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　Male　rats　were 　fed　on 　a　diet　supplemented 　with 　10％ rice 　powder 〔polished　Akagome ，　a 　reddish 　rice ，
or 　polished　Kinuhikari，

　a　nonglutinous 　White　rice ）for　42　days，

　No 　significant 　differenee　was 　observed 　in　the　feed　efficiency 　ratio 　and 　the　re 呈ative 　weigh 亀of 　contents

in　the 　digestive　organs 　between 　the 　diet　supplemented 　with 　Akagome 　and 　that　With　nonglutinous 　White

rice．　The 　reducing 　sugar 　rate 　in　the　feces　of 　the 　ra 転s　fed 賦 h　Akag 。 me 　p 。wder 慨 the　s  e　that　of

the　ratS　fed　with 　the　nonglutinous 　white 　rice 　powder 、

　The 　dietary　fiber　in　polished　Akagome 　was 　13．796　t
　and 　7．7％ in　the 　polished　nonglut 加 ous 　White　rice ．

The 　 carbohydrate 　gas　 released 　from　the 〔洫etary 　fiber　 prepared 　from 　the　two　rice　samples 　 was

measured 　in　a　batch　culture 　With　pig　 cecal 　bacteria　for　24　h　at 　l　h　interva工s．　The 　volume 　of 　released

gas　from　the　Akageme 　fiber　was 　higher　than　that　from　the　nonglutinous 　white 　rice　fiber，　indicating　that

the　fermentation　quality　was 　different　between 　the 　two 　rice 　fibers．

　　 　　　 　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　 　　　 （Received　May 　15，1996）
Keyvvords ； Akagome 赤米，　 dietary　 fiber 食物繊維，　 relative 　 contents 　 weight 　 of　digestive　 organs

