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米の調理に関する研究（第3報）

一半掲き餅の性状に及ぽす材料と調理方法の影響 ー＊

子＊＊

(1982 年 9 月9日受理）

誠沼長
F

米の食形態として， 飯，粥・雑炊， 餅！・因子等が日常用いられているが， 他に握り飯のm:Jp
種と言われる「うるち米飯による半掃き餅斗がある 1) 目 2）。餅は通常もち米により調製さ札るu
が， これはうるち米飯の舌ざわりを損なわない程度に飯粒をつぶし， 整形， 調味しで食／づhる；iJ
もので， 秋田県の 「タンポ（キリタンポ）」「 夕、、マコモチ（ヤマモチ）」， 岐阜県， 長野県， 愛
知県の 「 ゴへイモチ」， 新潟県の 「 ハンゴロシモチ（ボタモチ）」 が同 ーの食形態である3)

,
4)

と考えられる。
うるち米飯を半掲きにすることにより， 飯や餅とは異なるテクスチャ ーが得られ， その調

味方法も多様となる。 これまで， キリタンポの水分5l， 米飯だんごのレオロジ ＿6） 等の研究が
みられるが， 半掲き餅の調理上の問題点は未だ解明されていない。 本報は， 調理形態として

「ダマコモチ」を取り上げ， 調理科学の立場から半掲き餅の食味と材料および調理方法との
関連性を調べるために， その性状に及ぽすっるち米の品質， 炊飯時の加水量， 飯粒の掲き程
度， 副材料の影響について検討したものである。

言緒I 

実験方法

1. 材料および試料の調製方法
1) うるち米の品質， 炊飯時の加水量， 飯粒の掲き程度の影響
材料の米は昭和 55 年度秋田県産つるち米 「ササニシキ」を冷蔵庫内（5℃） に貯蔵し， 実

験時に精米して用いた。 精白歩止まりは約 90% である。 米の品質は新米，貯蔵米の 2 水準と
し， 貯蔵期間 1 ～ 3 ヶ月のものを新米， 8 ～10 ヶ月のものを貯蔵米とした。 炊飯時の加水量は
米に対する重量比 1ム 1.5, 1.6 の 3 水準，飯粒の掲き程度は掲き時間 3 分， 4 分， 5 分の 3 水準
とし， 三元配置法による実験計画を立て実験を行なった。

試料の調製方法は， 米 200 gを水道水で洗い 10 分間水切り後， 一定量の蒸留水を加え 30

分間水浸し， 電気炊飯器（松下電気産業株式会社製 u 炊きSR-IOFH）を用い自動炊飯を行

II 

＊本研究の要旨は 1982 年 7 月日本家政学会東北・北海道支部総会で発表した。
”家政学研究室
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なった。 蒸らし時聞は15分とした。 蒸らし直後の飯を電気もちつき機（松下電気産業 株式会

