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油化吸収率を左右する主な因子として,食品の側では加工方法及び調理法の差異.生体の側

では′ !!I-J、軸Ii!.WSl,v...T.描vl,"恥ナCj>:, lr H'i臣I.に於て‖;,-:ji柑こと蝣Off(陀fI *:I-vaこし

て、食品自体D礎化について賞験を行ってゐるので,今回は(第四報)商三主要因:L・のうち身

体陳件と、加lI方法との2因子は大約一定に保っておき.調理法の変化という因子についての

み異る場合に於て、再び玉蜀黍を使用して.其油化吸収率より見たる菓養効率の壁化を探索し

たいと考へたO玉蜀黍粉末の調理については.吉本、 ′J巾I、藩藤、氏等(2)の玉蜀黍と米とを

illl:".ttTたち.). Jとr)- l:.封薗JVi ∫-A.三1番{・.ね日.昔>l'¥:・s蝣'出吉i.>'?・">'.)こ. l一二昔の軒先は.三1三旦LJ

黍に他の材料を混入した影響を主体として居る枝に思はれる。我々は討箪哩の基本的なものが如

何に月別ヒ吸取に及ぼすかを知わたかったので,郷土食として種々の調理のI,法が我表されてゐ

るのを参考として、基本的な煮る・蒸す・焼く・方法を-厳君慮に入れたのであるが.焼〈は

果化の恐れが多く、果化自体が消化吸収に及ぼす力があるか否かが前以って橡備貰験出来なか

ったので. 「焼」を断念し.高魔を之に代-て、玉蜀黍を主食とする場合.俵も多くとられた

方法である国子を用仏ての煮る・蒸す・高域蒸の方法を行ったのでその報骨を我に記載する。

費験

I強群頓着試験期間及試験方法

第1衰被試験老身体表

170,1cm



食品の消化吸牧率と其の栄養効率に関する研究（第n報）調理変化による玉蜀黍の消化吸牧率　　17

体重

2覇騰需） 56。00kg 52．30kg 44・50kg
f　　　47・50kg

50。80kg

29日　朝 55，70〃 52，00〃 45．00〃 47，60〃 5夏．40〃

30日　　” 55．50ク 52．20〃 45．30〃 48。20〃 51．40ク

31日　　〃 55，60〃 51，90〃 45．00〃 47．90 51，40〃

1！胆　〃 55，50ク 51．90 44．50〃 47．40 51。45ク

2　〃　　〃 55，30ク 51．80 45．30 47．6〔） 51．65〃

3　〃　　〃 『55．30〃 51．70 45．50 47．80 51，35〃

4　〃　　〃 55。00ク 51．60 44．80 47．75 51．10ク

・（強替） 54．60〃 51．30 44．70 47．80
一

試験前後差 ＿1．40 ＿1．00 十〇。20 十〇。30 十〇．30

P熱要霊量 2490 2603 207 2434 2456

被検者は成る可く熱量要求量の同程度のものを選んだ。一人は健康なる前回維験者、他の四

人は學生を選んだ。被槍者の性別、年齢、’ 長、試験期脚中の体重の攣化及び熱量要求量等を

第一表に示す。

　　　　　　第2表　平均生活時間表
被試験者氏名 川津哲郎 幅昭治陰城孝 大久保仁／早髄馬 平　　　均

1 睡眠時閥 7時01分

一一一一一　　　59　　！

一＿一一一 一一一

3　05　1

8騨0分i7時57分 8時02分 9時33分 8時09分

2　休　養 a食　　事 1　　17 1　　11 1　　02 1　04 1　　07

b体憩時聞． 1　　26 4　　05 2　　52 2　　25 2　　46

lc入　　浴 13
　　一116

11 08 11 12

計 2　　56 4　　20 5　　27 4　　02 3　　40 4　　05

勉　　　強 19 08 12 25 】3　．

交化教養 1　40 3　34 4　　28 5　　05 4　　16 3　　49

身支度雑用 32 1　　09 40 1　05 1　07 54

事務的労作 35 05 02 03 05 10

衣服整理 01 05 09 03

計 2　　47 5　　08 5　　Q8 6　30
61 02 5　　09

炊　　事 58 03 03 03 13

掃　　　除 05 05 03 03 03

洗　　　濯 01 01

実　　　験 9　　28 1　50 1　　51 1　　25 1　　42 3　　16

小　　　計 10　　26 2　　00 1　59 1　31 1　　45 3　　32

外　　　出 35 2　　16 2　　00 1　45 2　　12 1　　45

運　　　動 15 2　　06 1　　19 2　　10 48 1　　20

小　　　計 50 4　　22 3　　19 3　　55 3　　00 3　　05

計 11　　16 6　　22 5　　18 5　　26 4　　45 6　　37

総　　　計 24　　00 24　00 24　　00 24　00 24　00 24　　00
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試験判間は8口間であつて、前回1）同様一期を2日聞、4討験期とし1硲、初の準備期を七分携

