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1.　 演者らはすでに，酵素処理 ，熱 風乾燥をおこ なっ

た乾燥米におい て，酵素処理の効果 が米粒の部位に与え

る影響について報告し た。本報では，熱風乾燥，ならび

に電子レンジ乾燥をおこない乾燥方法の相異による消化

性について検討した。また，もどしの方法 として，加水

量，蒸らし等の相異による消化性について検討したので

報告す る。

2.　原料米 を酵素（Cellulase）添加液に30 分，3 時間，

15時間浸漬後蒸し，直 ちに熱風乾燥ならびに電子 レンジ

乾燥し，その乾燥米 を試料 とし た。

も どしの条件は，15時間浸漬乾燥米5  g をloom/ 容三

角フ ラスコに秤取し，これに170%,   200% 加水して電気

釜にて ５分間加熱し た。その後蒸 らし時間 をＯ分,   5分

とし た。電子 レンジに よるもどしは,   230％ 加水し,   2

分30秒処理後 ５分放置し た。

消化 の方法は ，人工 消化法 （タカジ アスターゼ の酵 素

液 による方法 ）をお こない ，逸見氏改 良ベルト ラン法に

より還 元糖量 をブドウ糖とし て求 め，消化 率 を 算 出 し

た。

3.　熱 風ならび に電 子レンジによる乾燥米の各 浸漬時

間における消化 率は僅かながら電 子レンジ乾燥によるも

の が良好である。

もどしの際の加水量は,  200% 加水の ものは170% 加水

に 比較し ，そ の消化性は良好であ る。 さらに,   200% 加

水した場合の蒸らしの効果は，5 分蒸らし たものの方が

そ の消化性においてすぐれていた。また，電子レンジに

よるもどしは，酵素処理効果 が顕著 のようであ る。


