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lCp-5　　　酢酸添加による米飯成分の変化の機構　-pHおよび酵素の影響－

　　　　　　○香西みどり、及川史佳、畑江敬子、島田淳子

　　　　　　　（お茶の水女大）
【目的】昨年度の本大会において酢酸添加米飯は無添加に比べ軟らかく粘りがあり。糖や

ｱﾐﾉ酸等の成分が増加することを報告した。本研究ではその機構を明らかにするために酢

酸添加による米飯成分の変化に及ぼすPHおよび酵素の影響を検討することを目的とした。

【方法】90%にとう精した日本晴200gに水300nl（pH6.6）または酢酸濃度0.2M溶液

300inl（pH3.15）を加え、各液にﾃﾞﾝﾌﾟﾝおよびﾀﾝﾊﾟｸ質分解酵素阻害剤としてHgCl,およびＮ

ｱｾﾁﾙｲﾐﾀﾞｿﾞｰﾙを総重量に対し各々lOmHおよびlmMを添加した。対照は酢酸および酵素阻

害剤無添加とし酢酸添加のみを含む６種類についてlh浸漬後炊飯した。炊飯米45gにｴﾀﾉ

ｰﾙを加え終濃度80%としてﾎﾓｼﾞﾅｲｽﾞ後､加熱還流および振とう抽出により抽出液を得､還元

糖（ﾓ'･ﾈﾙｿﾝ法）、全糖（ﾌｪﾉｰﾙ硫酸法）、遊離･ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ態ｱﾐﾉ酸（ｱﾐﾉ酸分析計）を測定し

た。酢酸およびＮｱｾﾁﾙｲﾐｒｿｰﾙ添加についてはlhおよび15h浸漬のみの試料も調製した。

【結果】酢酸添加により飯のﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ態ｱﾐﾉ酸､全糖は各々約７倍､約1.5倍に増加し、還元

糖、遊離ｱﾐﾉ酸の変化はわずかだった。ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ態ｱﾐﾉ酸はＮｱｾﾁﾙｲﾐﾀﾞｿﾞｰﾙ添加によりﾀﾝﾊﾟｸ

質分解が阻害されたにもかかわらず酢酸のみの効果で対照の約５倍に増加した。全糖は

HgCl,添加によりﾃﾞﾝﾌﾟﾝ分解が阻害された結果減少し、酢酸のみの効果は対照の0.85倍に

とどまうた。以上、酢酸添加による全糖およびﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ態ｱﾐﾉ酸の増加にはいずれも酵素と

PHの両者が影響するもののその程度は各々異なり、全糖では酵素の方がやや強く、ﾍﾟﾌﾟﾁ

ﾄﾞ態ｱﾐﾉ酸ではPHの方が著しく強いことが示唆された。PHの低下によるﾀﾝﾊﾟｸ質の分解

は長時間の浸漬のみでも起こり、炊飯によりその効果が促進されることが明らかになった。

1Cp－6
白米に局在するデンプン分解酵素の活性化機構

○竹内若子高橋平八郎（名古屋女大）
目的　白米におけるデンプン分解酵素のうち、枝切り酵素はイネ乾燥種子中では不活

性型として存在し、発芽中および還元剤の添加（in vitro）により、活性型へと変換す

ることが知られている。またa－グルコシダーゼも枝切り酵素と類似した活性変動を

みせる。今回、この両酵素の還元剤及び発芽に伴う活性化について比較検討したので

報告する。

方法　イネ品種として「日本晴」を用い、この乾燥種子及び吸水発芽種子を試料とし、

それぞれHepes-KOH緩衝液（pH7.2）を用いてタンパク質を抽出し、SDS-PAGE後、

PVDFメンブレンにトランスファーし、枝切り酵素およびa－グルコシダーゼの抗体を

用いたウェスタンプロット解析を行った。またそれぞれの酵素活性は、ソモギー・ネ

ルソン法（枝切り酵素）およびグルコースオキシダーゼ法（a-グルコシダーゼ）によ

り生成した還元糖を定量することで求めた。

結果および考察　デンプン分解酵素の鍵酵素であるa－アミラーゼは、乾燥種子中には

存在せず、吸水によりその発現が誘導合成されるのに対し、枝切り酵素やa-グルコシダ

ーゼは、乾燥および発芽の両種子中でその発現が認められ、また還元剤処理による酵素

活性の増大とともに両酵素の抗原量の増加も認められた。これは発芽種子とは異なる活

性化機構で、還元剤が両酵素の可溶化に寄与するためと考えられた。
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