
昭和36年 度 文化 祭記 事

あ ら れ 展

京都女子大学二部食物学科三回生

 私達が 日常親 しんでいるお菓子の一種にs"あ られ"が ある。

 ポ リ,ポ リ,パ リ,バ リ,菓 子鉢が空になる迄っい手が出て 、ふ と気づ くとあられで満

腹 し,Qの 中が痛 くなつていた りす る経験は,誰 で もが もつている。この様に親 しまれて

い るあられは.一 般に概念的に不消化な食晶であると考え られてい るが,実 は大変消化の

良い ものなのであるβ この度私達の行 なつた実験結果か らも明 らかである。

 あ られの歴史

 餅に加工 した菓子の一種で,「 あられ もち.1の 略称である。奈良朝時代にはすでに 「あ

られ もち」の名があったが,現 在の もの とは製法が異つていた。平安朝 時代には 『山城風

土記 」の中に,ア ラレ餅 、玉アラレと称 した事が書かれていて,欠 餅の一種として作 られ

            ほ耐 う        毒3さ          `ま
た。『山名録 』に 「あられを緯毬 といひ,餅 を勢み切 り,乾 して臆を作 り,鍋 に憔 るに翻

り,膨 るること電や緩の如 くなるが故になづけたり」 とある。

 又,r半 日閑話jlζ は 「三国_...日の叢糖」等 と賞美せ られた もの もある。

 江戸 時代には商品 として,多 量に製造されて三月上巳の節句に用い られ,平 時に も用い

られた。明治の中頃迄,江 戸時代の まS踏 襲 して来 たが,そ の後,砂 糖,醤 油で味っけし

た り〆又その上にのりを巻いた り,又 適宜に人工着色剤で彩色 したり,形 を変化 した りし

ていろいろとエ夫改良されて来た.

 参考文献:本 山萩舟著 飲食事典

     ;桜 井 芳人編 食品事典
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あられの 製 造 過 程
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醤油1斗 砂
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塩少量を煮
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75℃ で

20～30分
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千鳥あら繊)製 造過程

餅米0精 米一一 水洗一 水漬・一一再水洗一一 米っぶ し機一 蒸練機一一 餅掲機轡

形入 一 千鳥切機一一乾燥 一 煎機 一一一 味甘 一一乾燥 ・

        (ゆ あられの中で も,特 に よくふ くれて消化が良い)

何故 もち米を使用するか

 もち米は うるち米,小 麦,馬 鈴薯等よ り,は るかに粘気が強い。これは澱粉の構造の違

いに依 る。澱粉の構成成分はア ミmス とアミロペクチンよりなってい るがその比率は次

表のようである。

                  藁2一



食 品 名

  米

馬 鈴 薯

小  麦

も ち 米

ア ・iロ ー ス

17%

22

24

 0

ア ミロペク チン

 ・ "r

 78

 76

Boa'

 米,馬 鈴碧 、小麦はア ミロースとアミロペクチンの割合が,20:80位 であるが,も

ち米はア ミ窟ペクチンのみ よりなっている。

 ア ミp スはブドウ糖が直鎖状にっながっているが,ア ミロペクチンは直鎖状でな く,

枝分れした形でっなが り,即 ち分枝構造をもつてい る0こ の分枝構造をもっているものは,

糊化す ると非常に弾力性 と粘気のある糊が出来 る。従って もち米はア ミロペクチンのみよ

りなっているから,加 熱して もち米の澱粉を糊化 させ るとs非 常に強 く粘気の ある糊が出

来,更 にこれをあられ`ζ焼 く時iそ の糊の膜はガスを包蔵しやすい状態になっているので,

よくふ くれたおいしいあられが出来 るわけで ある。

 あられの種類

 あられの種類は数多 くあるが,原 料か らみ て大別す るとi

に}も ち米のみを原料 としたもの

 「般に親 しまれ,好 まれているあ られで,多 種多様に工夫変化されていて,数 も多 い。

 イ ・素焼 きしたもの ・… … 白焼白雪等 。

 ロ.醤 油 と砂糖等でっけ焼きした もの ・・… ・・構短冊等

!・・調味料でつけ焼きしての りで巻いた もの … … ・海苔巻 あられ,品 川巻等'

 二.中 に香辛料や他の食品を入れた もの …...,.鬼 七味入,バ ターあ られ,エ ビ入 あら

   れ,山 歳鬼あられ等 。

 ホ.イ ∂ロ,ハ,二 やその他が適宜混 じつている もの ・・… ・・お好みあられ。

 へ.形 を変化させてあるもの … ・… 柿の種 、松茸,亀 甲あ られ。

 卜・特に強 くふ くらませてあるもの … ・… 舞好千鳥

 チ ・人コ箔 色剤で彩色した もの ・.:.… 小み どり

 リ.他 の食品の中へ入ってい るもの ・… … お茶漬あられ。

 その他同 じあられで も商店に依って名称 を異に しているもの もあるが ζうした種類の も
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のは60余 種ある。

