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精 米 に 關 す る 研 究(第1報)

搗精回数 と米 糠 の化 學 的

組 成 分 の変化

西 山 晴 壽

(昭和十六年九月十五日受理)

1.緒 言

玄米を圓筒摩擦精米機に掛けて白米とする場合に於ける 米の精白状態 に就いて 二瓶氏(1)

の記述によれば,米 は最初米籾外層にある果皮中の表皮,中 皮,葉 緑暦 と剥離されて,次 第に

内層 に及ぶ ものであるが,然 し決 して外暦から一層つつ順次に剥がれる ものではなく,米 の横

腹の邊が先づ剥がれ,共 の部分は既に膠質層邊まで達 して居るのに,米 の背部は未だ外果皮す

ら残つて居るといふ風にまだらに剥離される。外暦の果皮は組織の細胞膜が 木質繊維から域

り,此 の強靱な外層 のために米は所謂"毛 ぱだつた"米 となる。此の"毛 ばだつた"部 分が

所謂荒糠となる。然 し搗精が 次第に進んで來ると膠質層の部分が剥がれて來て 所謂粉糠とな

る。此の部分は 細胞の内容物が 蛋白質 と脂肪から成つて居る。、而 して搗精 の進行と共に荒糠

は此の粉糠と変 り,且 つ共の量 も次第に少 くなる。

以上の如き経過 を辿つて玄米は途に白米となるのであるが,此 の搗精経過 中に生産する米糠

は,搗精 陛度によつて化學的組成分の上に,如 何 なる変化 を受 くるかを研究することは,米 糠

の利用上意義深きものがある。

II.調 査 の 目 的 及 方 法

1,調 査の目的 梗及糀米を搗精 して白米とする場合に,搗精 の進行に件つて玄米は,漸

次糠層剥脱 されて途に白米となるのであるが,搗精 の初期,中 期及後期に生産する米糠は,共

の化學的組域に於て自から相異するものなることは想像 し得るのであるが,果 して然らば搗精

の初回より最後の搗精 に至る毎回の搗精 に生産する米糠は,量 的に如何なる化學的組成分を有

するかを測定 して,此 等米糠の性質を検討 し,以 て米糠利用上の参考に資せんとするのである6

2.調 査の方法 清水式精米機(2號 型)を 使用 し,供試米の一定量(1・y6斗)を 精米=機

に掛け,全 部の米が精米機を1回 通過 した ものを搗精1回 とし,更 に此の米を精米機に移 して



前回同様精米機を通過せ しめた ものを搗精2回 と し,以 下之に準じて搗精 を進行せ しめ,希 望

の白米を得るに至つて搗 精作業を中止した 。而 して搗精 中に生産せる 米糠は毎回之を採集 し,

碑米は成るべ く除去 し,糠量を秤定 した 。尚此等搗精 毎回に得たる米糠は各別に粉碑,飾 別 し

分析試料とした 。但 し毎回の搗精 に生産せる米糠に して 少量で分析材料 として 不十分なるも

のは,便 宜上或搗精回数 の ものを相混合 して分析材料 とした 。

3・ 供試米 供試米の種類,産 地,収穫 年度,搗精 の時期,供 試米乾燥の 良否を示せぱ次

の如 くである。

品 種 名1産 地i攻 穫 年度 隔 精 の 時測 供試米乾燥娘 否

甲・ 梗 外

.旭

ド 關 取

乙.糀 米a.太 郎 兵 衛

薦岡縣 昭和12年 度 昭和12年12月 良

三重縣"昭 和13年7月 極良

福岡縣"昭 和13年4月 良

尚此等3種 の供試米より得た米糠は,便 宜上次の如き符號を以て之を表示する。

第1號 米糠(糎 米,旭 種よ り得たる もσ))

第2號 米糠(梗 米,關 取種より得たるもの)

第3號 米糠(糀 米,太 郎兵衛種より得たる もの)