社製SD1802）を用い一定時間掲き 「 半掲き餅」とした。 次に， 20gの半掲き餅を球状（直

径約 20 mm）に整え 「 ダマコモチ」とし， 60分間室温（18.0～26.0℃）放置後， 円筒形金網

(10メッシュ， 直径35 mm， 高さ95 mm）に2個ずつ入れ， 97.5～100.0℃ の蒸留水 300 ml 

中でl分，3分，5分，10分それぞれ加熱した。

2) 副材料の影響

主材料のうるち米は昭和56年度秋田県産うるち米 「 ササニシキ」精白米， 副材料はもち

米：昭和56年度秋田県産もち米 「コカ
、、
ネモチ」， 小麦粉：日清製粉株式会社製薄力粉フラワ

ー， じゃがいも澱粉：ホクレン片栗粉を用い， その添加量は うるち米の10%とした。 また，

食塩は試薬一級塩化ナトリウムを用いその添加量はうるち米の1.5%とした。

添加時期はもち米は炊飯時， 小麦粉， じゃがいも澱粉， 食塩は揚〈時とし， 炊飯時の加水

重量比は予備実験の結果よりうるち米のlムもち米の0.7とし， 1）に準じて 試料を調製した。

2 . 測定 方法

1) 米の水分

赤外線水分計（ケット科学研究所製F-lB型）を用い測定した。

2) 米の炊飯特性

i ) 膨潤率

ii ) 浴出固形物量

i ) ' ii ）は長戸らの方法7） に従い測定した。

iii) pH

ヵ
ーラス電極pH計（堀場製作所製M-7）を用い測定した。

3) 飯の水分

蒸らし後60分間室温放置した 炊飯器中央部の飯粒5gを秤量し，赤外線水分計を用い測定

した。

4) 飯粒および半掲き餅の物性

飯粒については阿部の方法8）に従い， また 半掲き餅について は各60gをアルミシャ ー レに

入れ60分間室温放置後， それぞれテクスチュロメー タ （全研株式会社製GTX- 2 ）を用い測

定し， 第一次パラメー タとして硬さ， 粘I）， 凝集性， 付着性， 第二次パラメ ー タとして粘り／

硬さ， 硬さ×凝集性， 付着性／硬さを求めた。 測定条件は下記の通りである。 飯粒：3粒法，

プランジャ ー ルサイト18mm， 受皿 アルミシャ ー レ 24 mm， クリアランス 0.3 mm, 

電圧 1.5 V，記録紙速度 750 mm/min， そしゃく速度 6 B/min， 半掲き餅：プランジャ ー

ルサイト18mm， 受皿 アルミシャ ー レ70mm， クリアランス 2 mm，電圧 3V，記録紙

速度 750 mm/min， そしゃく速度 6 B/min

5) 加熱によるダマコモチの温度変化

熱電対温度計（宝工業株式会社製A700）を用い測定した。

6) 加熱液の透過率

加熱液の蒸発分を補正後， 遠心分離（3000 rpm, 10分）し， 上層液について分光光度計（東

芝ベックマン株式会社製SPECTA-10）を用い 530nmで測定した。

7) 加熱液の粘度

透過率測定用と同ーの試料 液について ， オストワルド粘度計No. 2 を用い測定し， 試料液

(20℃）の落下時間／蒸留水（20℃）の落下時間， により求めた。
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回 実験結果および考察

1. 米の品質，炊飯時の加水量，飯粒の掲き程度の影響
l）飯，半掃き餅の性状
実験に用い たうるち米の品質は表1の通りである。

均値である。貯蔵による水分の減少，膨潤率の低下，

、01)
なお，数値はそれぞれ6～8回の測溜平
溶出固形物量の減少がみられた。ぐ’

表 1 試料米の品質

炊 飯 特性
試料米

溶出（固%形） 物量 pH 
水（%分） 膨／倍関率） 

新米 14.6 1.32 1.00 6.67 

貯蔵米 13.9 1.30 0.98 6.68 

日本人が常食としている飯の水分は60～65%で ，良〈炊けた飯の炊きあがり重量比は2.2
～2.4とされているが， 晴好性に適合する炊きあがり重量比は品種によって異なり，軟質的な
米であるササニシキは2.26，硬質的な米である日本晴は2.36～2.43であると報告されている9）。

炊飯時の加水量の決定に際し米の品質の他に調理時の蒸発水分量を考慮する必要があるが，
本実験では予備実験の結果より炊飯時の加水重量比を1ム1.5, 1.6とした。 l 加水量を変えて
炊飯した結果 ，飯の性状は表2の通りである。加水量が多くなるほど水分含量は多

々
くな ’り，

表2 飯の性状

試料米 加水重量比 重炊
きあが り

水！（%分） 硬 さ 粘（T.U
り
．） 粘＜（T

り ＇.u硬．）さ量 比 (T.U.) 

1.4 2.17 56.8 3.32 0.73 0,22 
新 米 1.5 2.25 58.6 3.28 0.87 0.27 

1.6 2.32 59.l' 3;17 0.91 0.29 

1.4
' '· · 2.15 56,1 3.18 0,55 OJ7 

11 ' ,\ 

貯蔵米 1.5 2.23 57.6 。 3.15 0.63 0.20 
1.6 2.30. 58.1 2,82 l 0.66 0.23 

硬さは減少L，粘りは増大 ιた。貯蔵米にも同じ傾向がみられるがよ新米に比べ吸水率がや
や低く，硬さ，粘り；，粘りメ硬さがそれぞれ減少した。低温貯蔵の場合品質に大きな変化は
認められないと報告されている 10) カ九本実験ちは貯蔵による米粒組織の脆弱化がみられた，V
また，一般に晴好性の高い飯の物性値のバランス度（粘り／硬さ）は約0,2と言われており B> ,
0.17～0.29の値が得られた本実験の試料米は比較的粘性に富む米であることが明白かである。

