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1. クズ，ワ ラビの澱粉は和菓子の原料 とされるほか

後者は糊として も特殊な粘性が利用される。これらは生

産量少く高価であるが ジャガ イモ澱粉やコ ーンス ターチ

とその性状はい かに相異してい るか。この ４種の澱粉に

ついて下記の理化学実験を行ない比較検討した。

2. ワラビは岐阜県，クズは三重県産の もので常法に

より分離した粗澱粉をメタ ノール，エー テ ル で 精 製 し

120 メッシ ュの飾を通したもの。ジ ャガ イ モ 澱 粉 は 局

方， コーンス ターチ （日食製）は市販品 を 供 試 料 と し

た。生デンプンの結晶図型はＸ線デ ィフ ラクトメ ーター

（理学電気製D-6C 型）を使用し,   30KV.    20mA で2 θ

3～30°の範囲を記録した。ヨウ素親和力は電子管電圧計

（東亜電波 ＡＤ-７型）を 使用し， 奈良法 （農化,   1964）

に より電流値2.5M に達 する まで0.  2mg/m/ 濃度の ヨ

ウ素溶液を滴下して電流滴定を行ない親和力を算出した。

粘度，糊化 温度はブラペンダ ービ スコグラフ ＶＡ-１ 型

を 使用し45 °C から95 °C に上昇 させて10 分間保持後

45°C まで温度を下げた時の粘度変化を記録した。膨化

力は細小試験管使用の高橋法 （澱工,  1959）で測定。酵

素消化性は 叫 β 澱粉を基質 と し 一 定 条 件 下 にgluco

amylase またはDiastase を作用 させ て生成糖量をSomo-

gyi-Nelson 法で測定 し基質解分率を算出 した。

試料 （結晶図型）

ヨウ素親和力 （％）

膨化力

最高粘度 （順位）

glucoamylase 2. 3単 位，
lh. a 澱 粉分解 率

ワ ラ1

(B)

3.8

87.5

2

38.7

52.2 25.3

４
7
7

J－
　
3
0

　

コ ー ン
(Ａ)

(4, 02)

19.6

3

66.88