III.試験 成 績

前記調査の方法に從つて,供 試米を搗精 し毎回の搗精 に於て生産ぜる米糠に就いて分析を行

つた 。今糎米(旭,關 取)`及 糀米(太 郎兵衛)に 就いて 實験 した成績を示すときは第1表 ～

第3表 の如 くである 。f,W"照 用米糠として同一供試釆を取 り試験白米を殆んど同一程度に之

を搗精 し,茲に 生産せる米糠を以て対照 用とな し,分 析を行つた結果を併記する。

第1表

第1號 米 糠

A.一 般 組 成 分

搗精 回 ・数

米糠原品中(%)米 糠 乾 物 中(%)

水 到 乾 物 粗蛋蝋1粗 脂圃 粗雛 屡 蒙翻 繊 分トン・㌣

1～59.8290.18'14.9912.8513.7947.8610.5113.93

6102989.7114.6814.8015.3439.2112.3712.18

710.1789.8314.8320.5315.1836.6512.8111.41

c-8'10
。1989.8114.95'20.8415.1235.9613.1311.70



910.2389.7715.1621.8314.3635.6513.0011.63

1010.0589.9515.1821.9614.8634.8713。1311.41

119,7490,2615.002L6914.8235.4813.0110.95

1210.0989.9115,5922.6913.3835.1513.199、95

139.9390.0715.7923.0912.7235.3113.09 ,9.80

149.7790.2315,4523.2413.0035.3012.839,53

159.3990.6116.9023.4212。6934.4912.508.94

169.6590.3517.6023.7212.2334.1312。328.23

179.3990,6118:3523.988.3837.1{)1210-

189.2290.7818.7024.148,8236.3112.03-

199.1990.8118。6424.499.9734.8712.03 .6.85

209.8290.1818.9224.507.3937.3511.84_

李 酬9.81【9・.・gll・6.3・121.961・2.6gl・6js6i'1'・2:4911・.5・

1・・29i89・7・il・6・ ・4122・421・3・24135・471・2・73・ …5

備 考:摘 精回数1～5回 のものは合併 した。

此表によるときは 米糠乾物中の粗蛋白質及粗脂肪含有量は搗精回数 を重ぬると共に漸次増
む

加 した 。之に摩 し粗繊維及 「ペン トザン」含有童は漸減の傾向を示 し,粗次分含有量は搗精 の

初期及中期に於て漸次増加 し,後期に至り漸減を示 した 。而 して可溶無窒素物含有量は搗精 全

期に亘 り一高一低 し,搗精 回厳による判然たる増減を示さなb。

B.肥 料 的 成 分

摘 精回数 米 糠 乾 物 中(%)1米 糠灰分中(%)

窒 剥 燐 酬 加 里1憐 酬 加 里

1～52。403.64一 馳34.60-

62.355.972,2748.2918.38

72.386.292.4249.0918.85

82.395.892.4444.87.18.58

92.436.362.4248.9318.59

102.436.372.3748.5218.04

112.405.422.3241.6517.80

122.506.032.3645.7017.87

132.536.292.2948.0017.47

142,656.272.2148.8817.18

152.70,6.24,2.3745.78 ,18.98



162.826.082.0049.3316.26

172.945.96-49.27--

182.995.88-・48.90・-

192.985.88-●48.90一 一

203.035D37-'45.32-

rP均 【12・62i5・8712・32il46・631・&・ ・

SS照 用米副}2.5815.97ド2241146.94i17.69

備 考:搗 精回数1・v5回 の ものは合 併 した 。

ら

米糠 荻分 中の燐 酸は上 表に 示す如 く一高一低 し,摘 精回数 に よる判然た る増減 を示すこ とな

く,最 低34・60%最 高49.33・%4s均46.63%を 示 した 。叉加里 に就い て楡す るに 最低16・26

%最 高18.98%平 均18.00%を 示 し,搗 精回数 に よる変化 は一高一 低 し,前 記燐酸の場合 と

同様 に判然た る増 減は見 掛 し得 ないのであ る 。

C.蛋 白 質 及 含 窒 素 物

搗精回数 全 窒 素(%)ll蛋 白 態 窒 素(%)1非 蛋白態窒素(%)

