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1. 米 飯のおいし さは，米 の成 分粗成，また料理的手

段の相異にもよるが， 主成分である澱粉 のグルコース重

合度が幾分な りとも影響をおよぼすのではな い か と 思

い，福 岡県 に多 く栽 培されている粳米 五品種（農 林39号

農林18号，紅 千石，愛 知千 本旭， あさかぜ）のアミロ―

スおよびアミロペクチンのグルコース重 合度 を調 べた。

2.　常法により一般 分析 を行９ だ。

澱粉 は佐藤 氏の方 法によって精成し,Ｉ Schoch の方 法

により， アミロースとアミロペクチ ンに分離し て試料 を

調 整し た。各 々をPotter 法によって，過沃素酸 分解し

て末端基， 鎖長 と測定し た。

3. 一般成 分粗成 におい ては，い ちじ るしい差異は認

められ なかった。

過沃素酸 による分解 は70時間で大体平衝 になった。 ア

ロペ クチンの グルコー ス重 合度は，五品種の間 に，ほ

んど差 を認 めるこ とが出来 ず大体 グルコ ―ス重合度27

ぐ らい となった。 アミロ ―スのグルコース重合度も， 五

品種の間に差を認 めるこ とか出来な かった。


