
Ａ－12　 食品に生ずる白粉に関する研究（第１報）

干いも白粉成分の検索

米沢女子短大　　棋　　 光章

○佐藤　幸夫

1.　東北地方では冬から春にかけて間食用としてさつ

まいもを蒸煮し干して得た干いもを店頭に見るのである

力孔 その干いもの表面につく白粉の成分については奈良

等2,    3 の報告はあるがその各々が異なった報告がなさ

れており未詳の状態にあることからここに白粉の構成成

分について検索した。

2.　試験材料は市販のビ二－ル袋入れ干い も を 使 用

し，白粉の部分と果肉の粉末部分に２分し，一一般分析法

により水分，灰分を，また呈色反応，ペーパークロマト

グラフにより糖類，アミノ酸, 有機酸，無機物を検出し，

゛ルトラン逸見氏変法により糖類の分析定量を行ない澱

粉，可溶性澱粉及びデキストジン，遊離糖類を定量し，

更にペーパークロマト濾紙の各spot 部分を截切し塩酸

分解後糖の定量を行ない ぞれぞれ遊離糖類の含有割合を

算出した。また顕微鏡にて結晶形を観察した。

3.　以上の実験より白粉の成分は糖類が大部分を占め

可溶性澱粉及びデキストリンが45% と最も多く澱粉13%

遊離糖類28% であり遊離糖類の大部分はマルトースから

なりその他グルコース，フラクトースを含み奈良等の各

報告とは異なった結果が得られた。また無機物の呈色反

応による検出結果はK,   Mg,   P,  Fe,   Ca の無機イオン

の存在を認めアミノ酸，有機酸は検出されなかった。比



較対照の果肉の成分と

されその他３種のアミ

してはシュクロースが新たに検出

ノ酸が検出された。
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