米糠乾物中 全窒素に謝する量

1～52.40100.002.1489.170.2610.83 ●
62.35100.002.0788.090.2811.91

72.38100,002.0586。130.3313.87

82.39100.002.0083.680.3916.32

92.43100.002.0383.540.4016.46

102.43100.002.0584.360.3815.64

112,40100.002。05.85.42、0.3514.58

122.50.100隔002.1084.000.4016.00

132.53100.002.1384.190.4015.81

142.65100.002.1882.260.4717.74

152.70100.002.2884.440.4215.56

162.82100.00-一 一 一

172.94、100.002.5486.390。4013.61

182.99100.00-一 一 一

192.98100.002.5384。900.4515.10

203.03100.00-一 一一 一

鞠12・621・ ・・…ll2・ ・785・ ・2「1・ ・38【 ・4・88

罫 劉2・581m・ ・2・ ・683・72α421・6・28

備 考:撹 精回数1、5回 の ものは合併 した。



此 表に よれ ば米糠 中の 窒素は 共の8226e/e(最 低)乃 至89.17'%(最 高)平均82.12%が

蛋 白質 と して 含有 され て屠 るが,禍 精回数 に よる変化 は 一高一低 し,判 然た る壌減 を示 さない

の である 。

第2表

第2號 米 糠

A.一 般 組 成 分

1～710.3289.6814.9512.5418.8144.389.3214.17

810.5489.4615.1616.9618.8240.198.8713.74

99。8990.1115.7617.6018.1140.008.5313.37

1010.2789.7316.4419.7915.85幽39.258.6712.42

1110.7589.2518.25'22.9414.0535.898.8711.57

1211.1588.8518.6025.9911.8033.6010.0110.73

1311.1888.8218.0626.1710.7935.209.7810.10

141L2388.7717.4024.5510.5837.1110.369.92

1511.2588.7516.4324.389.9538.6310.619.92

1611.1888.8215.8422.179.5941.57 .10.839.82

1711.1988.8115.7420.289、1344,1610.969、32

1810.8189.1914.6319.898.7245,921α848.79

1910.6689.3414.3820.238.1846.6010.618.29

噛

zr・fl1　 89・2・16・262i・ ・4112・644α139・931・ ・94

響 爆 ・…888・82・6・6924・ ・・ …22、3&5・1・ ・58,9・82

備 考:禍 精回数1～7回 のものは合併 した。

此表に櫨れば米糠乾物中の粗蛋白質及粗脂肪は,摘 精の初期より中期に掛けて漸次増加を呈

し,後期の頃に至 り漸減を示した 。粗繊維及 「ペントザン」は摘精回数 と共に漸減 し,粗灰分

ぜ

は鳩精回数 に よる変化 顯著なるざるも,概 して梢増加の傾向を示した。而 して可溶無窒素物は

搗精全期を通じ一高一低 し,搗精 回厳による増減を認むることを得ず。



B.肥 料 的 成 分

1ハv72.392.510.8526.919.09

82.422.821.2131.7813.62

92.522.941.1634.4613.65

10'2.633.661.3042.1615.04

112.924.261.6547.1018.56

122.985.21、1.8152.08.18.11

132.895。341.9054.5519.45

142.785.661.9354.5718.59

152.635.681.8353.5017.20

162.535.711.6752.7015。38.