② デンプンとメリケン粉 を原料とした もの

 澱粉あられ又は代用あ られ とも云われ る・ζの場合はふ くらます為に膨剤 を用いる必要

がある。好みに もよるが味は劣る。

{3)う るち米を‡として使用したもの

 東京せんべい

 あられの用途

 あられは子供達のおやっだけでな く,大 人にとつて も会合時,お 三聯 ζもよく用い られ

る。近頃では ビールのおっ まみとしても欠かす ことの出来ないものになつているしs又 そ

の他にも次の ように広 く愛好されている。

1.菓 子用(甘 い ものが適する)

2.ビ ール のつ き出 しに利用

  (辛味の もので小さい ものが好まれる)

5.御 茶漬用

  (小粒のあ られで,淡 く着色してあるものが美 しい)

4.ふ りかけ食用

  (海苔や妙 りゴマと共に小粒のあられを混合 して,ふ りかけ食 とす る・市販されてい

   る)

5.御 茶 うけ用

  (ほ うじ茶の御茶 うけに辛味の ものが適す る)

6.し るこの餅の代用

  (普通 には白い餅であるが ・あられを2～3枚 入れ ると香 りも卑 く変化がある).

7. 昆布茶の中に用い る

  (御茶の風味が強め られる)

 あられの栄養価

 あられは水分が少ないか ら ・カロ墾一が多 くともs摂 取量が少ないか らあられに依つて

カロリー源 とすることは出来ない。又蛋白質 も穀類の蛋 白質であるか ら 尋動物性蛋白,大

豆蛋白に比べる と質が悪い。脂肪 も多 《はない。従ってあられは栄養価値の高 い食品 とは

云えない 。
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あられ と,他 の二三の食品の成分を比較す ると次の表の ようである。

あられの消化にっいて

 生の澱粉,即 ち自然の状態にあ

る澱粉(β 澱粉)は 、ブ ドウ糖分

子が互に強い力 で結合 してs規 則

正 しい配列をつ くっている(ミ セ

ル)。 従つて,水 も浸入 し難 く.

澱粉分解酵素の作用 も受け難いの

で消化が悪 く味 も悪い。そこで加

熱等に依つてaこ の ミセルを乱し

て,っ まり規則正 しい配列状態を

バ ラバラにす ると,細 胞膜 も膨化

して澱粉分子間 に水も入 りやす く

な り,澱 粉分解 酵素 てア ミラーゼ)

の作用を受けやすい澱粉(α 澱粉)

にす ると,消 化 もよく又味 もよ く

なる。即ちこれは生理作用を受け

に くい状態の生澱粉(β 澱粉)が,

作用を受けやすい状態の澱粉(α

澱粉)に 変化したので ある。この

変化を澱粉のα化 とい うn

 例えば炊飯す るのは ・米(β 澱

粉)を 飯(α 澱粉)に してα化さ

せ,消 化良 く,味 良 くして食する

為である。普通,澱 粉食品をα化

す るには,水 分50%以 上で

で00℃ に20分 以上加熱すれば

良い。

 α澱粉の状態のま～に とめた食
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品は9熱 を加えないで も直 ちに食べ られr消 化 もよく味 もよいわけで,各 種のα化食品が

製造され ている。例えば 「もちの素」 「乾燥飯」等,又 「ビスケッ ト」 「せんべい」 「あ

られ」 「おζしJ「 らくがん」等々多量あるがeこ の中で もα化の高い食品程,よ り消化

が良いわけである。そこで私達はあ られやその他の澱粉食品にっいて次の様なジヤスター

ゼ消化法1ζよりα化度の測定を行った。

 測定方法

goo～200メ ツシユの供試料1gを とりs50㏄ の三角7ラ スコ中でa水25㏄ を加え

空気冷却管 をつけて静かに15分 間煮沸し ・冷後5%ヂ アスターゼ(局 法)液5㏄ を加え ・

57℃`こ60分 間保 ちi ちに1N-w塩 酸2㏄ 、を加 え水で全容を100㏄ としその10㏄

をとって生成糖をベル トラン氏法によつてマル トース として計算す る。これをAと する。

 同様に試 料 を と り、水25㏄,5%ヂ アス タ ーゼ液5㏄ を加 え,57℃1ζ60分 間保 ち,

前 と同様に してマル トース量を出し,ζ れをBと する。

 次に水50㏄ に供試料を19と り又水50㏄ に5%ヂ アスターゼ液5caを 加えた ものを

57℃ に60分 間保ち直 ち`ζ1N一 塩酸5㏄ を加 えて両液を合併 して100㏄ に稀釈し,

その10㏄ をとつてベル トラン法で生成穂をマル トースとして定量す る。とれをCと する。

     B-C         
x XOO    A

-C
        璽

を以てアル フア化の度合を比較す る。この結果は下表の様である。

澱粉食品のα化度

食 品 名

ビ ス ケ ッ ト

カ ス テ ラ

衛 生 ボ....ロ

ア ラ レ 1

ア ラ レ 夏

α 化率

16. 」r

65.35

35.75

84.03

92。41

備 考

市 販 晶

  N

n

a

ii

又棚田益夫氏 も次の様な論説を発表 している。 〔"アル7ア 米にっいて"・ 食最工業i第

3巻,第10号,P・772(昭 和35年)〕
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各 種 食晶 の α化 度

品 名

食 パ ン 内 部

 a       a

米 .