飯粒を掲くことによりその構造性物質が減少し？しだいに均 一 なベースト状になるが，J掲
き時間 2 分で飯粒周辺に多少の粘りがtみえ始めぜ10分で外観上均質な餅となることが観察さ
れた。したがって，飯の舌ざわりを損なれない半掲き餅は掲き：時間3～ 5分で得られると：判
断した。半掲き餅の物性に及ぽす 米の品質 ，炊飯時の加水量，飯粒の掲き程度の影響は図1
～図5の通りである。分散分析の結果，硬さについては，米の品質問，加水量間，掲き程度
聞に1%の危険率でそれぞれ有意差が認められ，新米の方が硬く，また加水量が多く掲き時

FO
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聞が長いほど軟らかくなった。澱粉濃度および飯粒組織の破壊程度の大小が半掲き餅何者
に影響を及ぽしたと考えられる（図1）。凝集佐については，加水量聞のみに1%の危険率で
有意差が認められ，加水量が多くなるほど凝集性の低下がみられた（図2) 0 .付着性に十ついて

は，米の品質問，加水量聞に1%の危険率で
，

掲き程度聞に5%の危険率でそれぞれ有意差

が認められた。すなわち，貯蔵米より調製された半掲き餅の付着力が著しく減少し，力q水量，
掲き程度を変えても新米との差異が大であった。また，加水量が少ない方が付着カがうζで，
水分の多い飯は掲き時間を長くすることにより付着力を増加させることがで、きた（図3·)J）硬

さと凝集性の積として示される二次ノfラメ ー タはヌゲム性を表わし，官能的には歯ごた；えに相

1 当するが，この硬さ×凝集性については，米の品質問，加水量聞に1%の危険率で，f
島

き程

度聞に5%の危険率でそれぞれ有意差が認められ、新米より調製された半掲き餅の方が歯ご

たえがあり，また加水量が多く掲き時聞が長いほどか
、
ム性が低下した。貯蔵米の場合， ！ 鳴き

時間4分の半掲き餅が3分のものよりか
、
ム性が大であるが，これは貯蔵米の粘性が低＜ 3分

の掲き時間では飯粒同士を結合させる粘着カが十分得られなかったためと推定される（図必）。
付着性／硬さも飯の食味指標として用いられているが，この付着性／硬さについては，米の品

質問，掲き程度聞に5%の危険率でそれぞれ有意差が認められ，新米の方が，掲き時間合零

い方が高い値を示した（図5）。以上より，歯ごたえのある半掲き餅を得るためには炊飯時めi

加水量を少なくし掲き時間を比較的短くすること，材料として新米が望ましいこと，が明ら
かにされた。

これらの物性は食味だけではなく半掃き餅を整形する際の操作の難易にも関係するが，米

の品質，炊飯時の加水量，飯粒の掲き程度の影響がみられた半掲き餅の硬さ，付着性お主ぴ

その二次パラメ ー タである付着性／硬さの3要素により図6のょっなテクスチュログラムを作成

石更さ
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。
。
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図B 半掲き餅のテクスチュログラム (T.U.)

