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ラィ麦ρ加工利用に関する研究
（第1報） 製粉歩留と一般成分との関係

松本宗人・保 科　哲　夫 （農産製造学研究室）

　　　Muneto皿ATSUlMOTO　and　Tetsuo　HOSHINA

　　　　　　On　the　Uti1ization　of　Rye　Grain

（1〕F1ours　of　yar1ous　m1工1mg　y1e1d　and　the1r　contents

　　　　　　　　　of　genera1components

　　　　　　　　　繕　　　　言

　ライ麦は強健な植物で，土地の条件が悪くても栽培が

‘出来るので，世界的に広く生産され，欧州では大麦の産

高に匹敵し，製紛・発酵・飼料等に利用されている。島

根県下では生産力の比較的低い土地を莉用する目的で小

規模に栽培されているが，粉食の普及，嗜好飲料の需要

の複雑化，畜産の増大等の面で将来性を蔵している。著

者らはこのライ麦の利用についての基礎的研究の一つと

して・島根県産のライ麦の製粉歩留と一般廊分含量とに

ついて実験を行つたので，以下にその概要を記録する。

　この実験に際し，試料を御提供頂いた本学農場長天野

義夫氏（故）や農場の万々に深く感謝する。

　　　　　　　　　案　　　　験

1．試　料
　本学付属神西砂丘農場で，昭和3／年（／956）に生産され

たペクトーザ種セある。同農場で昭和27年より栽培され

て多少性質が変つて，元のものよりも成熟が10日間位早

くなつた晶種の由である。

　穀粒は昭和32年／月に，本学実験農場の申型円錐鉄臼型

製粉機で製粉し，一定量の穀粒を供して，製紛開始後30

％重量の粉を採り，順次に，30－40，40－50，50－60，

60一ア0，70－80％，80％以上の残部の各歩留の7区分の粉

を得て，それぞれの一部を供試レた。

2．方　法
　各試料について一般成分の分析を常法に従つて行なつ

た。粗蛋白質の計算には係数583を乗じた。各区分の試

料の分析値とそれそれの製粉歩留とから荷重平均によつ

て，0－40％，0－50％，0－60％，0－70％，0－80％，q

－／00％の各製紛歩留の粉の値を算出した。

ろ．結　果

　第／～4表，第／図の如くである。

　　　　　　　　　考・　　察

　各歩留区分の紛についてみると，可溶性無窒素物量を

除く他の講成分量は，歩留の低い区分から高い区分にな

るにつれて増加している。全窒素量は6トアO％区分以後

急増しており，粗繊緯・粗脂肪・粗灰分等は何れもア0－

80％区分以後急増している。可溶性無窒素物は当然に，

歩留の高い区分では減少している。この様相は，小麦や

大表の，製瘍歩留と一般成分との関係にみられる傾向と

全く一致しており，ライ麦粒も亦，粒の外層には窒素化

合物をはじめ粗繊維・粗灰分・粗脂肪等に属する諸成分

が多いのである二

　各歩留の紛についてみても，当然，上と同傾向の成分

含量の消長があり，全粒粉は30％歩留粉の，全窒素で18

倍，粗脂防や粗繊緯で約4倍，粗灰分では3倍強を含有し

ているし，可溶性無窒素物は30％歩留紛と40％歩留粉と

では差異がないが，歩留が増すと漸減して，全粒紛にな

ると約10％の開きを生じる。

　この分析結果を，全粒粉に於て既報の値と比較すると

第5表の如くで，供試したライ麦の成分は可溶性無窒素物

以外の諸成分は文献値よりも低い値を示して居り，特に

粗灰分が少い。これは砂丘地に栽培された影響も加わつ

た為であろうか。

　なお，小麦粉に於ては，灰分含有量によつて粉の晶質

が判断され，灰分0．5～0．6％程度までの粉を食用にする

のが普通のようである光・ら，この値を適用すると50～60

％歩留の粉に当る。肉眼的にも歩留60％以上の粉は色調

も濃くなつて，明かに相当量の麩を混入している。また，

製紛操作申に箭上物を観察すると，歩留50％の頃までは

胚芽が容易に見られるが，その後漸次観察出来なくなり，

麩部分（80％以上の歩留の区分）にも認められないから，

胚芽は50％以上の歩留の樹の申に漸次挽き込まれて行く

も．のと考えられ，上述の，歩留と成分量の関係に与つて

いるのであろう。

　　　　　　　　　璃　　　要

（1）島根県産のライ麦を製紛して，0－50％，30－40％，
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40－50％，50－60％，60一ア0％，70－80％，一80－／00％の