臓 器 内容物，concennration ・of・cholesterol コ レ ス テ ロ
ー

ル 濃度，　 fermentability　発酵性．

　1．緒　 　言

　現代の 食生活 に お い て食卓 に の ぼ る頻度が 高 く，多

くの 人が食べ た い と思 う食材 は
， 穀類で あ っ て も色彩

的に 豊か で ，多種の 料理 を作 る こ とが で きる もの が求

め られ る．そ こ で 赤米に着 目し，赤米 を料理へ 利用す

る た め に 赤 米 の 調 理特性
L ’2 ｝

を 研 究 し報 告 し て きた ．

そ して 圧力鍋 を用 い ，適切 な条件 で 炊 飯 を行 え ば ，赤

米 は飯 として活用 で きる食品 で あ る こ とを明 らか に し

た ．次に本研究で は精白赤米の 栄養特性を精白うる ち

米 と比較 し，食品 と し て の 栄養的価値 に つ い て 検討を

行 っ た ．

　2．材料お よび方法

　（1） 材　　料

　平成 3 年 10 月に 岐阜市太郎丸で 収穫 した赤米を試

料 とした ．また ，併せ て 同時期に収穫 された うる ち米

（恵那産 「キ ヌ ヒ カ リ」）を比較 と して 用 い た ．い ずれ

の 米 も精 白歩留 り 90％ に な る よ うに 搗精 した もの を

試料 と した．赤米 を粉砕 し，粉 末 と して の 利用 を考え

た時 ， 精白歩留 り90％ で も赤米の特色あ る色彩 を十

分生 かす こ とが で きた．以下 の 実験で ， 赤米粉 ， うる

ち米粉とい う時は，通常，こ の 精白赤米，精白 うるち

米 を粉末化 し た もの を指す ，

　   　成分分析

　常 圧加 熱 乾燥法 （105℃）に よ り水分，ケ ル ダール

窒素定量法に よ り蛋白質 ，
エ ー

テ ル 抽 出法 で 脂肪 ， 灼

熱灰化 （550℃）に よ り灰 分 ，Prosky 変法
3 ：

で 食物 繊

維 を測定 し た．

　（3） 動物実験

　 1）　 使用動物お よ び飼育条件

　 4 週齢 の SD 系雄 ラ ッ ト （日本 チ ャ
ー

ル ス ・リバ
ー

  ） 6 匹を用 い ，カ ゼ イ ン 20％ ，
ミネラル 混合 3．5％ ，

ビ タ ミ ン 混合 1．2％ ，ラ
ー

ド 10％，シ ュ
ー

ク ロ
ース

65．3％ の 割 合
4 ／

の 基礎飼料 （Table 　1） で 7 日 間 予備
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Table　1．　 Composition　of 　the　diets