。
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した。 縦軸に硬さ，横軸に付着性，斜線に付着

性／硬さを表わした。 半掃き餅の物性値を分類 温
（℃

度

） 
した結果， S 区 …食味上， 操作上最も優れて 100 「一－ －・ー・・ 0 ・ ・・・・・川・・””．．．

いるグルー プ， A区… S 区に次いで良いグル

ープ， B区…付着性に過度に富むグルー プ，
C 区…付着性に欠けるグルー プ， の 4 区が得

80 

られた。 各区とも S1, S2, S3，のように硬さによ
る順位がつけられるが， これは晴好度によっ 60 

て区分されると考えられる。 本実験で， 噌好

性の高い半掲き餅は S1 区に位置づけられた。
40v 

........加熱液の温度
2) 夕

、
マコモチの煮くずれ ダマコモチ

ダマコモチを蒸留水中で加熱した結果， ダ 一一一内部温 度

マコモチおよび加熱液の温度変化は図 7 の通 20 

りである。 内部温度は 3 分で 53.5℃， 4 分で
63.5℃， 5 分で 73.5℃となり，食物の噌好温度 。

を考えると， 室温放置のダマコモチの場合 3
2 4 6 8 10 

～5 分の加熱時聞が最適で‘あると思われる。
加熱時間（分）

夕
、
マコモチを加熱しその煮くずれの状態を 図7 加熱による夕

、
マコモチの温度変化

観察し， その形状を 4 段階評価で表わした結

呆は表 3 の通りである。 加熱 5 分までは試料

表 3 ダマコモチの煮くずれ状態に及ぽす米の品質，炊飯時の加水量，飯粒の掲き程度の影響

米の品質 加水重量比掲き時間（分）
加 熱 時 間 （分）

1 3 5 10 

3 。 。 。 ,1 

1.4 4 。 。 。 I 
5 。 。 。 II 
3 。 。 I II 

新 米 1.5 4 。 。 I I 
5 。 。 I III 
3 。 。 I II 

1.6 4 。 。 I II 
5 。 。 I III 
3 。 。 I II 

1.4 4 。 。 I II 
5 。 。 II III 
3 。 。 I II 

貯蔵米 1.5 4 。 。 I II 
5 。 。 II III 
3 。 。 I III 

1.6 4 。 。 I II 
5 。 。 II III 

0 …… くずれがみられない
I …… 表面にややくずれがみられる
II …… 表面の大部分にくずれがみられる
III ......完全にくずれ， 球状を示さない
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聞に大差はみられず， 貯蔵米・揖き時間5分にくずれが多少みられる程度であったが，力事望感
10分においてはそれぞれくずれが顕著にみられた。 加熱液の透過率， 粘度を測定じた柑某l卦
表4，表5の通りである。 分散分析！の結果， 加熱10分においてのみ， 透過率についでば婚記
程度聞に， 粘度については米の品質問， 掲き程度間に1%の危険率で‘それぞれ有意差が認めJ

？， 、 ·－
表4 加熱液の透過率に及ぼす米の品質，炊飯時の加水量，飯粒の掲き程度の影響（•%）＂！コ

加熱時 間 （分）米の品質 加水重量比 ＼掲き時間（分） 1 3 5 10 'I ι

3 98.8 95;0· 91.8 68,2 、 ＼ 、 :
1.4 4 99.7 94.9 90B p5.6 、一、、？？！ 

5 99.5 96.8 87.7 58.6 
3 99.0 95.6 9�.2 66.4 

新 米 1.5 4 99.2 96.4 88.8 61.2 
5 99.5 95.8 87.4 47.8 －、
3 99.0 98.0 92.4 64.4 

1.6 4 99.0 94.6 89.6 64.5 
5 99.6 95.5 92,8 57.2 
3 97.9 89.4 84.2 65.1 

1.4 4 98.6 93.3 83.2 67.6 
5 98.6 91.4 64.6 51.4 
3 99.5 92.6 85.8 64.5 九 ，f、f阿

貯蔵米 1.5 4 97.8 93.1 82.6 66.5 
5 97.2 89.2 68.1 50.3 
3 98.3 91.6 84.8 47.6 

1.6 4 99.4 94.2 86.3 61.5 
5 98.2 87.7 59.7 37.9 

表5 加熱液の粘度に及ほす米の品質，炊飯時の加水量，飯粒の掲き程度の影響

米の品質 加水重量比掲き時間（分） 加 熱 時 間（分）
1 3 5 10 

3 1.04 1.04 L05 1.19 
1.4 4 1.04 1.04 1.08 1.24 

5 1.01 1.04 1.08 1.27 
3 1.02 1.04 1.05 1.18 

新 米 1.5 4 1.01 1.05 1.07 1.26 
5 1.03 1.04 1.07 1.44 
3 1.01 1.03 1.04 1.23 

1.6, 4 1.00 1.02 1.06 1.22 
5 1.00 1.02 1.04 1.30 
3 1.01 1.05 1.08 1.25 

1.4 4 1.00 1.02 1.06 1.18 
5 1.00 《 1.03 1.18 1.45 
3 1.01 1.04 1.08 1.23 

貯蔵米 1.5 4 1.01 1.04 1.10 1.22 
5 1.01 1.06 1.18 1.45 
3 .1.02 1.03 1.07 1.49 

1.6 4 1.02 1.03 1.07 1.25 
5 1.02 1.06 1.25 1.79 
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られた。すなわち，図8，図9にみられるように貯蔵米の方が，揖き時聞の長い方が煮くず
れしやすいことが明らかにされた。飯粒組織が破壊され糊化澱粉が洛出することにより，液
が濁り，液の粘性が増すものと考えられる。また，加水量の多い方が煮くずれしやすい傾向
にあった。したがって，半掲き餅を調味液中における加熱調理に用いる場合には，材料，炊
飯時の加水量，飯粒の掲き程度のより適切な選択および調味液中における加熱時聞の考慮が
必要で、あろう。

