
第41回大会〕 食　物　107

C 163　　轜、粳米の調理科学的性質一特にアミログラフによ｡る糧米粉の低粘度特性

　　　　　の解明－

　　　　　郡山女大家政　○庄司一郎　元郡山女大家政　倉沢文夫

　1 .目的　粳米には食味か良く粘るものと食味の良くない粘りの少ないものがあり、更に

　籾米も一緒に考えると、糧米・粘りのある粳米・粘りの少ない粳米の順序の関係となる。

方
　
小
こ

一
　
・
り
る

ヽ
米
惜

アミログラフによる最高粘度を測定するとそれぞれの澱粉はよくその性質を示した

粉では、粳粉同士ではよくその性質を示すが、橘米粉の場合は最高粘度は梗米粉よ

示した。何故に、轜米粉の最高粘度が粳米粉より小を示したかということは興味あ

とである。本題では橘、粳米の酵素作用の相違を知るために、硫安塩析によって得ら

れた両者の酵素を用いて橘米と粳米の粘度の違いへの酵素の役割を検討した。　　　　　：

2 ．方法　糧玄米は福島産こがねもち（昭和6 3年産）、粳玄米は福島産ササニシキ（昭、

和6 3年産）を用いた。酵素作用は橘、粳玄米から硫安塩析によって得られた粗瀦素に澱

粉溶液を作用させ、還元力をソモギーネルソン法とベルトランド法で測定し求めた。

3 .結果　①m米と粳米の酵素作用では前者が後者より若干高い値を示した。②基質分解

度では、橘米、粳米とも糊化澱粉の方が生澱粉より高かった。③反応時間（1 0　3 0、

4 5、6 0、9 0分）と酵素作用との関係では、籾、粳米とも反応時間が長くなるにつれ

て酵素作用が高く、籾米と粳米では前者の方が後者より若干高かった。④反応温度（4 5

、5 0、5 5、6 0、6 5 ℃）と酵素作用との関係では、糧、粳米とも反応温度6 5 °Cに

なると酵素作用が低くなり、籾米と粳米では後者の方が前者より低かった。⑤橘。粳米酵

素の基質分解度では前者の方が後者より基質分解度が高かった。
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C 164 愛玉子ペクチンエステラーゼの精製と多糖のゲル化機構

大阪市大生活科学　　○小前幸三、　　三崎　旭

　目的　愛玉子イタピの種子から水抽出により得られるペクチン様多糖はラムノ~スなど

の中性糖を殆ど含まない直鎖状の高メトキ･>ルガラクチュロナンであり、またこれまでの

研究により、本多糖のゲル化は種子に含まれる酵素が関与することが示唆された。本研究

ではこの酵素を高度に精製し、酵素化学的な諸性賢を調べ、ついで愛玉子ガラクチュ□ナ

ンのゲル形成における本酵素の役割を明らかにすることを目的とした。

　方法　愛玉子種子の花被片（Red tspa 1）を1 M　N a C 1に懸濁、視はん抽出し、さら

に上清を濃縮後。硫安塩析（9 0 % 飽和）によりペクチンエステラーゼの粗酵素を調製し

た。さらにイオン交換クロマトグラフィー等により本酵素の精製を行った。酵素活性の翻

定は, 0.5％愛玉子ガラクチユロナン溶液を用いp H 5.　4,25°Ｃ下で５分間の反

応を行い、生じたカルボキシル基を0. 0 1 M　N a O Hで滴定することにより行った。

　結果　本酵素(分子量、４ 2, 0 0 0, 等電点, 4.4)は、金属塩無添加ではP H

5.　４で最大活性を示し､。添加した場合P H 7 －8 にシフトした。また本酵素を各種金

属イオン（Ｃ ａ '゛, M ｇ "゛, K ゛, N a ･）存在下で0. 5 %愛玉子ガラクチュロナン溶液

に添加しp H 5. 4,25・Ｃでインキュベートしたところ、均質かつ強固なf ルが形成

された（硬さ2. 52×lO'dyn／omM破断力. 1.16×10=dyn／omり。

このことから愛玉子ガラクチュロナンのゲル形成は内在性ペクチンエステラーゼによる脱

エステル化と金属イオン（特にC a ^）の配列によって生ずるエV グボックス構造の形成

に基づくことが明らかになった。