AcclimatiZation　　 Experimental

　diet　（％）　　　　　　　diet　（％ ）

Mineral　mixture

Vjtamin　mixture

CaseinLardSucroseRice

　powder

3．51

．220

．Olo

．065
．3

3，51

．220

．010

．055
．310
．0

飼育 した ．ラ ッ トの 飼育環境 は ，温度 25℃，湿 度 60

％ に 保持 し，明環境 8：00　一一　20：eO，暗環境 20：00〜

8：00に設定 し，動物飼育室内で個別ケ
ー

ジを用 い て 飼

育 し た．予備飼育後 ，
42 日 間飼育 し た ．実験 飼料 は

シ ュ
ー

ク ロ ー
ス を 55．3％ に減 ら し，米粉 （赤米，う

る ち米） を IO．O％ 加 えた もの を使用 し た （Table　1）．

コ ン トロ ール と して 米粉の代 わ りに コ ーン ス ターチ を

用 い た．こ の 時の 飼料中の 蛋 白質お よ び食物繊維は 精

白赤米添加 の 場 合 は
，
20．8％ ，1．4％ で 精白 う る ち米

添加 の 場合は 20．6％，0．7％，コ ン トロ
ー

ル の場合が

20％， 0 ％ で あ っ た ．飼料 お よ び水は 自由摂取 と し，

水 は蒸留水 を用い た ．

　 2） 実験項 目

　 O 飼料摂取量 と体重測定 ：42 日後 に 飼料 摂取 量

と体重測定 を行 い ，体重増 加量 と飼料摂取量 か ら飼料

効率を求めた．算出方法 は，42 日間飼育後の 最終体

重を最 初 の 体 重 で 割 り，100を乗 じた値を体重増加率

と し，42 日間 の 体 重 増加 量 をそ の 期間の 飼料摂取量

で 割 り，100 を乗 じた値 を飼料効率 と し た ．

　 ii）消化管各部位 の重量比お よ び各腔内内容物重量

比 ：実験開始 42 日 目 の午前 中 に，エ ーテ ル で 麻酔後 ，

解剖 し
， 胃 ， 小腸 ， 盲腸 ， 結 腸 の 内容物 を除去 した消

化管各部位重量比 と各腔 内内容物量比 を測 定 した．各

腔内内容物比 は 組織 か ら内容 物 をホ ル マ リ ン 溶液 で 洗

い 流 した 後 の 消化管各部位重 量 を測定 し て 各腔内内容

物 重量 を算出 し，体重 に対する割合 と し た．また
， 消

化管各部位重量比 も体重に対する割合 とした ．

　 lii）糞中 の 糖量 ：回収 した糞中 の 未吸収糖量 を ソ モ

ギ ーネル ソ ン 法
fil
に よ り還元 糖 量 と して 測定 し，精白

赤米 の で ん ぷ ん の 消 化率 ， 吸収 率 の 検 討 を行 っ た ．

糞は デ シ ケ ータ 内で 6時間減圧乾燥 を行 い ，こ れ を蒸

留水に溶解 し，25％塩酸を加 え，沸騰 水浴 中 で 2時間

30 分加熱分 解 した，分解 後，2．5N 水酸化ナ ト リ ウ ム

で 中和 し，ろ 液 を測定試料 とした．検量線は マ ル トー

ス を基準物質と し て作成 し た ．こ の 時 ，
マ ル トー

ス は

95℃ で 8時間乾燥 させ た後，さらに 8時 間減圧 乾燥 を

行 っ た もの を用 い た．糖量は乾燥糞重量 に対す る割合

と した．

　iv）血漿 コ レ ス テ ロ ール濃度 ：解剖後，頸静脈よ り

血 液 を採取 し，11．000rpm で 10 分間遠 心分離 を行 い ，

血漿 を得，血漿 コ レ ス テ ロ ール 濃度を コ レ ス テ ロ ール

E 一テ ス トワ コ
ー

（和光純薬）発色試薬 に よ り測定 し

た．

　（4） 食物繊維の 発酵性

　Prosky 変 法 に よ り作 製 し た 精 白赤米食物繊 維総 量

画分お よ び精白うる ち米食物繊維総量画分 の 腸 内発酵

性に つ い て ，人間の 腸内細菌に 近 く，多量 の 細菌を得

る こ と が で き る 豚 の 盲 腸 内容物 を利用 し た バ ッ チ培

養
61

に よ り検討 した．盲腸内容物は屠殺直後の 豚盲腸

の ヒ部 と 下部 を た こ 糸 で 絞 っ た 後 ， 他 の 内臓 か ら切 り

取 り， 内容物を採取 した，こ れ に重炭酸緩 衝 液 （pH

7．0）を加 えガ ーゼ で ろ 過 した 後 ，遠心 分離 に よ り菌

体 を得た．精白赤米お よび精白うる ち米食物繊維そ れ

ぞ れ 10   に 重炭酸緩衝液 500μ1を加えて 懸濁 した：

基 質溶液 に，重 炭酸緩衝 液 で 5 倍 希釈 し た 菌体 500

μ
1 を混合 し ，

ヘ ッ ドス ペ ー
ス を炭酸 ガ ス で 置換 し た

後，37℃ で 培 養 を行 っ た．発酵 に よ り発生す る炭酸ガ

ス 量 を培 養 24 時 間後 まで 1 時 間 ご と に 測定 し た．ま

た，用 い た菌体の活性 を確認する ため グ ル コ ース を基

質 として 同様 に培養 し，炭酸ガ ス 発 生量 を測定 した．

　3．結　　果

　（1） 成分分析

　精 白赤 米 と精 白うるち米 の 成 分分析 を行 っ た結果を

Table　2 に示 した ．精 白赤米 の 水 分，灰分 は 13．53％，

1．17％ で あ り，精 白うる ち米の 13．08％ ，0．95％ よ り

多 く含 まれ て い た．精 白赤米の 蛋 白質量 は 8．27％ と

精白うるち米の 6．39％ に 比 べ て F 検定 の 結果，有意

（〆 0．01＞に 多 く，脂肪 は O．88％ で 精 白うる ち米 の

1，22％ よ り有意 （p く 0．01）に少なか っ た．

　また，赤米の 総食物繊維量 は精 白して も 13．70％ と

精 白うる ち米の 7．69％ と比 べ て 非常に 多 い とい う特

性を持 っ て い る こ とが明 らか に な っ た ．

　（2） 体重増 加率 と飼料効率

　赤米粉 ，うる ち米粉，コ ーン ス ターチ （コ ン トロ ー

ル ） を 42 日間摂取 した ラ ッ トの 体重増加率 と飼料効

率を Table 　3 に 示 し た ．い ず れ の 場合 も三者間の 初期

24 （290＞
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体重値に有意な差は なか っ た．また，赤米粉 を摂取 し