歩留面積の粉を試料として一般成分を分析して，30，40，

50，60，70，80，／00％の歩留の紛の成分値も算出した。

（2）歩留が高く年ると・蛋白質・粗脂肪・．粗繊維1粗灰

分の含量が著しく高くなり，可溶峰無窒素物は減少した。

（3）灰分含量からみて，50～60％までの歩留の粉が食用

に適するものと推論した。

Su㎜鵬町

（1）　Rye　gra1ns　harvested　1n　Sh1mane

prefecture　were　mユ11ed．and　se∀en　f1our

fract1ons　of　▽ar1ous　m1111ng　y1e1ds（O＿

30％，30－40％，40－50％，50－60％，60－

70％，70－80％，80－100％）were　samp1ed。．

Contents　of　genera1　colmponents　of

these　Hour　fract1ons　were　d．eterm1ned－

and　the　contents　of　genera1components

of　the　f1ours　of　▽anous　y1e1ds，　30，　40，

50，60，70，80and　lOO％，were　ca1cu1ated．

（2）　The　more　皿1111ng　y1e1d－s　mcreased一，

the　1ower　the　“qua11ty”　of　the　f1ours

became．　（N－free　extracts　became1ower

and　the　other　genera1com．Ponents　became

h1gher　F1g1）

（3）　F1ours’of　the　yie1d，s－up　to50or60％

were　wh1te　and．f1ne．The1r　crud．e　ashes

were　O．5or　O．6％’．

第1表各歩留区分のライ麦粉の一般成分（風乾率）

全窒 粗蛋白
粗脂 粗繊 粗灰

素 肪 緯 分

可溶性無窒素

水分
物

％

0～30 0．99 5．77 0．23 0．33 0．33 アア．86 15．48

30～40 1．28 7．46 O．19 0．40 0．5／ ．74．79 ／6．65

40～50 1．49 8．69 0．35 0．42 0．60 74．82 ／5．12

50～60 ／．67 9．74 0．44 0．58 O．82 73．／／ ／5．31

60～70 2．25 13．／2 0．．67 0．％ 1．24 68．63 15．38

ア0～80 2．64 15．39 ／．84 1．30 1．アア 64．63 ／5．0ア

80～100 2．90 16．91 2．82 4．57 5．00 5ア．65 ／3．05

第3表各歩留のライ麦の一般成分（風乾率）

全窒 粗脂 粗繊 粗灰
可溶性

素
粗蛋白

肪 緯 分
無窒素 水分
物

％

30 0．99 5．77 0．23 q．33 0．33 アア．86 ／5．48

40 ／、06 6．／8 0．22 0．35 0．37 アア．93 ／5．77

50 1．／5 6．70 0．25 O．36 0．42 7ア．31 ／5．64

60 1．24 ア．23 0．28 0．40 0，49．76．6／ ／5．59

70 1．40 8．／6 0．ろ4 O．48 O．60 75．47 15．56

80 ／、56 9．09 0．5ろ 0．58 0．75 74．／2 15．50

／00 1．弓3 、10．6ア 0．99 1．38 1．／0 70．83 ／5．01

第2表各歩留区分のライ麦粉の一般成分（絶乾率） 第4表　各歩留のライ麦粉の一般成分（絶乾率）

可溶性
全窒素粗蛋白 粗脂肪粗繊緯粗灰分無窒素

物

％

0～30
／．／7 6．83 O．2ア 0．39 0．39 92．／2

30～40 ／．54 8．95 0．23 O．48 0．6／ 89．ア3

40～50 1．76 ／0．24 0．4／ 0．49 0．ア1 88．／5

50～60 1．97 1／．50 0．52 0．68 0．97 86．33

60～70 2．66 15．50 0．79 1．／3 ／．4ア 8／．10

70～80　、

3．11 18．／2 2．1ア ／．53 2．08 76．10

80～／00 3．34 19．45 3．24 5．26 5．ア5 66．30

可溶性
無窒素

88／5

6630

可瀞注
全窒素 粗蛋白 粗脂肪粗繊緯 粗灰分無窒素

物
％

30 ／．／ア 6．8ろ 0．2ア 0．39 0．39 92．12

40 ／．26 ア．34 0，26 0．42 0．44 92．52

50 ／、36 7．93 0．30 0．43 0．50 9／．64

60 ／．4ア 8．57 0．33 0．47 0．58 90．76

70 ／．66 9．拐
0．オ0

0．57 O．71 89．38

80 ／．85 ／0．79 0．63 0．69 O．89 8ア．ア2

／00 2．15 ／2．53 1．16 1．62 1．29 83．34



第5表
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ライ麦一般成分含量の比較（％）

試料i粗蛋白

文献

本報

／5．97

12．53

粗脂肪

2，26

／．／6

粗繊維

2，35

／．62

粗灰分

4，29

1．29

溶性糖質

75．70

83．34
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