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1.　演者らはすでに，酵素処理して熱風乾燥をおこな

った乾燥米について，浸漬時間，加水量および蒸らし等

のもどし条件の相違による消化性について報告した。

本報では，前報にひき続きもどし米の粘調性について

岡部式粘狽測定器を用いて検討した。

2･　乾燥米は,  0.1% のCellulase 溶液に３時間.  15

時間浸潰した後，常圧で40分間蒸し，直ちに熱風および

電子レンジ乾燥したものである。もどし方法は，乾燥米

20g を直 径50mm, 高さ30mm の円筒に 入れ，100%

加水して電気釜で５分間加熱し たも のを５分間蒸らし

た。このもどし米について岡部式粘桐測定器で粘欄性を

測定した。測定方法は，試料に2  kg/min の 加重速度で

2.5kg まで荷重し，その後2kg/min の速度で減重し，

記録装置によりその変形量をえた。

3. そ の結果，浸漬時間および酵素処理の効果は，も

どし米の粘弾性に対して良い影響を与えた。