米とし、次v・で玉蜀黍粉未煮團頁明、同粉未蒸團子期、同粉未高墜蒸團子期とした。此期間のー

日付と天候は第三表に示す。氣温は午前十時の實，験室内氣温である。

第5表　気溜及天候表

試験期

日　付

天　候

室内気温

準　備　期

28！1

晴

80C

29／1

晴

80C

煮団子期

30／1

暗

80C

31／1

晴

9．5〔）C

蒸団子期1
1／2

晴

9．50C

2！2

晴

7．5QC

高圧団子期

3／2

晴

7CC

412

晴

H供試食品
今回は主食は一口量を450gmとした。供試七分携米は25年度産の配給米である。準備期

とした㌧め實験封象とはしなかつた。玉蜀黍は25年度長崎産（壼岐）のFrintcomで、原粒

を實験室備付の精粉機にて粉未と顔し、35mesh飾通過のもので牧量88％のものを使月jした。一

廼騙　理　法
飯は従前（1）同様に炊く

玉蜀黍は煮る・蒸す・高墜蒸の三つの方法を用ひた。煮る。蒸す・の時間が短かv・時は丁痢

を起す例もあつたので、私共は煮團子は、粉未と同量の熱湯を加へてかきまぜ、0・5×4×5Cm

大の＄1瞳こ分ち沸騰中に20分聞煮た、但し煮沸中融燭を恐江てパラフイン紙にて輕ぐゆわえ

て煮たQ

　　　　　　　　　　　　　タ蒸團．qよ煮團子と同様にして、2×5×7Cm大の5個に分ち40分朋蒸した。

高墜蒸璽浄は同上、20分朋高塵釜にて蒸し火をとめて後5分間衿く。之は墜力と溜度の上昇

のために時聞を短縮し余熱の利用をした』めであるo焼く力法を行はなかつたのは焼く途中に

於て榮養素の礎化損夫の機會が多く叉脂肪の使用を必要とする場合が多いので比較樵討に困難

を感する爲である。

w踊理器具
煮鍋ぱ1足前〔1）使用のアルミ鍋乞使用した。蒸器は市販アルミニぞウム製角型のもの。

高墜釜は市販のもの。

第4表　献　立　表

主

食

圃

対照期

玉蜀黍期

朝

食

第　　一　　日
飯七分掲米　　　一日量4509

｝ 煮面手玉蜀黍粉蒙　一35盃6もh’通

．過同上

蒸団子同上
高圧蒸団子　同　上

味噌 欝，
漬　 物沢　 庵20

第　　二　　月
同 左

同 左

同 左

同 左

　　　赤味噌30gm
味喋華li

漬　 物沢　 庵20



食品の消化吸牧率と其の栄養効奪に関する研究（第豆報）調理変化による玉蜀黍の消化吸牧率　　19

食

昼

食

夕

食

一煮

　大
　竹
　人
　里
　煮
　醤

根100gm
輪50
参40
芋50
干　3
油20

　　～　　　馬鈴薯80
　　　玉　 葱50
野　ダ 纂ヨ畷51

きんとん甘　藷100

漬　 物沢　 庵20

スチユー

大根卸僖

丸干鰯40gm
里　 芋100
人　 参40
白　 菜50
小麦粉15
バター　29
食　 塩2・5

　　根40
　　油　5

r・

野菜飽4棄麦難

　　／　　　バタ　ー20
　　　醤　 油10
　　　食　 塩1

大根卸｛套　播49

第5表　撮取食品分析表（1009中）

水　　分
粗蛋白質

gr
粗脂肪

gr
糖　　質

9τ

無機質
gr

熱　量 繊　維
gr

七分摘米

玉蜀黍粉末

　食　物

　　ー　　タ

14．91

3．72

8．85

9．76

6．63

．96

9．20

0．45

．52

．03

8．20

76．88

4．38

9．04

0，718

，516

0，043

，989

347ca1

60cal

04ca1

27ca1

0．3730

．4910

．9260

一

副食物仕入及調理は從前（1）と同様。供試食品の献立と分析表は第四、第五表、に示す。各

試験期に於ける各榮養素及び熱量の一日雫均鷺取量を第六表に示す。飲料糠取に關しては從前

（1）と同じo

第6表　試験期屠1中一日の栄養摂取量

試験期

七分摘米

期玉蜀黍期

総窒素量
　gr

10．76

13．16

蛋　白　質
9r

脂　　　質
9「

糖　　質
gr

無機質
gr

熱　　量　cal

