
研究ノート

玄米炊飯における「地獄蒸し釜」の利用
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【要 旨】
地獄蒸し釜は、地中から噴出する高温蒸気を活用するための調理器具であり、別府（大

分県）では地獄釜とも呼ばれている。この釜の利用については加熱調理とくに蒸し料理に
用いられるのが一般的な利用法であるが、筆者は前報 1）において地獄蒸し釜を精白米の炊
飯に活用できることを報告した。本稿は、普通の自動式炊飯器等で炊飯すると嗜好性の低
い玄米飯に仕上がる玄米を地獄蒸し釜の特性を生かすことにより、地獄蒸し釜でおいしく
炊飯するための調理条件について述べたものである。玄米炊飯の調理条件は、飯及びかゆ
について検討した。
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緒 言

大分県別府市とくに鉄輪地区は至る所で高温
の温泉蒸気が噴出しており、地域住民は昔から
自然エネルギーとして、この噴気を日常生活の
なかで活用してきた。例えば、温泉として入浴
に利用するだけでなく、衣生活（洗濯用）、食
生活（加熱調理用）、住生活（暖房用）など多
方面にわたって利用してきた。加熱調理に活用
される噴気孔は「地獄蒸し釜」または「地獄釜」
と呼ばれ、日常的に主として蒸し料理を作る
時、重宝されている。最近では観光客向けに、
温泉蒸気で食材を蒸したものが地獄蒸し料理と

して温泉旅館やホテル等で提供され好評であ
る。
筆者らは、この地獄蒸し釜を地熱利用のエコ

調理器具と考え、蒸し料理以外の調理に活用す
る方法を研究し報告してきた 1）～ 3）。そのなかで
地獄蒸し釜の内部温度が100℃を超えているこ
とを知り、地獄蒸し釜を用いて加熱調理を行う
さいの原理は圧力鍋に類似している点が多いよ
うに思われた。そこで、一般的には圧力鍋を用
いる玄米の炊飯にエコ調理器具である地獄蒸し
釜を活用することを試みた。玄米 4）～ 6）には糠層
が存在するため、精白米と同じ方法 7）で炊飯す
ると硬くて食べにくい 8）9）ので、圧力をかけた
状態で炊飯する 7）のが玄米をおいしく炊くため
のコツである。精白米より栄養価の高い玄
米10）～15）を高齢者が食べやすいように調理できP）別府大学短期大学部 Q）神戸学院大学栄養学部
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れば、高齢者の低栄養問題16）17）を解決するため
の一助になると考え、地獄蒸し釜を利用した玄
米炊飯について調理科学的な視点より検討を
行った。

方 法

地獄蒸し釜の種類は、噴気孔を石で囲んだだ
けの簡単なものから、地熱配管に蒸気弁を取り
つけて使用時に蒸気量を微調節できるものまで
多種類あり、釜の構造上から大別すると、①源
泉から噴出する蒸気量を端末部分の釜で個別に
微調節できるタイプと②複数の釜の噴気量を一
括管理し個別の釜では微調節できないタイプに
分類できる。今回使用した地獄蒸し釜は、前者
すなわち噴気量を個別に微調節できるタイプで
ある。
試料は、福岡県2010年産のうるち種玄米

（ヒノヒカリ）を用いた。炊飯容器は、耐熱ガ
ラス製ビーカーに二重のアルミホイルで蓋をし
たものを使用した。 1回の炊飯で用いた試料は
飯の場合60g、かゆの場合20g とし、洗米回数
は 4回とした。加水量は玄米飯の場合、米重量

の1.5倍（90ml）とし、玄米がゆの場合、20

％かゆの割合（125ml）とした。炊飯開始時
の地獄蒸し釜内の温度は100℃であり、炊飯進
行中の釜内温度は図 1に示した通りである。加
熱終了後すなわち蒸気を停止した後、釜から
ビーカーを取り出し、官能検査に供するまで
ビーカー全体を厚地の布で包んで保温した。
官能検査18）19）のパネルは19～20歳の女子学

生であり、順位法（パネル10名）により玄米
飯または玄米がゆの味・食感などの嗜好性につ
いて官能評価した。

結果および考察

１．玄米の浸漬時間について
米を水につけておくと、水は徐々に米粒内に

浸入し、デンプン内の非結晶部分と水とが結合
を起こすため米粒は膨潤する20）21）。米粒に十分
吸水させておくと米デンプンの α化22）がよく行
われ、嗜好性が高まると考えられる。吸水不十
分の米は、飯に炊いた後の脱水速度が速いと報
告されており20）、うるち精白米の浸漬時間は夏
期30分、冬期120分とするのが一般的である。

図 1．炊飯進行中の地獄蒸し釜内温度の変化

別府大学短期大学部紀要 第３１号（２０１２）

― １３４ ―



一方、玄米は精白米と異なり、糠層と胚芽が存
在しているため吸水速度が精白米より遅い。今
回は玄米の浸水時間を 0～210分とし、地獄蒸
し釜で60分間加熱した玄米飯の嗜好性に関し
て官能評価した（表 1）。
玄米飯の硬軟に関しての官能評価では、浸水

