾燥粥類の製造方法においては、粥類を炊くた
めの水量を低減することができ、また、米飯から炊く雑炊などの入れ粥の製造において一
般的に行われている米飯表面のぬめりや粘りをとるための洗浄工程や粥のとろみ調整工程
が不要である。よって、本発明は、即席乾燥粥類の製造用水の使用量の削減、乾燥処理に
必要なエネルギー量の削減、工程時間の短縮、および工程の簡素化により、製造コストを
大幅に抑制することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１１】
　本発明の即席乾燥粥類の製造方法は、９０℃以上に加熱した炊飯用水に、α－１，４－
グリコシド結合を加水分解する酵素および搗精した穀類を添加して炊飯し、粥類を調理す
る工程、および調理した粥類を凍結乾燥する工程を含む。
【００１２】
　本発明において粥類とは、水分を含む形態の米加工食品をいい、例えば、粥（全粥、七
分粥、五分粥等）、雑炊、リゾット、クッパ、お茶漬け等があげられる。本発明では、炊
飯用水として水を用いたものを粥と称し、水と調味液を用いたものを雑炊と称することと
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し、粥または雑炊には、調理形式が炊き粥か入れ粥のいずれをも包含するものとする。上
記の調味液とは、醤油、だし、味噌、食塩、糖類、エキス類、ケチャップ、香辛料等の調
味料を含む液をいう。また、本発明の粥類には、野菜、卵、魚介類、畜肉類、海藻類、き
のこ類等の具材を副原料として入れたものであってもよく、粥類に添加する具材は、予め
前処理しておいてもよい。
【００１３】
　主原料となる穀類は、予め搗精された穀類であればよく、米、小麦、大麦、ライ麦、え
んばく、きび、あわ、ひえ、もろこし等があげられ、好ましくは大麦があげられる。大麦
は、六条大麦、二条大麦のいずれを用いてもよい。
【００１４】
　以下、穀類として大麦を用いて粥または雑炊を炊き粥形式で製造する工程を例にあげ、
本発明を説明する。
【００１５】
　大麦を用いる粥または雑炊は、以下の（１）～（７）の工程により製造することができ
る。なお、工程（１）と（２）、および（３）と（４）の順は入れ替わってもよい。また
、工程（６）は必要に応じて工程（２）に含めてもよい。
（１）搗精された大麦を洗浄し、吸水させる。
（２）炊飯用水を９０℃以上となるように加熱する。
（３）９０℃以上となった炊飯用水に上記（１）で調製した大麦を加える。
（４）９０℃以上となった炊飯用水にα－１，４－グリコシド結合加水分解酵素を添加す
る。
（５）炊飯して粥類を得る。
（６）必要に応じて、着味、具材添加を行う。
（７）粥類を適宜容器に充填し、凍結乾燥させる。
【００１６】
　以下、各工程について詳細に説明する。
（１）洗浄、吸水
　大麦は、搗精されたものであれば、押麦、米粒麦、丸麦等、どのような形態のものを用
いてもよい。大麦の洗浄、吸水は形態や状態に応じて適宜常法に準じて行うが吸水時間は
３０分以上であることが好ましい。
【００１７】
（２）炊飯用水の加熱
　炊飯用水には通常水を用いるが、炊飯（粥または雑炊の調理）の妨げとならない限り、
必要に応じて、醤油、食塩、糖類等の調味料、さらに野菜、卵、魚介類、畜肉類等の具材
を含んでもよい。炊飯用水の量は、通常は大麦の５～６倍量(重量）を用いるところ、本
発明においては炊飯用水の量は大麦の４～５倍量(重量）でよい。
【００１８】
　炊飯用水は、温度が９０℃以上となるように加熱すればよいが、好ましくは９５℃以上
、より好ましくは９８℃以上となるように加熱する。ただし、温度が１００℃以上になる
加圧下での加熱は酵素が急速に失活するため、１００℃未満であることが好ましい。
【００１９】
（３）炊飯用水への穀類の添加
　上記（２）で調製した炊飯用水に上記（１）で調製した穀類を加える。
【００２０】
（４）炊飯用水へのα－１，４－グリコシド結合を加水分解する酵素の添加
　上記（３）で調製した炊飯用水に、α－１，４－グリコシド結合を加水分解する酵素（
以下、「α－１，４－グリコシド結合加水分解酵素」という場合もある）を添加する。α
－１，４－グリコシド結合加水分解酵素としては、α－アミラーゼ、β－アミラーゼ、グ
ルコアミラーゼ、イソアミラーゼ等があげられるが、α－アミラーゼが好ましく用いられ
る。本発明において、α－１，４－グリコシド結合加水分解酵素は９０℃以上に加熱した
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炊飯用水に添加して用いるため、至適温度の高いもの、例えば耐熱性アミラーゼが好まし
い。耐熱性アミラーゼの至適温度は８０℃以上が好ましく、９０℃以上が好ましく、９５
℃以上がより好ましい。このような酵素としては、ライスソフトZ（ＭＣフードスペシャ
リティーズ）等の市販の酵素製剤があげられる。
【００２１】
　α－１，４－グリコシド結合加水分解酵素の添加量は、穀類の量に応じて適宜添加すれ
ばよく、市販酵素の場合、係る酵素の説明書に記載に準じて用いればよい。例えば、α－
アミラーゼの場合、比活性にもよるが、通常、穀類１００重量部に対して、１０-４～１
０-２重量部、好ましくは２×１０-４～８×１０-３重量部、より好ましくは３×１０-４

～５×１０-３重量部が用いられる。
【００２２】
（５）炊飯