67．27

2．27

31．37

6．16

422．07

10．82

23，013

6」604

2298

358

V排　泄　物
尿の採取及び検査法も從前（1）に同じ。病的尿はない。性歌及成分（窒素のみ）を第七表に

示す。
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第7表　尿の性状及成分
被検者

早’

崎

大

久

保

富

誠

中

島

川

灘

試　、験　期

1準備期（米）

皿煮団子期

皿蒸〃〃

w高圧〃

1　準備期（米）

H煮団子期

皿蒸〃　〃

四高圧〃

1　準備期（米）

丑蒸団子期

皿蒸〃　〃

w高圧〃

1　準備期（米）

皿蒸団子期

盈蒸ラ〃

w高圧〃

互準馴（期米）

∬蒸団子期

皿蒸〃ク

w高圧〃

日　附

　　

29／1

30
31

1

3
4

28
291！

30
31

1

3
4

　　

29／1

30
31

「1

3
4

　　

29！1

30
31

　
2／2

3
4

　　

29／1

30
31

1

3
4

附 全尿量
（cc）

比　　電
15CC） 反　　応

尿中一日排
N量（gm）

各試，験期尿中一日平均N量

　　（gm）

／1
1，150

，940

1，230

，160
中　　性

14．1300
2．2437

｝13・1869

1，150

998
】，165

，201
〃

13．6784
0．0924

｝11・8854

！2
1，150

，080
1，180

，120
〃

9．9212

．5988

・｝9・76・・

1，770
925

1。，120

，170
〃

8．2228

1．175疋

｝9・699・

1！
1，250

，400

1，160

，110
〃

9．7258

．4676
18・5967

1，670

，250

1，140

，120
〃

8．5024

．9802
17・2413

！2
1．67〔）

・．450

1，120

，140
〃

5．3220

．3984
｝5・86・2

1，650

，300

1，140

，110
〃

g．1845

．8905
｝7・5375

／1
1，200
90D

1，190

，160
〃

g．4764

．0254

｝8・25・9

1，080

，250

1，150

，150
〃

9．0655’

．3900
｝8・7278

！2
1，000

，300

1，150

，180
〃

8．1800

0．0113

｝9・・957

1，900

，000

1，140

，080
〃

9．1656

．1560

｝　　　　　　　　　●　　8．1608

！1
1，400

，200

1，200

，160
〃

9．0875

．9512
｝9・5194

1，600

，070

1，160

，220
〃

12．4248
9．9713

｝11・1981

2
．750
，200

1，240

1．80
〃

19．1065
1．0751

｝15・・9・8

1，500

，500

1，120

1．20
〃

11．6655
．5429

｝9・1・42

／1
1，200

，370

1，020

，OI8
〃

8．0776

．6815
｝7・2776

王，660

，170

1，020

，022
〃

7．3336

．9471

｝8・14・4

／2
1，395

，425

1，023

，017
ク

8．2168

．2533
｝7・7351

1，865

，870

1，017

，OI2
〃

10．9581

．6842
｝7・8212

糞便の採収及分析は從前（1）に同じ。その排泄量及性歌並びに各成分の分析は第八表に示す
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第8表　糞便の性状及成分
被検者