172.485.581.4250,9812.95

182.34'5.631.3051.9112.00

192.315.571.5752.5314。77

rP均R2.6・14.6611.5・.ll46.561・5.26

劃1照 用
米 糠

2・6715・53i1・671152・23115・74

備 考:摘 精 回 激1・v7回 の もの は合 併 した。

米糠灰分 中の 燐酸は上表に 示す如 く一高一低 し,搗精回数 に よる判然た る檜減 を示す ことな

く,最 低26.91%最 高54.57%平 均46.56%を 示 した 。次に加 里に就いて見 るに最低9・09%

最 高19.45%平均15.26%を 呈 し,搗精 回激に よる変化 は 一 高一一低 し,前 記 燐酸の 如 く判然た

る増 減は見出 し得ないの であ る 。

c蛋 白 質 及 含 窒 素 物

摘 精回数

i
米糠乾物中

区

-

全 窒 素(%))1蛋 白鰹 素(%)」 夢畷 白態鑛 塑 _
全窒素に
劃する量

1{げ72,39100.002.0786.610.3213.39

82.42100.002.0685.12.0.3614.88

92.52100.002.0882.540.44ユ7.46

102お3100.002.1079.850,5320.15

112.92100.002.2376.370.6923.63

122.98100.002.5184.230.4715.77



132.89100.002.4785.470.4214.53

142.78100.002.5290.650.269.35

152.63100.002.26'85.930.3714.07

162.53100.002.2287.750.3112.25

172。48100.002.2289.520.2610.48

182.34100.002.1089.740.2410.26

192.31100.002.0488.310.2711.69

rP均112.60iloo.o・i2.22/85.551Lo.38114.45

対照用
米 糠

2・671・ ・・…12・27'185・ ・211・ ・4・1・4・98

備 考:搗 精回数1～7回 の もの は合 併 した。

上表に 示す如 く 米糠 中の 窒素 は 其の76.37%(最 低)乃 至90.65%(最 高)平均85・55%

が 蛋 白質 と して含有 されて居 るが,搗精回数 に よる変化 は一 高一低 し,判 然た る関係 を認む る

ことが 出來ないのであ る 。

第3表

第3號 米 糠

A.一 般 組 成 分

搗精回数

米糠原品中(%)1米 糠 乾 物 中(%)

水 分i乾 物1陣 蛋白劃 粗 脂 肪 陣 繊 維
可 瀞 無
窒 素 物 骸 分1ペ ントザン・

、-5、 。.3989.6、 、8.3、797、 、.75155.966.。 、 、。.93

610.6389.3715。058.529。5962.664.188.41

710.7789.2314.739.389.9661.494.448.99

810.66'89.3415.4811.8610.6157.094.968.99

910.5789.4315.5713.8811.3953.575.599.80

108.8991.1116.1715.7811.2150.636.2110.19

119.7990.2115.0317.5711.2149.286.9110.54

129.7890.2215.6819.0510.7746.937.5710.49

1309.96辱90.0415.39 .20.3011.5244.538.26'10.25

1410.1889.8214.8521.1111.4643.469.1210.51

1510.5289.4815.2122.8310.7741.499.7010.37

1610.2889.7215.3723.249.9141.3610.129,89

179.8590.1516.0823.629.0141.2210.079.42

18ヤ9.9790.0316.3123.657.9642.0810.008.53

199.8990.1116.4222、486.7844.609.72'7.82



209・6390.3716・1820.905.7447・619.576・84

219.5890.4216.0920.615.3348.479.506.23

229.5190.4915.4121.044、9549.159.456.02

239.3790.6314.8420,735.0949.789.565.89

249.3890.6214.3720.775.0250.049.805.98

259.3790.6314.2021.044.9250.069.785.65

鞠19・951g・ 剛 ・5・561・&4・18副49・121
.&・218・65

業 噸iい ・61gα8411・ 画 露:66-19・98-「 禰'Li薦 　「9・6・'"一

備 考 ・ 摘精回数1～5回 のものは合併レたo

此表に就き先づ粗蛋白質に就いて槍するに鳩精全期を通じ一高一低 し,牛撚 たる増減を示さ

ず,次 に粗脂肪は搗精 の初期より中期に掛けて漸次増加を示すが,後 期に至 り猫減退するを見

る。次に粗繊維に就いて見るに,概 して搗精 回敬の進行に件ひ,減 少の傾向を示 した 。次に粗

灰分及 「ペン トザン」に就いて見るに,概 して摘精の初期より中期に掛けて漸次増加の傾向を

示し,後 期に至り梢減少の傾向を示 した 。而 して可溶無窒素物は搗精 全期を通じ一高一低 し,

判然たる増減を示さないのである。

B.肥 料 的 成 分

摘 精

回数1～5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

米 糠 乾 物 中(%)

窒 素

2.93

2.41

2.36

2.48

2.49

2.59

2.56

2.51

2.46

2.38

2.43

2.46

2.57

2.61

燐 酸

1.26

1.49

1.83

2.09

2.00

2.68

2.99

3.27

3.72

4.28

4.46

5.06

唱
4.58

5.12

加 畢

0.39

0.15

0.57

0.89

1.05

1.16

1.34

1.52

1.65

1.87

●1
.91

1.95

1.78

米糠灰分中(%)