　炊飯は、通常の炊飯方法に準じて行う。炊飯時間等は使用する機器により適宜設定する
が、炊飯時間はα－１，４－グリコシド結合加水分解酵素を使用しない場合と比較して短
くてよい。通常９０～１００℃で、１０～５０分間程度、好ましくは１５～３０分間程度
、より好ましくは１０～１５分間程度行う。炊飯後、粥粒を洗浄する必要はないが、必要
に応じて洗浄してもよい。
【００２３】
（６）具材、調味料等の添加
　炊飯後、必要に応じて野菜、卵、魚介類、畜肉類等の具材、醤油、食塩、糖類等の調味
料を加えてもよい。
【００２４】
（７）容器への充填および凍結乾燥
　上記工程（５）および必要に応じて工程（６）の操作の後、調製した粥または雑炊を容
器に充填する。容器は、いかなるものであってもよいが、耐熱性の樹脂性、金属製等の種
々の形状のものが用いられ、例えば、粥または雑炊を所定の大きさに等分化して充填でき
るようにしたトレイ等を用いることができる。
【００２５】
　粥または雑炊の乾燥は通常、凍結乾燥により行なう。凍結乾燥は、即席乾燥粥の製造に
用いられる一般的な方法により行うことができるが、粥または雑炊の凍結乾燥工程におけ
る凍結は、緩慢凍結により行なうと、良好な復元性と食感・味覚を有する即席乾燥粥類を
製造することができるため好ましい。例えば、粥または雑炊を凍結乾燥機等を用いて－５
℃～－１℃で１０～５０時間、好ましくは１５～３０時間緩慢凍結した後、－３０℃～－
１５℃で０．５～６時間予備凍結する。続いて必要により－３０℃以下で十分に凍結した
後、常法による凍結乾燥、具体的には高い真空状態での乾燥を行う。凍結乾燥条件として
は、例えば、乾燥室内の真空度が、良好に真空凍結乾燥可能な１Ｔｏｒｒ以下、加熱棚最
高温度が８０℃～１３０℃があげられる。
【００２６】
　本発明において、「復元」とは、即席乾燥粥類に熱湯を注ぐことにより凍結乾燥前の粥
に戻すことをいい、「復元性が良好である」とは、即席乾燥粥類の復元後の粥が、凍結乾
燥前の粥と同じ状態を再現でき、粥粒の塊等の発生がなく、粥本来の適度なとろみを有す
ることをいう。
【００２７】
　このようにして得られた即席乾燥粥類は、使用した容器の形状により、例えばブロック
状のものとなる。即席乾燥粥類は熱湯を適量添加することにより容易に復元することが可
能である。また、得られた粥類は、炊飯後の洗浄工程を省略した場合であっても、粥粒表
面の不要なぬめりがなく、かつ適度なとろみを有するものであり、粥類として好ましいも
のである。
【００２８】
　以下、実施例によって本発明をより具体的に説明するが、本発明はこれらに制限される
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ものではない。
【実施例】
【００２９】
（実施例１）
　表１に記載の配合量（重量部）で雑炊を製造した。まず、水（七分粥～全粥を炊く場合
の通常の水量の１～３割減に相当する量）、かつお節エキス、および醤油を混合し、９８
℃まで加熱して炊飯用水を調製した。押麦（搗精した大麦の一種）を洗浄し、水道水で３
０分間以上吸水させた後、水切りした。
【００３０】
　次に、加熱した炊飯用水に、水切りした大麦のみ（比較区１および２）、および水切り
した大麦とα－１，４－グリコシド結合加水分解酵素製剤[ライスソフトＺ（ＭＣフード
スペシャリティーズ社製）。α－アミラーゼを０．１重量％含有。]（試験区１および２
）を加え、よくかき混ぜた後、炊飯した。
【００３１】
　炊き上がりを外観により判断したところ、炊飯時間は、酵素製剤を添加しない比較区１
および２では１８～２５分間であり、酵素製剤を添加した試験区１および２では１０～１
４分間であって、酵素を添加した試験区では炊飯時間を短縮することができた。
【００３２】
　炊飯後、得られた雑炊をプラスチック製トレイに９０ｇずつ充填し、－５℃の冷凍庫で
２４時間緩慢凍結した後、さらに－３０℃で６時間予備凍結した後、凍結乾燥し、ブロッ
ク状の凍結乾燥雑炊を得た。各ブロックの凍結乾燥雑炊に９０℃以上の熱湯を１６０ｍｌ
注ぎ、２分間放置し、軽くかきまぜた後、復元後の状態（外観）を調べた。結果を表１に
示す。
【００３３】
【表１】

【００３４】
　表1に示すとおり、９０℃以上に加熱した炊飯用水に、酵素製剤（α－１，４－グリコ
シド結合加水分解酵素）と大麦を添加して炊飯して得られた雑炊（試験区１および２）は
、炊飯用水の量が通常より少量であるにもかかわらず、復元後の大麦に塊がなく、復元性
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が良好であった。また、酵素製剤を添加して得られた雑炊（試験区１および２）は、酵素
製剤を添加せずに得られた雑炊（比較区１および２）と比べて、雑炊全体のとろみは大差
ないものの、復元後の大麦の表面のぬめりが明らかに少なく、雑炊として好適なとろみを
有していた。一方、酵素製剤を添加せずに得られた雑炊（比較区１および２）は、大麦の
表面のぬめりが強調され雑炊としてバランスの悪いとろみであった。すなわち、酵素製剤
を添加することで炊飯時間が短縮されるだけでなく、復元後の雑炊のとろみも好適となる
著効を得ることができた。
【産業上の利用可能性】
【００３５】
　本発明は、穀類の加工食品の製造分野において利用できる。
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