0 ・加水重量比1.4
AA II 1.5 

II 1.6 

新米

� 

4 5 3 4 

掲き時間（分）
加熱10分における加熱液の粘度に及ぼ
す米の品質，炊飯時の加水量，飯粒の鳴
き程度の影響

5 3 

粘度
1.8 

1.6 

1.4 

1.2 

1.0 

0 

図9

0・加水重量比1.4
AA I/ 1.5 

II 1.6 

貯蔵米

フ、

4 5 3 4 

掲き時間（分）
加熱10分における加熱液の透過率に及
ぽす米の品質，炊飯時の加水量，飯粒の
掲き程度の影響

5 3 

透過率
（%） 

100 

80 

60 

40 

20 

0 

ロ・

民、

新米

図8

3) 半掲き餅の物性と夕
、

マコモチの煮くずれ状態との相関関係
半掲き餅の物性値と夕

、、

マコモチを蒸留水中で加熱した際の加熱液の透過率および粘度との
相関係数は表6の通りである。透過率と硬さ，透過率と硬さ×凝集性との聞に正の相闘がみ

半f島き餅の物性値と加熱液の透過率，粘度との相関係数表B

付着性／硬さ

-0.468

0.239

硬さ×凝集性

0.661本＊

-0.527 事

付着 ’ 生

0.112 

0.011 

凝集性

0.414 

-0.357

さ

0.690ホキ

-0.606 ＊キ

硬

透過率

度

村危険率1%で有意
＊危険率5%で有意

粘

られ，粘度と硬さ，粘度と硬さ×凝集性との聞に負の相闘がみられた。すなわち，本実験で
は，硬く歯ごたえのある半掲き餅から調製されたダマコモチが煮くずれしにくいことが明らか
にされた。

2. 冨iJ材料の影響
料理書IIト14）には， もち米，小麦粉， じゃがいも澱粉を混合する，あるいは整形時に手水

として食塩水を用いる，ダマコモチを食塩水に浸i責する等の記載がみられる。前者は半掲き
餅の粘着性を強化し，後者は製品の表面をひきしめ，それぞれ煮くずれを防ぎ食味を向上さ
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付着性J硬さ
(T'.U.） 刊～江

0.94 
1.46 

半鳴き餅の物性に及ぽす副材料の影響

硬さ×凝集性
(T.U.) 

表7

硬 さ
(T.U.) 

付着性
(T.U.) 

凝集性
(T.U.) 

1.09 
1.76 
1.37 

LOI

1.43 
1.79 

1.37 
1.42 

0.64 

0.62 
1.16 
0.40 

0.54 

0.59 

0.63 

0.71 

0.51 

0.52 

· 1.os

b.98

1.64 

0;78 
1.04 

副材料

無添加
小麦粉
じゃがいも
澱 粉
もち米

食 塩
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0・，•••••くずれがみられない
I ……表面にややくずれがみられる
H ・H・－－表面の大部分にくずれがみられる
III ......完全にくずれ，球状を示さない

加熱液の透過率に及ぽす副材料の影響（9q)
加熱時間（分）

3• C 

5 

表9

10 

加’
粉
も
粉

米

添
麦
糾
J

ち

無

小
凶
澱
も

塩

表10

副材料

無添加
小麦粉
じゃがいも
澱 ，粉
もち米

食 塩

日一
H
I
－
－

III 

II 

－

O
O

H
0

 

nu

nu

nu

yi

nU
！
 

1 

nu

nu

nu
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65.1 
83.7 

78.2 

36.2 

53.2 

84.2 

91.7 
87.3 
85.7 
82A 

89.4 

96.3 

94.3 
92.3 

91.4 

1 

97.0 
98.7 

98.5 

99.0 
98.3 

10 
1.25 
1.16 

,l.19 

1.53 
1.17 

表8

副材料

食

j 副材料

加熱液の粘度に及ぼす副材料の影響

l 加熱時間（分）
3 5 

1.08 

LOS·

1.12 
1.08 
1.08 

1.02 
1.05 
1.06 
1.05 
1.04 

1.01 
1.02 

I.Of
1.03
1;02

無添加

小麦粉
じゃがいも

ι 澱 粉
もち

米

塩

1 

食

せることを目的としている。
副材料を添加じ調製した半掲き餅の物性

は表7の通りである。小麦粉の添加により
軟化および栂集性，付着性的増大がみられ
た。じゃがいも澱粉の添加により硬さ，l凝
集性，付着性が著しく増大し，硬さ×凝集

性の値が過度に大きくなり整形操作も困難
であった。小麦粉とじゃがいも澱粉添加に
よる半揖き餅の物性の差異は，グルテン形
成の有無および各澱粉の膨潤度の大小によ
って生じたと思われる。もち米添加により
硬さ，凝集性の減少，付着性の増大がみら
れた。もち米は澱粉組成がプミロベクチジ，
単一 で、，アミ白グラムによる最高粘度もう
るち米に比べ小である l's）ためと考えられる：。
食塩の添加により凝集性の減少，付着性の

