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I P-19　　　　サツマイモの細胞内デンプンの糊化
　　　　　　　　○伊藤（藤村）知子＊、釘宮正往＊＊

　　　　　　　　（＊平安女学院短大、＊＊広島女大）

　［目的］　これまでに、演者らは豆類（小豆、ソラ豆、イングン豆）およびジャガイモの細

胞内デンプンの糊化について検討を行った。その結果、いずれの場合も細胞内デンプンの糊

化は抑制されるが、その程度は細胞壁の性状によって異なり、強靭な細胞壁を有する豆類で、
細胞内デンプンの糊化が大きく抑制されることを明らかにした。しかし、細胞内のデンプン

濃度など、それ以外にも細胞内デンプンの糊化抑制に影響を及ぼす要因が存在することも考

えられる。本研究では、細胞壁の性状がジャガイモに近いと考えられるサツマイモを用いて

細胞内デンプンの糊化について検討を行い、細胞内デンプンの糊化抑制に対する要因を考察
した。

　［方法］　サツマイモ（鳴門金時）を用いて、デンプンを糊化することな＜可食部の細胞を

分離調製する方法について検討を行った。得られたサツマイモ細胞中の細胞内デンプンの糊
化に伴う諸性質を測定した。また、示差走査熱量測定（ＤＳＣ）を行った。

　［結果］　酸処理および飾別を行うことにより、サツマイモ細胞を分離した。この細胞は、

細胞壁に酵素が出入りし、しかも低分子化したデンプンが溶出するのに十分な大きさの間隙

をもつ損傷細胞から成ると推定された。サツマイモ細胞を加熱した場合、細胞内デンプンの

偏光十字消失割合、溶解度および膨潤力は、サツマイモ単離デンプンと比較していずれも低
＜、糊化が抑制されることが明らかとなった。しかし、DSCの結果には、差が見られなかっ

た。これらの結果から、１個の細胞中に含まれるデンプン粒子の数細m内のデンプン濃度）

も細胞内デンプンの糊化に影響を及ぼすと考えられた。

lP-20　　　　キウイフルーツ果汁のタンパク質分解作用
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　目的　キウイフルーツは、システインプロテアーゼであるアクヂニジンを含むため、
ゼラチンゼリー形成阻害作用や、食肉軟化作用を示すことが知られて:いる。　最近市場に

登場したHortl6A種（Å､chinensis）は、主要な従来品種であるHayward種（a. deliciosa）
とは異なる黄色果肉をもつ新品種であるが、その酵素学的特性については報告がない。
本研究では、両品種のタンパク質分解作用についての比較を行った。

　方法　タンパク質分解作用は、ゼラチンゼリー形成阻害作用、豚肉タンパク質および
人工基質であるNa-benzoyl-DL-Arg p-nitroanilideの加水分解作用によって:比較した。
豚肉タンパク質の加水分解に関しては、SDS-PAGE 法および抗タイプエコラーゲン抗体
を用いた免疫染色法により検討した。

　結果　Hayward種果実はゼラチンゼリー形成を強く阻害したのに対し、Hortl6A種で
は、生の果実を用いたフルーツゼリーを作成することができた。　豚もも肉をHayward種
果汁で25°Ｃ、4時間処理したところ、ミオシン重鎖、アクチン、a-アクチニン等筋原線維

タンパク質の60～80%が分解消失した。　これに対し、Hortl6A種果汁処理では、10～
15%の減少に止まることが示された。　また免疫染色の結果より、Hayward種果汁処理で
は筋内膜や筋周膜におけるコラーゲンの分解が生ずることが示唆されたが、Hortl6A種で
は顕著な効果は認められなかった。　人工基質を用いて活性を測定したところ、Hortl6A
種果汁はHayward種の1/7 程度の活性しか示さなかった。以上の結果から、Hortl6A種
果汁のタンパク質分解作用は、Hayward種よりもはるかに低いことが示された。
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