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論　文　の　内　容　の　要　旨

　イランにおけるポストハーベストプロセス近代化とロス低減の問題解決のため，ポストハーベスト技術（特

に乾燥設備）の現状を分析するとともに，乾燥プロセス条件，籾物理特性を指標にしながらロス最小化の条

件をうきぼりにし，実験室設備により乾燥プロセスを再現させ，乾燥プロセスにおける旧来の籾品質の指標

に炊飯特性を加えて，乾燥条件及び最終含水率が香り米の特性に及ぼす影響とその応用について検討した。

　現状の乾燥条件は，世界標準と比べて不適切であることが示された。フラットベッド乾燥機における籾の

積み込み高さは，30cm までの籾積み込み高さが最も合理的な積み込み高さ条件であった。胴割れ率，砕粒，

乾燥時間，エネルギ消費，そして白度の点から，最も良い最終含水率は 9 ～10％であった。

　実験室設備において日本型香り米籾の最終水分が，約 12％（標準水分籾）と約 9％（低水分籾）になるよ

うに籾温度 30，40，50，60℃の 4 つの処理区で試料籾を乾燥処理し，得られた籾，玄米，精米の物理的性

質及び炊飯特性を調べた。低水分籾では，温度が 40℃もしくはそれ以下の乾燥処理の場合，高い歩留まり

を示すことが明らかになった。加えて，温度（50～60℃）の乾燥処理は，胴割れ粒，乾燥エネルギを増加さ

せ，歩留まり，加熱吸水率及び膨張容積比を低下させる原因となる。乾燥プロセス最適条件は香り米籾を低

水分まで 40℃以下の温度で乾燥処理することであった。物理的性質と炊飯特性試験の結果から，40℃以上

の高い温度での乾燥処理は，日本型香り米の品質劣化をもたらすことが明らかになった。

　現地乾燥機運転状況の現状分析から，運転条件が，乾燥温度 50℃以下，最終含水率 9 ～ 10％と定められ

た。実験室設備で再現させた乾燥プロセスの試験結果から，これまでの物理特性試験項目とともに新たに加

えた炊飯特性試験の項目が日本型香り米の乾燥プロセス最適化の目安となることが明らかにされ，結果を詳

細に解析したところ 40℃以上の高い温度での乾燥処理は，日本型香り米の品質劣化もたらすことが分かり，

その最適条件は 40℃以下の温度で乾燥処理すること，籾最終含水率を 9 ～ 10％とすることが提案された。
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審　査　の　結　果　の　要　旨

　今回の研究で得られた知見は，イランにおけるポストハーベストプロセス，特に乾燥プロセスの最適化に

向けられる価値の高い論文で，応用面も期待できる。その科学的な新規性および農業利用の面で有用性が極

めて高く，審査員が一致してその価値を認めた。

　よって，著者は博士（生物資源工学）の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。