燐 酸

19.06

35.56

41.16

42.21

35.80

43.11

43.34

43.19

45.03

46.89

45.97

50.00

45.53

51.22

1加 聾

5.90

3.28

11.51

16.00

16.96

16.85

17.72

18.41

18.07

19.24

18.83

19.40

17.78



19

20

21

22

23

24

25

2.63

2.59

2.57

2.47

2.37

2.30

2.27

5.21

5.01

5.12

4.93

5.15

5.15

5。14

1.78

1.37

1・59

1.57

1.66

1.54

53.65

52.23

53.90

52.16

53.93

52.65

52.60

、

18.26

14.34

16.76

16.61

17.32

15.78

平均対照用
うk=糖

1 2.50 3.84 1.35 [1 45.68 11 15.74
2.53 5.53 2.08 il 45.02 16.95

備 考搗 精 回 数1・-5回 の もの は合 併 した 。

米糠灰分 中の燐酸 は上 表に示す如 く,最 低19・06%最 高53・93%平均45・68%を 示 し,概

して搗精 の後 期に至 り増加 する を認 めた 。次 に加里 に就い て槍するに最低5・90%最 高19・40

%平均15.74%を 示 し,搗精 回数 に よる変化 は一 高一低 し,判 然た る關係を認む ることを得

ない 。

C.蛋 白 質 及 含 窒 素 物

搗精回数

1全 窒 素(%)

瞬 乾物中1欝 慧

1・-5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

2.93

2.41

2.36

2.48

2.49

2.59

2.56

2.51

2.46

2.38

2.43

2.46

2.57

2.61

2.63

2.59

100.00

100、OO

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

100.00

蟹白態窒素(%)

米糠乾物中i講 量

2.45

1.84

2.06

2.08

2.17

2.12

2.03

2.03

1.98

2.03

2.10

2.16

2.18

2.21

2。20

83.62

77.97

83.06

83.53

83.78

82.81

80.88

82.52

83.19

83.54

85.37

84.05

83.52

84.03

84.94

非蛋白態窒素(%)