時間120分の玄米飯が最も好まれ、次に110

分、90分という順で好ましいと評価された。
飯の硬軟に関する嗜好性は一般に個人差が大き
いと思われるが、浸水しないで炊いた玄米飯は
飯粒に芯が残っている食感があり、パネル全員
が硬くておいしくないと評価した。
今回検討した浸水時間のうちで最も短かった

のは15分間であるが、15分浸水の玄米飯は、
浸水しない飯に比べると食感や味がとても改善
された。このことから、玄米を炊飯する際は、
全く浸水しないより、たとえ短時間でもよいか
ら浸水する方が嗜好性の高い玄米飯を作ること
ができると推察される。

２．玄米飯を作る際の加熱時間について
玄米の浸水時間は、表１の結果に基づき、嗜

好性の高かった120分間とした。加熱時間（現

実性を考慮し最長を120分とした）は30、60、
120分間とし、でき上がった玄米飯について硬
軟などの食感に関する嗜好性を官能評価した。
その結果は表 2に示した通りであり、120分加
熱した玄米飯が最も好ましいと判定された。パ
ネルの具体的なコメントとしては、120分加熱
の玄米飯はふっくら感があり、軟らかくて甘
味、うま味などもあるが、30分加熱の飯は硬
くてポロポロしているというコメントが多かっ
た。60分加熱飯については、120分加熱飯よ
りも30分加熱飯の方に類似した食感であると
いうコメントがあった。
以上のことより、地獄蒸し釜で玄米飯を作る

場合は通常の炊飯よりも加熱時間を長めにする
方が、さらにおいしい玄米飯を作ることができ
ると推察される。これは、地獄蒸し釜が加熱時
間をどれだけ長くしても決して焦げないという
特長を有するためである。また、地獄蒸し釜
は、使用の有無に関係なく、常時、高温蒸気を
噴出している自然エネルギーであり、ガスや電
気と異なり費用が要らないことも利点である。
今回は現実性を重視し、加熱時間を最長120分
間としたが、今後は調理科学的観点より、玄米

パネル
№

玄米飯の硬軟の各パネルによる順位

A B C D E F G H I J

1 10 8 6 5 3 2 1 4 7 9

2 10 9 6 5 3 2 1 4 7 8

3 10 9 6 5 4 3 1 2 7 8

4 10 8 6 5 3 1 2 4 7 9

5 10 9 6 5 3 1 2 4 7 8

6 10 9 6 5 4 2 1 3 7 8

7 10 9 6 5 3 2 1 4 7 8

8 10 9 6 5 3 1 2 4 7 8

9 10 8 6 5 3 2 1 4 7 9

10 10 9 6 5 3 2 1 4 7 8

A B C D E F G H I J

硬軟 100 87 60 50 32 18 13 37 70 83

表 1．浸水時間の異なる玄米飯の官能評価

Ａ： 0分（浸水しない），Ｂ：15分間，Ｃ：30分間，Ｄ：60分間，Ｅ：90分間，Ｆ：110分間，
Ｇ：120分間，Ｈ：150分間，Ｉ：180分間，Ｊ：210分間浸水し，加熱時間を60分とした玄米
飯である。
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飯のおいしさと120分以上の加熱時間との関係
について検討することも必要であると思われ
る。

３．玄米がゆを作る際の加熱時間について
玄米がゆは生米から炊いて作るかゆ（炊きが

ゆ）とし、20％かゆの割合で玄米と水を用い
た。玄米の浸水時間は玄米飯と同様に120分間
とし、加熱時間も玄米飯に合わせ20～120分
について検討した。表 3は、でき上がった玄米
がゆの味および食感を官能評価で比較した結果
である。味については加熱時間が30分以下の
場合、「生米のような味が残っている」という
コメントが多く、60分では「水っぽい」「おい
しい」というコメント、120分では「少し甘味
があって、おいしい」「とてもおいしい」とい
うコメントがあった。食感については加熱時間
40分以下では「芯が残っている」「ザラザラ感
がある」「口に種皮が残る」というコメントが
みられ、60分では良い評価もあるが、120分
の評価が最も良く「舌ざわりがなめらか」「ふっ
くらしておいしい」などのコメントが多かった。

120分加熱のかゆは、とてもなめらかなので嚥
下機能の低下した高齢者が食べやすいのではな
いかと考えられる。今後、玄米がゆに食べやす
い具材を加えることにより、高齢者用の食物と
して栄養的価値を高めることも検討する必要が
あると推察される。