た ラ ッ トの体重増加率は 391，8％ で ，うる ち米粉摂取

ラ ッ ト の 場 合 の 357．2％ ， コ ン トロ
ー

ル の 場合 の

430，2％ に比べ て 有意差は なか っ た ．また，飼料効率

も赤米粉摂取 の 場合は 34．8％ で あ り，うる ち米粉の

35．3％ ，コ ン トロ
ー

ル の 35．0％ と ほ ぼ 同 じで あ っ た ．

Table 　2．　 Ghemical　 composiUons 　of 　the　polished　rice

　 　　 　 samples

　 Polished

red 　rice 　（％ ）

　 Polished

White　rice 　　（％ 〉

Water ・⊥

Ash 寧二

Protei皿 蔀 l

Fat躍【

Dietary　fiber

　 Water −soLuble

　 Water一重nsoluble

13．53‡ホ

± 0．21

　 1．17± 0。48

8．27 ＊ ’

± 0．12

　   ．88± 0．05

1．0612

．64

13．08± 0．08

　0，95± 0，06
　6．39± 0．18

1．22宰零± 0，09

0．816

．88

＊ ユMean ± SD 　 of 　 three 　 determinaUons ．　
”
p〈 0．01

（Fvalue ），

　（3） 消化管各部位の 重量比お よび各腔内内容物重量

　 　　比

　赤米粉 ， うる ち米粉，コ ー
ン ス ターチ （コ ン トロ ー

ル ）を 42 日 間摂取 した ラ ッ トの 胃，小 腸，盲腸，結

腸 の 消化管重 量 お よ び消化管 腔内の 内容物重 量 を

Table　4 に 示 した ．赤米 粉 を 摂取 した ラ ッ トは
， うる

ち米粉摂取に比 べ て小腸 の 内容物重量 が同 じ以外 は
，

わずか に 重 くな っ て い た．しか し，赤米粉摂取区 とう

る ち米粉摂取区の 消化管重量お よ び消化管腔内の 内容

物重量差 は有意 な もの で は なか っ た．

　（4＞ 糞中 の糖量

　赤米粉 ， うる ち米粉 ，
コ ーン ス ターチ （コ ン トロ ー

ル ）を42 日間摂取 した ラ ッ トの 糞中の 未吸収糖量 を

還元糖量 と して Table　5 に示 した．赤米粉 を摂取 した

ラ ッ トの 乾燥糞重量 に対す る糖量 の 割合は 3．92％ ，

うる ち 米粉 で は 3．77％
，

コ ン トロ ール は 2．71％ で あ

っ た．

　（5＞ 血漿 中 の 総 コ レ ス テ ロ
ー

ル

　赤米粉，うる ち米粉， コ ーン ス ターチ （コ ン トロ
ー

ル ） を 42 日 間摂取 した ラ ッ トの 血漿 中の 総 コ レ ス テ

ロ ー
ル 値 を Table　6 に示 し た．ラ ッ トの 血 漿中の総 コ

レ ス テ ロ
ー

ル 値 は，赤 米 粉 摂 取 の ラ ッ トの 場 合 が

144．5mg ／100　m1 と う る ち 米粉 摂 取 ラ ッ トの 140．6

Table　3．　Influenee　of　the　polished　red 　rice　on 　the　body　weight 　gain　and 　feed　efficiency 　ratio

Po互shed 　red 　rice Polished　White　rice Control （corn 　sta1℃ h）

正n 雌 al　body　we 喀ht　（g＞

Body 　we 壇ht　gain　（％）
掌1

Feed　efficiency 　ratio 　（％ ）
＊ s

上14．0± 18．3

391．8± 51．6

34．8：ヒ　0．2

128．3± 23．6

357．2 ：ヒ44．上

35．3± 　　1．9

116．3± 16．7

430，2± 89，0

35．0± 　3，5

Each 　value 　is　the　mean ± SD 　of　three　determinations．＊ 1
（Final　body　weight 〔g）after 　42　days／血 iti飢 body 　weight （g））×

