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ヤマノイモ類凍結乾燥粉末の形態ならびに酵素化学的な性状
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【目的】ヤマノイモ類の凍結乾燥粉末は、その簡便性により食品素材として広く用いられ
ている。原料のいもの生産量、製品製造の手間等の面から見ると、わが国産のヤマノイモ

(Dioscorea batatas)に比較して、ダイジョ(Di oscorea aIata)の優位性が考えられるが

粘弾性や風味の点等で後者は劣る。そこで、これらの凍結乾燥粉末を用いて両者の、酵素

化学的特性や電子顕微鏡下における形態学的特性について比較検討した。
【方法】凍結乾燥粉末は、市販のイチョウイモ(D.batatas)とダイジョ(D.alata)を用いた。

　　　　　　　　　　　　　　　　-　一電子顕微鏡試料は常法に従い調製した。アミラーゼの活性は. 3,6-ジニトロフタル酸法と
ブルーバリュー法を用いて測定した。プロテアーゼの活性は、pH 3.0(酸性)と7.5(アルカ

リ性)において反応をμい、フエノ｡－ル試薬を用いて測定した。　a ―アミラーゼ(a -AMY)

とグルコアミラーゼ(GAMY)は不完全菌Fus idi um sp.BX-1から得られた精製酵素を用いた。

　【結果】イチョウイモのデンプン粒子は均一で、その表面によく微粒子が観察されたのに
対して、ダイジョのデンプンはその大きさが不均一で、全体的にはかなり大きいものが主

体を占め、表層の微粒子の量は少なかったl　ごれら両いもの粉末に水を適量添加した場合、

粘性の優れているイチョウイモについてはダイジョと比較してデンプン粒の周囲により多

くの不定形物質が絡み付いている様子と針状結晶が観察された。両者の不定形物質はいず
れも長時間にわたって観察された。粉末自身がもつアミラーゼやプロテアーゼの活性は両

者とも微弱であった。イチョウイモは、不完全菌のａ -AMYとGAMYの作用をほとんど受けな

かった。ダイジョもａ -AMYの作用は受けず、GAMYに対して若干の作用を受けた。

1 Ma－6 米粉糖化液の発酵性の検討
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（目的）ケフィアからの単離菌を中心に用いた米粉糖化発酵飲料の調製を行ってきている

が，処理m素の違いで発酵性が異なっており，還元糖生成活性の低いグルクザイム処理の

方が活性の高いグルコアミラーゼ処理のものより発酵性は良好で，乳酸菌の場合はその酸

度も高いという結果を得ている．この発酵性の差は酵素の自己消化物や生成アミノ酸量の

違いなどが関与しているのではないかと思われる．そこで，グルクザイムの自己消化物中

のアミノ度量及びその組成を調べるとともに，その中で酸生成なぞ乳酸菌の生育に有効に

作用している物質があるかどうかについての検討を行うこととした．

(方法）市販の上新粉10％懸濁液を糊化させ，糊化溶液に糖化酵素（ﾀﾞﾙｺｱﾐﾗ-ぞ.ﾀﾞﾙｸｻﾞｲ;天讐1

ii）を添加し, 55~ 56℃又15時間保温し，糖化液を調m.した．各々の糖化酵素のみを蒸留

水に懸濁させ．同様に保温させたものもm製した．糖化m素のみのアミノ酸量をニンヒド

リッ法により測定するとともに，保温させたグルクザイムについてはmmクロマトグラフ

ィーにより分両し，各両分の溶出液を糖化液に弊1!1,後ケフィアから単離した乳酸菌を接種

し, LcUCOBOStOC acscDtcroIdes lAU 13004と比較しながら生育度及び酸度を測定した．

（tS果)グルコアミラーゼは．保岨後もほとんどアミノ酸量に変化がなかったのに対し，

グルクザイムは保温することで自己消化が進み酵素自体のアミノ酸量も増加していた．ま

た，保温グルクザイムは薄層クロマトグラフィーによりいくつかニンヒドリンによる発色

がみられ，それら両分の溶出液の糖化液への添加により乳酸菌の生育性や酸度が異なった．
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