試験期

試験月

排泄糞便量
肉眼的所見

各栄養素の一日平均排泄量
湿　量．　％ 乾　量

gm）
総四量

9擶）
粗蛋白質

（gm）
粗脂肪

gm）
総糖質

gm）
粗無機質

（gm）

早　　　　峙

七分摘米 （140） （68） 燈褐色有形硬軟便消
良好

2．2445 14．0281 4．0103 4．2697 4．0936

玉蜀黍煮

一

β00 113．5 澄褐及黒褐色、有形
便消化良好

2．5818 16．1363 4．4095 】5．5467 5．9684

同　　蒸 450 141
褐、黒緑、有形硬
3軟2／3消化良叉ハ 3．0245 18．9032 5．5336 15．4444 4・0593

同圧蒸 570 145
燈褐、無形、軟混消

可1！2褐、黒有形
形、軟、可1／2

3．0871 19．2945 4．3787 15．9631 7．4799

七分福米 （150） （85） 褐、有形、硬、消化 2．4618 15．3863 4．4613 6．8064 5．1340

煮

一

250 73 黒褐、有形、軟硬、
化良

1．4306 ．8．9414 2．6426 7．3143 4．4749

蒸 350 105 褐　　〃　〃　〃 1．8398 13．2629 3．9883 10．5384 5．6999

圧 440 133 褐黒緑　〃　〃　〃 2．2427 14．0169 、2．8914 16．9881 7．3014

富　　　　城

七分禍米

一

（190）， （70）
黄澄、撹褐、有形、

消化良
2．3332 14．5821 3．4503 4．6088 4．4545

煮 585 108 褐、有形、軟、消化 2．3321 14．5757 3．3048 11．3044 611792

蒸 420 111 燈褐、有形、軟、消
可V3褐黒緑〃2！3

2．1381 13．2629 3．9883 10．5384 5．6999

圧 510 138．5
〃　　　　2！3
　　　　113

2．8663 17．9143 6．4417 16．1803 7．5808

中　　　　島

七分掲米 （110） （81）
褐黒、有形、硬固、

化良
2．3646 14．7789 4．7778　6．4873

　　1
4．7778

煮， 360 98 褐、有形、軟、消化 1．7212 10．8824

　　　13．3340　10．0965

5．1548

蒸 300 99 褐、有形、硬、消化 1．7610 1LOO59
　　一一

．4556 11．1514 5．1545

圧 460 137．3
澄、褐黒、有形硬、消化良

川　　　　津

七分摘米 （200） （67） 澄褐、有形、硬、消
良

2．4211 15．1316 3．4147 5．1215－ ．0535

煮

一

310 117 褐黒、有形、硬、消
良

2．6997 16．8679 3．9336 11．4678 6．0080

蒸 440 120．5
燈褐、有形’歎、消
良V2褐緑黒、有
、硬、消化良1！2

2．6182 16．3633 3．8452 11．5891 5．7691

圧 450 153．5
燈褐、有形、軟泥、消

可1！4褐、黒緑、有
、硬軟、消化良3／4

3．4210 21．4371 4．5390， 17．6756 7．2168

皿消化晒牧成績
各人の各期の榮養素及熱量の消化吸牧歌態を第九表に示した。第九衷に於て、蛋白質及脂肪
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第9表　各栄養の消化吸牧率