100．’ 1
（Body 　weight 　gain 〔g）／feed　intake （g））× ユ00、

Table　4． In且uence 　 of 　the 　polished　red 　rice 　 on 　the　tissue　and 　relative 　contents 　we 壇ht　of 　the　digestive　organs 　in

rats

Po1ished　red 　rice Polished　white 　rice Control　〔cDrn 　starch ）

Organ Rda 廿ve 　tissue　 Relative　contents 　 Relative　tissue　 Rela口ve 　contents 　 Rela廿ve 　tissue　Relative　contents

　 weight
判

　　　　　weight
＊：

　　　　 weight
岨

　　　　　weight
’z
　　　　 weight

岨
　　　　　weight

＊〜

Stomach （％ ）　　　　 0．36± O．02

Sman 　intestine（％ ）

Cecum （％ ）

Colon （％ ）

1．38± 0．18

0．15± 0．02

0．36± 0．04

工．00± 0．21

0．47± 0．24

0．43± 0．10

0．35± 0．11

O．34± O．03

1．30± O．18

0，13± O．Ol

O．31± O．04

O．69± 0．28

0，47± 0．25

0．41±0．02

0．27±0．24

0．36：ヒ0．03

1．27± 0．19

0．14：ヒ0．Ol

O．31± 0．04

O．47± 0，33

0．59± 0．07

0．47± 0．12

0．30± 0．06

Each 　value 　is　the　mean ± SD 　of　three　determina口ons ．＊ lCrissue
　we   ht （g）／body 　weight （g））× 100．＊t （Contents　weight

（9）／body 　weight （g））× 1DO．
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Table 　5．　 Reducing 　sugar 　rate 　in　feees

