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本研究 は麦 飯の消化 性につい て行なったもので米 飯と

麦 飯または混麦 の消化性 に差があるかどうかを検討せん

とし た。

試 料とし て麦 飯（大麦0,    10, 20% ）を 用い これに酵

素（α-amylase ）を作用 させて，それらの消化状態をフ

ァリノグラフによリレオロジ ー的 に見ると共に，大麦の

主成 分であるでんぷんを４種の調整法（プロテア ーゼ法，

アノレカリ法，界面活性剤法，攬抑法）によ り取 り出しそ

の性質をア ミログラフを用いて比較検 討し た。

以 上の結果 よ り10% 麦 飯が本実験内では最も消化性の

よかった，その理 由については目下研究中である。