増大がみられた 0 . 炊飯時に食塩を添加した
i

場合米粒組織に影響を及ぽしょ i 微少ながら
硬さのj減少，付着性，！凝集性，弾力性の増
大がみられたと報告されている16） が，食塩を
米澱粉の糊化過程に添加する場合と，糊化澱
粉に添加する場合とではその影響は異なる
と思われる。

ダマコモチの煮くずれ状態は表8，表9,
表10

＇
の通りである。形状については，もち

米添加により煮くずれが顕著に表われた；
透過率については，小麦粉，じゃがいも澱
粉添加により加熱液の濁りが抑えられたれ
もち米添加により飯粒，澱粉のj容出が著し
くなり，特lと長時間の加熱により濁りが顕

著にみられた。粘度については，加熱5分
で‘は試料聞に差異がみられないが，加熱10

ワム】

Akita University



分でもち米添加による粘度の増大がみられた。

小麦粉， じゃがいも澱粉は加水加熱により膨潤糊化し， その結着力を増強してタマコモチ
の煮くずれを防ぐことができるが， 小麦粉， じゃがいも澱粉の添加により米の風味が失われ
ることから晴好性が低く， また， もち米添加のダマコモチは軟らかくくずれやすく， 操作上

および食味上好まれなかった。 以上より， うるち米飯の半掲き餅に小麦粉， じゃがいも澱粉，

もち米を添加することは望ましくないが， 食塩が半掃き餅あるいはダマコモチの性状に及ぼ

す影響について今後の検討が必要であろうo,.

W 要 約

米の食形態のーっとしてうるち米飯による半掲き餅を取り上げ， その食味と材料および調

理方法との関連性を調べるために， 米の品質， 炊飯時の加水量， 飯粒の掲き程度， 副材料が
製品の性状に及ぽす影響について検討した。 その結果は次の通りである。

1. 米の品質が半掲き餅の性状に及ぼす影響は大きく， 新米より調製された半掲き餅は貯

蔵米より調製されたものに比べ硬さ， 付着性， if、ム性の値が大きく， 煮くずれ度は小きかっ

た。

2. 炊飯 時の加水量は少ない方が付着性， yゲム性の高い製品が得られ， 試料米の望ましい
炊きあがり重量比は2.15～2.25であった。

3. 飯粒の掲き時間は長い方が軟らかい製品が得られたが， 過度に長く掲くことは製品の

煮くずれを増大させた。 望ましい掃き時間は新米の場合が3分， 貯蔵米の場合が4分であっ
た。

4. うるち米飯による半掲き餅に小麦粉， じゃがいも澱粉， もち米を添加することは米の
風味を損ない好ましくなかった。
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'Cooking Quality of Rice (Part '3) 

-Effects of Ingredients and Cooking Conditions
on the Qualities of .Hantsuki-Mochi-

Seiko NAGANUMA 

(Received September 9, 1982) 

The basic ingredient of “HantsµhMochi” （half司pounded rice cake) is no時rhitiri帰
ri,c.e, , It is cqoked 皐nd pounded, but not so c.ompletely, as “Mochiぺ

Exper;iments were carried out to 'investigate the e妊ects. of ingredients, amount qf 
cooking water and pounding time on the qualities of “Hantsuki-Mochiぺ

制

、

The results were as follows : 
1. · The qualities of non-glutinous rice a任ected the texture. of “Hantsuki-Mochf’ 

signi�cantly ; the .product made from the rice without storage was harder and. stickf�r 
than that made from the rice stored .8 or 10 months at 5℃

2. The hardness, adhesiveness and gumminess of the product were decreased with
th� increase qf amount of cooking water to the �ains. 

3. As the cooked rice was pounded longer, the product was softer and crumblier.
4. The addition of wheat flour, potato starch and glutinous rice to the ingredients

made the products not tasty. 
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