　 Polished　　　　　　　 Polished　　　　　　　 Contro上

red 　rice 　（％ ）　　　White　rice 　（％ ）　　（corn 　starch ）（％ ）

（
ε
 
・。

9
霧

垈
 

と

gE
三
。

〉

Φ

》

量
コ

E
δ

7

6

3．92± O．35 3．77± 0．08 2．71± 0．49

Each 　 value 　is　the　mean ± SD 　 of 　three 　determinaUons ．

Tab王e　6．　 Concentration　of 　plasma 　tetal　eholestero1

Pohshed 　red 　rice 　Polished　White　rice 　　 Contrel （corn

（  ／100ml ）　 （mg ／ユ  O　m1 ＞ starch ）（mg ／100　ml ）

5

4

3

2

1

144，5± 26．1 140．6± 21．5 138．8± 34．9

Each 　value 　is　the 　 mean 土 SD 　 of 　three 　determ 血 ations ．

  ／100ml と 比 べ て やや大 き くな っ て v ・た が ，こ れ は

有意 な違 い で はなか っ た。

　（6） 食物繊維の 発 酵性

　精 白赤米に含 まれ て い る食物繊維 と精 白うるち米に

含 まれ て い る食物繊 維 の 腸 内細菌 で の 分解性 を炭酸 ガ

ス 発生量か ら検討 した結果 を Fig．1 に示 した．精白赤

米中の 食物繊維は，精白うる ち米中の 食物繊維 に比 べ

て 盲腸内細菌に よ る分解が お こ りや す く， 炭酸ガ ス の

発 生量が多か っ た．特 に 5時 間以降 ， 精 白うるち米 由

来 の 食物繊維 と 精 白赤米 由来 の 食物 繊維 の 炭酸 ガ ス 発

生 量 に 違 い が で て きて い る．

　 4．考 　　察

　赤米粉 を ラ ッ トに 42 日 間摂取 させ た時，体重増加

率 は赤米粉摂取の ラ ッ トが うる ち米粉に比べ て 大 きく

な っ て い た が ，飼料効率に つ い て は 赤米粉，うる ち米

粉お よ び コ ーン ス ターチ との 問 に違 い は な く，こ れ は

3 種の 飼料の 栄養素に あま り違 い が な い か ら と考え ら

れ る．また ，糞中 の 糖量 は 赤米粉摂 取 ラ ッ トの 方 が う

る ち米粉摂取 ラ ッ トに 比 べ て 多い ．こ の 原 因 と して ，

赤 米粉 の でん ぷ んが うる ち米粉に 比 べ て よ り分解され

た こ とや 糖の吸収が うる ち米粉に比 べ て劣る こ とが考

え られ る．こ の こ とは ，前報
i，

よ りデ ン プ ン を構成 し

て い る ア ミ ロ ー
ス の 割合が 赤米 で は 10．2％ と うる ち

米 の 21．2％ と異 な る こ どが ，糞中の糖量 に や や 差が

見 られ た こ とと関連 があ る可能性 も考え られ る。

　消化管 内容物 に つ い て は，特 に 赤 米粉摂取の ラ ッ ト

の 結腸 内容 物重量 は
， うるち米粉摂 取の ラ ッ トに比 べ

て 大 きくな っ て い る．こ れは Burkittに よ り穀類 の 食

物繊 維 は 便 の 容積 を増す効果が 述 べ ら れ て い る こ と
7 ｝

0
　 0 5 10 　　　　15 　　　　20 　　　　25

　　 　　 　　　 　 笥me 　of 　incubation（hr）
F越、　 1　 Tirne−course 　 of 　CO2 　gas　 released 　from

　　 　　 polished　red 　rice ，　 polished　white 　rice 　and

　　　　glucose　in　a　batch　culture 　with 　pig　cecal

　　　　bacteria　after 　subtrac 廿ng 　the　l〕lank　value

Each 　point　repre8ents 　the　mean 　of 　twl〕 rep ［ications　w 江th

inoculi　from 　different　pig　groups，口，　p 〔〕lished　red 　rice ；●，
polished　white 　rice ；△ ，　glucose．

と
一

致 し ， さら に赤米粉摂取ラ ッ トの 結腸 内容物重量

が うるち米 に 比 べ て 大 きい の は ， 精 白赤米 中 の 食物 繊

維 量が精 白 うる ち米に 比 べ て多い ため と考え られ る ．

こ れ に より精自赤米は糞量 を増加 させ る と言え，食物

繊維を多 く含む食品で ある赤米は精 白し た もの で も便

量 を増や し，便 秘 を防 ぐ効 果が期待 で きる．また，盲

腸組織重量 と短鎖脂肪酸濃度お よ び盲腸内容物重量 と

短鎖脂肪酸生 産速度の 問に 正 の 相関が ある こ とが報告

さ れ て い る が
S 〕

， うる ち 米粉 に 比 べ 赤米 粉 を摂取 した

ラ ッ トの 盲腸 重量 お よ び そ の 内容物 が わ ず か に 重 くな

っ て い る こ とか ら赤米粉 を摂取す る こ と に よ り消化管

粘 膜 の 血 管 を拡 張 させ て 粘膜 の 血流 量 を上 げ る 働 きが

あ る
9
短 鎖脂肪酸産 出量 を増や す こ とが で きる 可能性

が考え られる．

　赤米粉摂取 ラ ッ トの 血 漿 中の コ レ ス テ ロ ー
ル 濃度は

うる ち米摂取 時の 場 合 と ほ ぼ 同 じ値 を示 した．穀類外

皮そ の もの に は 血清 コ レ ス テ ロ
ー

ル 濃度低 下 効 果は認

め られず
i°’

，米外皮よ り抽出した ヘ ミ セ ル ロ ース に は

血 清 コ レ ス テ ロ
ー

ル 濃度 の 上昇 を抑制する効果 が あ っ

た と報告 さ れ て い る
’P ．本研究 に お い て も 精 自米全体

と して は コ レ ス テ ロ ール低下効果が認め られなか っ た

が，米 より抽 出 した食物繊 維そ の もの に は コ レ ス テ ロ

ール 低下効 果 が 期待で き る と考え られ
， 今後，米 より
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精 白赤米の 栄養特性