４．地獄蒸し釜で玄米がゆを作る際の玄米と水
の割合について

一般に精白米でかゆを作る場合の20％かゆ
は、でき上がり重量に対する米の割合が20％
となるよう炊飯中に蒸発する水分量が考慮され
ている。そのため米200g に対して水1200g
を加え、加熱するようになっている。このよう
な方法で作られたかゆは、でき上がり重量が
1000g になり、全がゆ（20％かゆ）と呼ばれ
ている 7）。地獄蒸し釜でかゆを炊く場合、精白
米を用いて米からかゆを作る方法と同じ米と水
の割合をそのまま地獄蒸し釜にも適用できるか
どうか検討した。表 4は、でき上がったかゆを
粒と汁の部分に分離し、それぞれの重量を測定
した結果を示している。自動式炊飯器やコンロ

パネル
№

玄米飯の食感＊の各パネルによる順位

A B C D E F G H I

1 8 9 7 4 5 6 1 2 3

2 7 8 9 5 4 6 2 1 3

3 8 7 9 4 6 5 3 1 2

4 9 7 8 4 5 6 3 1 2

5 7 9 8 5 4 6 3 2 1

6 9 8 7 6 5 4 2 3 1

7 7 8 9 5 6 4 3 1 2

8 8 7 9 6 5 4 1 2 3

9 7 8 9 6 5 4 3 1 2

10 8 9 7 5 6 4 2 1 3

A B C D E F G H I

食感＊ 78 80 82 50 51 49 23 15 22

A＋B＋C D＋E＋F G＋H＋I

食感＊ 240 150 60

表 2．加熱時間の異なる玄米飯の官能評価

Ａ～Ｃ：30分間，Ｄ～Ｆ：60分間，Ｇ～Ｉ：120分間加熱した玄米飯（浸水時間：120分）である。
＊食感は硬軟も含む。
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等で精白米のかゆを作る場合の加熱時間は一般
に60分以内が多く、でき上がったかゆは固体
部分（粒）と液体部分（重湯）の割合により全
がゆ、七分がゆ、五分がゆ、三分がゆに分類さ
れる。全がゆは、基本的には重湯を含まないか
ゆのことであり、炊きがゆの場合も加熱終了時
には汁部分のない状態でかゆができ上がる。し
かし、米から地獄蒸し釜（高温蒸気が常に充満
している）で玄米がゆを作った場合、図 2に示
したように60分加熱時に汁が10g、120分加

熱でも 1 g 存在していることが分かった。
以上のことより、地獄蒸し釜で玄米がゆを炊

く場合、釜の中に高温蒸気が常時充満している
ために炊飯中の水分蒸発が少なく120分経過し
た時点でも汁がわずかに残っているものと考え
られる。このように長時間加熱して作ったかゆ
はデンプンの老化・離しょう23）が起こりにくい
ことも推察される。今回の方法で作った玄米が
ゆは官能評価で嗜好性が高かったので、今後は
組織学的な研究が期待される。

パネル
№

食味の各パネルによる順位 食感の各パネルによる順位

A B C D E A B C D E

1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

2 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

3 5 4 3 1 2 5 4 3 2 1

4 5 4 3 1 2 5 4 3 1 2

5 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

6 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

7 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

8 5 4 3 1 2 5 4 3 2 1

9 5 4 3 2 1 5 4 3 1 2

10 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

A B C D E

食味 50 40 30 17 13

食感 50 40 30 18 12

玄米がゆの
分類

玄米
（ｇ）

水
（ｇ）

でき上がり
量

（ｇ）
粒＊

（ｇ）
汁＊

（ｇ）

でき上がり
量に対する
玄米の割合
（％）

A 20 125 146 76 70 13.7

B 20 125 145 108 37 13.8

C 20 125 144 115 29 13.9

D 20 125 143 133 10 14.0

E 20 125 141 140 1 14.2

表 3．加熱時間の異なる玄米がゆの官能評価

Ａ：20分間，Ｂ：30分間，Ｃ：40分間，Ｄ：60分間，Ｅ：120分間加熱した玄米がゆ（浸水時間：120
分）である。

表 4．地獄蒸し釜で炊いた玄米がゆの粒と汁の割合

Ａ：20分間，Ｂ：30分間，Ｃ：40分間，Ｄ：60分間，Ｅ：120分間加熱した玄米がゆ（浸水時間：120
分）である。
＊かゆを茶こしに入れ、落下した部分を汁、落下せず茶こしに残った部分を粒と表記した。
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結 論

本研究では、地獄蒸し釜を用いて玄米飯およ
び玄米がゆをおいしく炊飯するための調理条件
を検討した。その結果、玄米飯の硬軟に関して
の官能評価では、玄米の浸水時間は120分間が
好ましいと評価された。地獄蒸し釜での加熱時
間は、玄米飯、玄米がゆともに120分加熱の嗜
好性が高かった。地獄蒸し釜で米から玄米がゆ
（20％かゆ）を炊く際の玄米と水の割合は、
自動式炊飯器やコンロ等で作る精白米20％か
ゆに比べ、加水量を控えめにする方がよいこと
が示唆された。
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