栄養素　氏 名 玉蜀黍　　同　左　　同　左
（煮）　　　（蒸）　　（圧力釜）

　　早　　　崎
蛋　　大　久　保

　　宮　　　城
白　　中　　　島

　　川　　　津
質　　M（平均）

　　　　　m

80．39

89．13

82．28

86．77

79。50

83．61

士2。31

77．02

85．96

83．88

86．62

80．11

82．72

ま：2．04

76。55

82．96

78．23

81．34

73。94

78．60

士1．8

　　早
脂　　大

　　宮
　　中
　　川
質　　M

　　崎
久　保

　　城
　　島
　　津
（平均）

m

87．81

92．69

90．86

90．78

89．12

90．25

士0．98

34．70

89．21

88．97

90．44

89．37

88．54

士1．11

87．89

92．00

82．19

88。13

87．45

87．53

士L75

　　早　　　　崎

糖　　大　久　保

96．22

98。22

96．73

97．32

96．11

95．86

宮　　　　城 97．25 97．43 96．06

中　　　島 97．54 97．29 95．58

川　　　　津 97．21 97．18 97．70

質 M　（平均） 97．29 97．19 95．86

m 士0．36 士0。14 士0．11

早　　　　崎 77．57 73．47 71．88

無 大　久　保 83．18 77．56 72．55

宮　　　　城 76．77 78．57 71．50

機 中　　　島 80．62 80．63 71．76

川　　　　津 77．42 78．33 72．87

質 M　（平均） 79．11 77．71 72．12

m 士1．36 士1。31 士0．42

早　　　　崎 92．75 92．19 92．14

熱 大　久　保 96．13 94．49 93．41

宮　　　城 94．20 94．29 91．53

中　　　島 95．04 94．78 92．48

川　　　　津 93．52 93．62 91．41

且・里

M　（平均） 94．33 93．88 92．21

m 士0。66 士0．52 士0．42

の吸牧歌態は各入共各期の吸牧

率は雫行した攣化を示してゐる

が、糖質笈無機質に於ては、各

人の吸牧率は各期の間に平行し

た攣化が示されて勾ないし、各

人間の差の可なり大なるものも

あるので、Phompso簸の棄却槍

定を一慮は試みたが、棄却する

ものはなかつたが．同一正規母

集園に1潭入るか、分散比の検定

に於て糖質に於ては、煮＝蒸，

煮＝塵、聞及び無機質に於て墜

＝煮、座＝蒸間が同一分散では

ない。從つて共他の要素の比較

を試みようも即ち九表の年均純

より各榮養素の消化吸牧奪の差

あるかを、5％の危瞼率を以つ

て検定してみると、蛋白質及脂

質に於ては、煮、蒸、塵力、間

に消化吸牧i率に有意の弟は認、め

られない。糖質に於ては煮る淋

他より同一分散でない爲差があ．

るものと思はれるが、煮＝蒸閲

ではFoが界にあるので他の榮

養素を考慮に入るれば羨がない

．、

考へた方がよい。蒸と墜力と

の閏には差が認められ，墜力の

方が悪くなつてゐる。無機質に

於ては塵力が他と同一な分轍で

なV・爲煮、蒸に封し夫々7～5・6

％位の弟があると見てよい。煮

ると蒸す聞には差が認められな

い。熱量に於ては煮＝蒸間には

差は認められないが．墜力と他

の朕態との聞には有意の差を認

める。即ち煮ると蒸す間には如何なる要素も差はなV・ものと、愚はれるも、墜力を加へたものに

於ては要素によつては他の歌態と差が認められた事は我々の扱つた條件の下では墜力釜で蒸し

たものは必すしも良好であるとは云へないのである。之は前回の實験1）の如く粒が案外良好だ

つたのと同檬座力蒸に被検者が慣れてゐな5爲かも知れなv・し、我々の條件の墜力蒸團子が他

の團子と同様な調理攣化に達してゐなかつたのかも知れなV・。第十表には窒素田納を示してお

いた。早崎、中島、が（一）の歌態を示し他は（＋）であつた。中島が（一）を示したのは、
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供給量よりも要求量が大なる爲、早崎は準備期に於て（一）が大であつたのは、食柊式の鍵化

に順慮しきれない爲であつたと推測される。

第10表　総　窒　素　出　納

No．

1

2

3

4

5

M

破験者 七分槁米

　　　1
早　　峙

大久保

宮　城

中　島

川　津

平均値

一9．3374

－0．5917

十〇。3573

－2．2426

十L9241

－1．9781

玉蜀黍
煮団子期

一2．6077

十8・9830

十4・2071

十〇．4483

十4．6483

十3・1358

玉蜀黍
蒸団子期

し玉　　蜀　　黍1玉蜀黍期　1全

i高圧蒸団子期1平　　均　i⊆総
l　　　　l　　　　　ノ

期
計）

　　　セ　　　　　　　　　　　　　　　

　　　1　　　　1＋0・7579＋0・75481－LO9501
　　　！　　　1　・　　t＋10・9109，＋6・76641＋26・660・
＋3・8914、1＋誓・27271＋12・37121

　　　i　　　　l　　　　l－7・3767iげ＋3・2051：一3・72331
　　　 　　　　1　　　　1
十5。62041十3、82461十14・09331

　　　1　　1　　1＋2・76D8叶3・7647！＋9・6613i

　　　　　　　　　　　　『

一1D．4324

十26。0686

十12。7285

＿5．9659

十16・0174

十7，6832

結 び

　材料を同一玉蜀黍團デにして、基本的な調理の攣化である、煮る・蒸す・加塵蒸、について

消化吸牧率の攣化を見た；場合、・次の結論に我々は蓮した。

　L　煮る（20分間）と、蒸す（40分1紛との伽こは消化吸牧率に各榮煮素共差異は先づない。

　2・煮る、と加璽蒸（25分）との聞には蛋肖質、脂質は弟がないが、i熱量、糖質、無機質、

に於て差を認める爲加罐蒸は煮るより消化吸牧率は幾分劣る。一

　3・蒸と加罐蒸は、煮＝加墜蒸間と同じ結果を示した。從つて加墜蒸が一般の考へよゆ違つ

た瓢は鷹力が規1定塵を維持し績けてゐなかつたか、丘捷極で25分脚は術時1用ガ短かかつたか、

煮る蒸すよウ加罐蒸ものに被槍者が慣れてゐなかつたか父大体考へられるが之は爾も今後栃、討

したいと，思うo
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