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1. 昨年の本大会に於い て米飯の食味に影響を及ぼ す

諸条件について報告した。従来米飯その他の 副ﾋ 度の測

定に局方ジアスターゼを用い た報告は数多 く み ら れ る

が，我々はア ミロ ース，ア ミロペクチ ンをグルコース単

位に分解してβ-でんぶんには作用し難いグルコア ミラー

ゼを用いて 祠ﾋ 度を測定し，炊飯の基礎である加水・加

熱の意義を再検討した。 同時に澱粉質食品であるパ ン，

ウ ドン，ビ スケットの 副ﾋ 度を測定して米飯のそれと比

較検討した。

2. 電気炊飯器又は試験管にて米飯となし，乳鉢中で

磨りながらメタノ ールで脱水し，エーテルで洗搬後粉末

化して試料 とした。α 化度の測定はグルコア ミラーゼに

よる消化性 とＸ線回折に よった。

3. その結果，加水・加熱 とα化度との間には相互関

係がみられ，加水量が多い 程，加熱温度が高い 程， 又加

熱時間が長い程高い α 化度を示した。米飯の α 化 度は

97% 程度を示 すのに対して食 パン87%, ウ ドン84% とや

や低 く，ビ スケットは44% と非常に低い値が得られた。

その原因の一つ として焙焼時の加水量が問題になる よう

であ る。