食物繊維を分離 して動物実験 に よ り調 べ る こ とで ，赤

米 の コ レ ス テ ロ
ー

ル 抑制効果 を再検討する必要 があろ

う．

　精 白赤米 の 食物繊維は精白うる ち米に比べ て 量的に

多 く含まれ て い るだけで な く，発酵性 も精白赤米の 食

物繊維の 発酵性が精白うる ち米 の 食物繊維に 比 べ て 高

く，こ れ は有機酸量を多く発生 して い る可能性が考え

られ る こ とか ら，精白赤米の 食物繊維 は精白うる ち米

の 食物 繊維 に 比 べ
， 消化管粘 膜 の 血流 促進 ， 上 皮細胞

増殖な どの 効果が期待で きる食品で あ ると思 われ る．

精 白赤米由来食物繊 維 と精白うる ち米由来食物繊 維の

発酵性の 違い は ，両者に含 まれ る食物繊維が発酵速度

の 異 な る 構成物 質か らで きて お り， こ の 構成物質の 構

成比がそれぞ れ異な る こ と が要因と も考え られる．

　精 白歩留 り90％ の赤米は前報
2 ］
で の 炊飯条件に よ り

赤米飯 で も
， 粉 末 に し て 使用 し た 場合 で も 赤米 の 色彩

を生 かす こ とが で きた こ とか ら ， 精 白 した赤米 を現在

の食生活に活用 する こ とで 視 覚的特性 が加わ り，さ ら

に本研究の 結果 よ り，精白うる ち米に 比 べ 優れ た生理

特性 も加わ る こ とが 期待で き る．今後，試料を生 の 米

で な く，前報
2 ．

で 報告 した 加熱条件で 炊飯 し，そ れ よ

り抽出 した食物繊 維 の 量 とそ の 生理作 用 につ い て 検 討

を加 えて い き，赤米を調理 した時 の 栄 養的価値 を調 べ

て い く必要が あ る と思 わ れ る ．

　5．要 　　約

　精 白赤米 の 蛋 白質量 ，食物 繊維量 は 精 白うる ち米に

比 べ て 多 く，赤米粉 とうる ち米粉 をラ ッ トの 飼料 に

10％ 加 え
，
42 日間飼育 し た 時，赤米粉 を摂取 し た ラ

ッ トの 飼料効 率 は うる ち米粉 と 同 じで あ り， 胃 ， 盲腸 ，

結腸 の 消化管腔 内 の 内容物重 量 は うる ち米粉 に比べ て

や や 大 きか っ た が ，有意差は なか っ た．糞中の 糖量 は

赤米粉摂 取 ラ ッ トの 方が 多か っ た．また ，血 漿中 の コ

レ ス テ ロ ー
ル 濃度は 赤米粉摂取ラ ッ トとうる ち米粉摂

取 ラ ッ トの 間 に有意差 はなか っ た．精 白赤米，精白う

る ち米よ り抽出した 食物繊維の発酵性につ い て 豚の 盲

腸 内容物か ら得 られ た菌体 に よ る バ ッ チ培 養に よ り炭

酸 ガ ス 発生量 を 24 時間経時的 に測定 を行 っ た結果，

精白赤米由来の 食物繊維は精 白うる ち米由来の 食物繊

維 に 比 べ て 炭酸ガ ス 発 生量が 多 く，盲腸 内細 菌 に よ る

分解 を受け や すか っ た．こ れ らよ り，精白赤米は精白

うる ち米に 比 べ ，色彩の美 しさだけで な く，栄養的に

も同等の 価値 が あ る 食品 で あ る こ とが 明 ら か に な っ た ．

　 こ の 研 究 は 平 成 6 年 度 奨 励 研 究 A （課 題 番 号

06780023）に よ り行われた もの で ある ．また，こ の研

究 の
一

部 は飯島記念食品科学振興財 団 の 研 究助成 を受

けた こ と を記 し，謝意 を表 します．
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