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5  3 種類の中国産粟澱粉の性質について

武庫川女大家政，三重短大生科＊ ，福山大工＊＊
○杉本温美，藤田修三＊ ，山下安代，不破英次＊＊

（目的）粟は，東アジアで古くから栽培されている穀類で，その品種は多数にのぼる。し

かし粟澱粉の性質については，平ら,  lorenzら，藤田らの報告があるにすぎない。そこで

今回，中国河北省穀子研究所より5  3 種類の粟を人手することができたので，それらの澱

粉の性質を調べた。　（方法）試料とした5  3 種類の粟は，中国の河北省を中心に中国北

部より集められたものである。澱粉の調製はSchoch の方法に準じて行なった。偏光顕微鏡

ならびに走査電子顕微鏡（SEM) 観察，粒度分布，電流滴定，ヨ ード吸収曲線ならびに

酵素分解は常法に従った。

（結果）粟澱粉の平均粒径は6.8～11.8μｍで,   5 3 種類のうち8μm以下３種類, 8.1 ～9.9

μin3 9 種類,  10μm以上1  1 種類で，大部分のものが8.1～9.9μｍの間にあった。また最

多分布は6～8μin3種類,  8～10 μm9 種類，10～20 μin∠11 種類であった。電流滴定による

アミロース含量は1.8～27.1％で,  10％以下（1.8,   2.8％）2 種類，10～20％5 種類,    20

～25％3  0 種類，25％以上1  6 種類で，20～25％のものが全体の６割を占めた。従って今

回の試料のうちモチ種は２種類だけで，他の5  1 種類はウルチ種であった。a 一アミラー

ゼによる分解性は，トウモロコシ澱粉粒の分解性を100％として表すと, 3hr 反応で93.5～

136.2％,  24hr反応で91.4～109.1 ％で,  3hr反応，24hr反応共に，トウモロコシ澱粉粒と

同程度，あるいはそれ以上の高い分解性を示した。酵素分解後残った澱粉粒のS  EM によ

る観察の結果，トウモロコシ澱粉粒と同様の穴や層状構造が観察できた。モチ種の２種類

の澱粉の穴のあき方は海綿状を示した。
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ウ ル チ デ ン プ ン よ り も モ チ デ ン プ ン の グ ル コ ア ミ ラ ー ゼ に よ る 作 用 の 受 け

易 い こ と

神 戸 女 子 大 家 政　 金 長 和 子　 ○ 原 田 篤 也　　 大 阪 大 理 学 部　 原 田　 明

目 的　 私 ど も は じ ゃ が い も や さ つ ま い も デ ン プ ン の 生 デ ン プ ン はa -amylase や 酸 の 作 用

を 受 け 易 い こ と 、ま た 小 麦 の 生 デ ン プ ン は ａ - amylase の み な ら ず β-  、iluco  - ,isoany1  ase に

対 し て も よ く 作 用 を 受 け る こ と． ま た モ チ と う も ろ こ し の 生 デ ン プ ン は ウ ル チ よ り もglu-

coamylase の 作 用 を 受 け 易 い こ と な ど を 報 告 し た． そ こ で 生 お よ び 種 々 な 温 度 で 加 熱 し た

後． ウ ル チ と モ チ デ ン プ ン の 酵 素 作 用 の 受 け 方 をm  べ、 そ の 差 異 を 構 造 の 点 か ら 考 寮 し た．

方 法　 モ チ お よ び ウ ル チ と う も ろ こ し、 お よ び 米 の デ ン プ ン、 小 麦． キ ャ ッ サ バ． さ つ

ま い も、 じ ゃ が い も の デ ン プ ン を、 ま た モ チ お よ び ウ ル チ の と う も ろ こ し． お よ び 米 の 粉

末 を 基 質 と し て 選 ん だ． こ れ ら のlOmg を 水lO 皿lに と り、 こ れ を 無 加 熱.     601C、95X;  AlOV.

で30 分 加 熱 し 冷 し た 後、lOml の　O.IN  酢 酸 綴 衝 液PH4 ．5　に 懸 濁 さ せ た く も の す か ぴ のglu-

coanylase　500ug を 加 え,    i5 ℃ で 反 応 さ せ た。isoauylase はPseudo 皿onas の も の をlOug 作

用 さ せ た。

結 果　 モ チ と う も ろ こ し の 生 デ ン プ ン で は 約60%  分 解 す る の に 対 し、 ウ ル チ で は 約15%

isoaiylase の 作 用 後 で は 前 者 が 約85%. 後 者 で は 約20% で あ っ た。 米 の 生 デ ン プ ン の 場 合

モ チ で は 約75 ％、 ウ ル チ で は 約4O ％,  isoanylase の 添 加 後 で は 前 者 が 約95%, 後 者 で は 約

60% で あ っ た。 い ず れ の デ ン プ ン で も　i2o ℃ 加 熱 で は モ チ で は　100% に 達 す る の に ウ ル チ

で は　100% に 達 し な か っ た。 他 の 植 物 の 生 デ ン プ ン は10% か ら25%  S ど の 分 解 率 で　120 ℃

加 熱 で は 小 麦 デ ン プ ン を 除 い て ほ ぼ　100% に 達 し た。 生 の モ チ と ウ ル チ の と う も ろ こ し と

米 の 粉 末 に 対 し て の 酵 素 の 作 用 は と り 出 し た デ ン プ ン 粒 に 対 し て と 同 一 の 傾 向 を 示 し た。