米糠乾物中

0.48

0.52

0.42

0.41

0.42

0.44

0.48

0.43

O.40

0.40

0.36・

0.41

0.43

0.42

0.39

全窒素に
対する量

16.38

22.03

16.94

16.47

16.22

17.19

19.12

17.48

16.81

16.46

14.63

15.95

16.48

15,97

15.06



21

22

23

24

25

奉 均11

業照劉

2.57

2.47

2.37

2.30

2.27

100,00

100.00

100.00

100.00

100.00

2.14

2.05

1.97

1.91

1.81

2・5・1・ ・・…il2・ ・8

2,53 ・・α・・12・ ・2

83.27

83.00

83.12

83.04

79.74

0.43

0.42

0.40

0,39

0.46

83・2・ll・ ・43

83・791・ ・4・

16.73

17.00

16.88

16.96

20.26

17.05

16.21

備 考搗 精回数1～5回 のものは合併した。

上表に示す如 く米糠中の 窒素は共の77.94%(最 低)乃 至85.37%(最 高)半 均83・20%

が蛋白質 として含有されて居るが,搗精 回数による変化 は一高一低 し,判 然たる増減を示さな

Vbのである。

IV.総 ノ 括

本實験に於ては玄米を搗精 して白米 とする場合に,共 の携精回数 と米糠の化學的組成分 の変

化に就いて研究 した 。今共の結果を総括すれば次の如 くである。

搗精回数による米糠の粗蛋白質百分率は第1號 米糠(糎 米,旭 種)に あつては,携 精の進行

と共に漸次増加 したが,第2號 米糠(糎 米,關 取種)は 携精の初期より中期に亘 り漸次増加 し,

後期の頃に至 り漸減を示 した 。而 して第3號 米糠(精 米,太 郎兵衛種)は搗精 全期を通 じ一高

一低 し,判 然たる増減を見ない。

粗脂肪百分率は第1號 米糠は搗精回数 の進行と共に漸次増加 したが・第2號 米糠は搗精 の初

期 より中期に亘 り漸次増加 し,後期の頃に至 り漸減 を呈 した 。而 して第3號 米糠 も概 して第2

號米糠 と同様の傾向を示 した 。

粗繊維百分率は第1號 及第3號 米糠は共に搗精 回激の進行と共に漸減の傾向を示 したが,

第2號 米糠は明かに漸減を示した 。

可溶無窒素物百分率は 米糠3種 共に搗精 全期を通じで 一高一低 し,判 然たる増減を示さ

ない。

粗次百分率は第1號 及第3號 米糠は共に搗精 の初期よP中 期に亘 り漸次増加 し,後期に至り

漸減を示 したが,第2號 米糠は判然たる増減を示さない。

「ペン トザン」百分率は第1號 米糠は搗精回数 を重ぬると共に漸次減少の傾向を示 したが,

第2號 米糠は明かなる漸減を示 した 。而 して第3號 米糠は概 して搗精 の初期よ り中期に亘 り

増加の預向を示 し,後期に於て梢減少の傾向を呈 した 。



燐酸百分率(次 分中)は 第1號 米糠及第2號 米糠共に搗精全期を通じ一高一低 し,判然たる

増減を示さず・而 して第3號 米糠は概 して搗精 の後期に至 り増却するを認めた 。.

加里百分率(灰 分中)は 米糠3種 共に 携精全期を通じ 二高一低 し,判 然たる増減を 示さ

ない 。

蛋白態窒素百分率は米糠3種 共に搗精全期を通じ一高一低 し,判然たる増減を示さない。

終りに臨み終始 御懇篤なる御指導 を賜りたる満田教授並に御校閲を賜りたる川村,北 川両教

授に謹みて感謝の意を表す 。

術實験材料の購入(關 取種。三軍縣産)に 際 し三重縣立農事試験場技師 田口武之助氏の勢

を煩は した り。玄玄に厚 く感謝の意を表す。
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    STUDIES ON RICE-CLEANING. (I) 

(THE CHANGES OF CHEMICAL COMPOSITION 
   OF RICE BRAN  WITH REPEATING 

        THE RICE-CLEANING)

(Resume) 
Harutoshi NISIYAMA

   This paper reports the results obtained in studying the changes of chemical 
composition of rice bran with repeating the rice-cleaning. 

   The results of the experiments are summarized as follows : 
   The amount of crude protein in the rice bran No. 1 (non-glutinous rice, 

" Asahi ") was gradually increased with repeating the rice-cleaning. The 
rice bran No. 2 (non-glutinous rice, " Sekitori ") also increased at first, and 
then gradually decreaseci with the repetition. The other sample of rice bran 
No. 3 (glutinous rice, " Tarobei ") showed no marked tendency of increase or 
decrease. 
   The ;amount of crude fat of rice bran No. 1 gradually increased, and the 
No. 2 showed a gradual rise from the first to the middle period of the cleaning, 
and then gradual fell down, while the other sample of rice bran No. 3 showed a 
similar tendency, in general, to that of No. 2. 

   The amount of crude fiber in the rice bran No. 1 and No. 3 showed a 
tendency of gradual decrease, and the No. 2 evidently decreased with repeating 
the cleaning. 

   The amount of nitrogen-free extract indicated no definite tendency of 
increase or decrease in all cases. 

   The percentage of crude ash in the sample of rice bran No. 1 and No. 3 
showed a gradual rise from the first to the middle period of the cleaning, and 
then gradually decreased at the last period. However, the sample of rice bran 
No. 2 showed no marked tendency of increase or decrease. 

   The pentosan contained in the rice bran No. 1 showed a tendency of 
gradually falls, and the No. 2 evidently decreased, and the No. 3 showed, in 
general, a tendency of gradual rise from the first to the middle period, and 
then fell down at the last period of the cleaning. 

   The amount of P205 contained in the- No. 1 and No. 2 showed no definite 
tendency of increase or decrease, and the No. 3 increased, in general, at the 
later period of the cleaning. 

   The K20 content showed no distinct increase or decrease in all cases. 
   The protein nitrogen content of all samples of the rice bran showed no 

marked variation.


