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技術の特徴
・玄米および玄米表面に僅かに創傷を形成させた表面加工玄米について、炊飯条件による澱粉消
化性の変動を明らかにすることを目的とした。
・炊飯時の加水量を減らすと、消化酵素による澱粉分解率が有意に低くなることを明らかにした。
・玄米の炊飯条件は食後血糖値上昇にも影響を及ぼしており、炊飯時の加水量を減らすことに
よって食後の血糖値上昇が抑えられる傾向を確認。

研究の内容

加工・流通

農研機構

食品総合研究所
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浸漬なし

炊飯条件による澱粉分解率の変動

浸漬なし
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一晩浸漬

一晩浸漬

一晩浸漬

加水量を減らすことによって
澱粉分解率は有意に低下

炊飯前の浸漬時間はほとんど
影響なし

白米モードより玄米モードで炊飯
した方が澱粉分解率は高い

ー 白米1.5倍(白米) 54分
ー 表面加工1.5倍(白米) 63分
ー 表面加工2.0倍(玄米) 78分

炊飯中の温度変化

玄米モードは100℃付近の加熱時
間が20分以上も長い

食後血糖値の比較

食後血糖値も澱粉分解率と同様に
炊飯条件によって変動

・食品に含まれている澱粉の消化を抑制する調理・加工技術の開発。
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