〃

飯

う  ど  ん

ビ ス ケ ツ・ト

(勤 物 ヨ ー チ)・

ハ"ド ヒンケツト

 4  種

乾 パ ン4種

ソータ㌔クラツカY

大 月 あ ら れ

 2  種

お ζ し(2種)

ウエハ唄ス類(2種)

衛 生 ボ ーp

かりん糖(2種)

α 化 率

896%

55.2

63.6

59.8

b9.o

鷹0.0

3.38

  20.88

6Z9～7582

 50.3b

88.5,90.4

 92,93

81.b.84.6

   14.7

 83.90

報 告 者

渡  辺

〃

佐  藤

ii

ii

渡  辺

〃

ii

/!

it

ii

〃

i/

〃

摘 要

焙焼200『C30分 焼上直後

     48時 間後

出来てか ら  ユ時間後

  a    3 n

  y     1 ..

市  販  品

〃

〃

〃

〃

〃

〃

ii

 私達の実験結果及び棚田氏の論説より見て,も,あ られは決'Lて 一般に考え られが ちなよ

うに消化の悪いものではな く、非常 にα化度が高{,大 変消化の良 い も6で あることが分

り,幼 児,老 人は もとより,私 達の間食として好 ましい ものである。

 以上の様な事か らあ られは栄養的には ・大 して良 くないが,消 化が大変良 い。携帯に も

便であ り ・インスタント食品として手軽に使用することが出来 る。たS'湿 気を含むと味が

お ち,食 品 としてだめになる欠点を もっている..

 これか らのあられについて

現在の食生活は穀類芋類のような熱量食物か ら畜産物,果 物の ような保全食物へ と移動

し増々パ ン食の様なインスタント的 食品が進出して来 た。それに反 して我国農業生産は7

一7一



年続きの大豊作のため34年 度では2G余 万 トンの陸嬬米の余剰があつた。この様な陸糟

米を主原料にして誰で も喜んで食べる嗜好品としaま た消化のよいインスタント食品 とし

て米菓への利用が重要 となh、 これか らのあられはそれ らの条件を満す ものであるべ きで

ある●

 「股にあ られは栄養上熱量に富み,脂 肪,ビ タ ミン類,カ ル シウムに乏 しい,そ こであ

られをインスタント食晶 として摂取す るには栄養的に不充分であることを補 うためにバタ 、

・一やチーズや落花生等の入った ものが出来れば,従 来の携帯 食晶の代表であるカンパンや

クラッカーと比較 して日本人の嗜好に合った携帯 食品が出来 るのではないか と思われ る。

またこの混ぜ物に香料と風味を工夫 して,例 えばイタ リヤ人には トウガラシ入 りを,イ ン

ド人`ζはカレー入 りをs婦 人向 きにはセロリー入 りを ・・… 等々と云ったあ られが生産さ

れれば海外需要者の獲得 も必至であり,余 剰餅の問題 も解決出来ると思われ る。

 次に翰出や携帯食品 として防湿は不可欠条件であるが某 メ..,カーでは既にある澱粉を使

ってあられに皮膜を作ることを試みているが,ま だ研究の余地があると云っている。

 以上の様にあられの将来性は増々伸びるもの と予想され るが,こ ζにあられは他の菓 子

に位べ高価であるとい う難点がある。手焼あ られ等は特に高価 で主観的には良品のよ うに

思われるのだが,手 焼あられ と大量生産のいわゆ る機械性あ られの品質の違いは焼 き上げ

の手間にあ り,手 焼の場合は比較的長時間かかって熱 と空気の聞にさ らされ,よ りこんが

りと焼かれているのが特長であるが,機 械製の僅か5分 間に強熱で焼 ぎ上げ られ るのに位

べ人件費があ られの コストを高 くしてい る。その他の製造過程1ζ於て も特 に中小企業の問

題点である作業の合理化による安価 な栄養食品 としてのアラレであ り,ま た郷土 色豊かな

食品 として増々産業焦されることを望 む。又 ・湿気の点に於て も出来 るだけ改良 を望みた

いo

 最 後 ・に

私達二部の学生は昼間仕事をもちなが ら ・夜の勉強の時聞をさいてま とめた も4)なので ・

不充分な点が多々あるとと、思 うがお許 し頂 きたい。

 尚,こ の展示会を開 くに当たり,多 くの試料を分けて頂き,又 製造現場を見せて頂いた

り 、いろいろ御誕を伺つた洛南食品会社,及 び何 か と御世話を して頂いた ヤマホ商店に対

し ・厚 く御礼申し.#げます。
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