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支 部 だ よ り

る粘性物質と考えて い る。オ ネ バ の 主 体は 糊化 デ ン プ ン

で あるが ，炊飯中 に 米 の デ ン プ ン が加水分解され た 単糖，

オ リ ゴ 糖が 生成 して くる。飯 の 食味に ほ の か な 甘 さ を与

え て い る の は ，こ の 単 糖 ，オ リ コ 糖 と考 え られ る 。 私達

は 予報に お い て 重湯を炊 い て溶出 し て くる粘性物質巾の

糖類 に つ い て 報告 したが ，今回 重湯と して は 温度上昇速

度 を 変えた り，米の 量 を 変 え て 加 水 分 解 の 程 度を 比 較 し．

さ らに 普通 の 炊飯 で は ，炊けた 飯 に 付着して い る オ ネ バ

に つ い て も実験 した。

　 重湯 で は 洗浄風乾 した 米 に 水 を 加 え て reflux し た 上澄

液を ，飯で は 洗浄した 米 に一
定量 の 水を加えて 炊 い た飯

を放冷 して 水 で オ ネ バ を 洗 っ た 上澄液 に つ い て ，各 々 の

遠 沈上 層液を Sephadex　G −100 で ゲ ル ロ 過分画 して 各画

分の Somogy 三一Nelson 値を出し，比較 した。

　 そ の 結果，重湯は 温度上昇速度 が遅 く，米 の 量 が多い

程 低 分 子 の 画 分 が 増加 し た 。普通 の 固 さ の 飯 （炊き水 量

；米重量 の 1．6倍），固 め （1．4倍）で は ほ ぼ 同様の 糖量 を

示 し た が ，柔 らか め （L8 倍）で は や や 低 い 値 を示 した 。

こ の こ とか ら米の 量に 対して 水の 量が 少なめ の 方が 甘 い

オ ネバ が 得られ る こ とがわ か っ た。 また ，1．6倍 の 試料

を GLC に か け る と glucQse，　 maltose ，　 malttriose を検

出 した 。し た が っ て ，飯は炊飯中に 加水分解 を お こ し，

旨味を感 じる くらい の 甘さを 呈するオ リゴ糖 が 生成する

こ とが わ か っ た 。

　4．炊飯中におけるアミラーゼ活性の挙動　 （奈良女

大）丸 山悦子
・木戸悦子 ・中西 洋子 ・ 梶 田武俊 ・（大阪

成蹊女短大）西 千代子 ・（神戸女大）宮田康子 ： 炊飯

に お け る ア ミ ラ
ーゼ の 役割を検索 し，ア ミ ラ

ーゼ が米飯

の 食味 に お よ ぼす影響を追求 し よ うとす る もの で ，まず

炊飯中 の ア ミ ラ ーゼ 活性 の 変動と還元糖との 関連性な ら

び に β
一
ア ミ ラ

ーゼ の 酵素化学的性質に つ い て 検討 した 。

　電子 ジ
ャ
ー電気炊飯 器 （N 社 SR2100 型）を用 い ，炊

飯中に お け る 米飯お よび炊飯水 に つ い て ，還元糖 の 定量

は ソ モ ギ ー。、ネル ソ ン 法，糊化度 は グル コ ア ミ ラ ーゼ 法 ，

酵素活性の 測定 に は 粗 酵素液を 用 い ，α 一ア ミラ ーゼ 活

性は ブル ー
ア ミ ロ

ー
ス 法，β

一
ア ミ ラーゼ 活性 は 米で ん

ぷ ん を基質と し，37°C ．30 分反応後 の 生成還元糖を定

量 し，マ ル トース に 換算して 活性単位 とした 。

　炊飯中，還元糖は 60〜70 ° C で 炊飯前の 約 2 倍 に な り，

そ の 後．80° C まで は量 的に ほ とん ど変わ らず，保温 ラ

ン プ 点灯時 お よ び消火後に 顕著に増加 した。一
方，α

一
ア

ミ ラ
ーゼ 活性 は 50° C で最大活性 を示 し，β

一
ア ミ ラ ー

ゼ 活性 は 洗米 に 最 も高 く，温度 が 上 昇 す るに つ れ て 低下

した が ，蒸 ら し後の 米飯に も β
一

ア ミ ラ ーゼ 活性 が認め

られた。 β一ア ミ ラ
ーゼ に つ い て は ，炊飯中少なくと も

2 種作用 して お り，両 酵 素 の 至 適pHは 5．0 付近 で あ っ た

が耐熱性が異な り ， 熱に 不安定な酵素 は SH 酵素で あ る

こ とが 推定 され た。

　 5． シ メ ジ （ヒ ラタケ） の 旨味成分と PhOsphatase

に つ い て 　 （武庫川女大）新開俊子 ・高木幸子 ： シ メ ジ

の 旨味成 分 は 主 と して ア ミ ノ 酸系 と核酸関連物質系 の 成

分と考えられ る の で ，調理条件下に お け る こ れ らの 成分

の 変動ならび に 5’一
リボ ヌ ク レ オ チ ドの 分解酵素 Phos・

phatase の 性質に つ い て も検討 し た 。

　 シ メ ジ は 三重県宇気郷産 を用 い た。各試料の 旨味成分

は ア ミノ 酸 自動分析装置な らびに イ オ ン 交換 ク P マ h グ

ラ フ ィ
ー

，
H ．　V ．　P．法を用い て 分析 した 。 また Phospha−

tase は AIIex 法 に ょ り測定した 。

　 シ メ ジ な らび に 抽出液 （100
° C10 分抽出 。 60°

C10 分

抽出） に は 17種 の 遊離ア ミ ノ 酸を認 め，量 的 に は Glu ．
Ala，　 Lys と Arg が 多か っ た 。 加熱抽出に よ リシ メ ジ 中

の ア ミ ノ 酸は 100° C 抽出で 40〜80％，60 °

C 抽出で 30〜

60％溶出す る 。 ま た一
部 の ア ミ ノ 酸を除き軸 よ り傘 の 方

に 多 く存在 した。核酸関連物質は ATP ，　ADP ，5！−AM

P とほ か に 3 種を 認 め 100°C抽 出に よ っ て 増量 した。シ

メ ジ 中に は 5LAMP を ア デ ノ シ ン と無機 リ ン 酸 と に 分

解す る Phesphataseが存在し，至適 pH は 5’−AMP 田5．7
〜6．0，5！−IMP 　pH　5．4〜5．7 付近 で あ っ た 。 こ れ は 抽出

液 の iiHとほ ぼ一致す る の で 100℃ 抽出で は 10 分加熱で

短時間の 加熱 の た め に Phosphataseは 完全 に 失活 し て い

ない と考えられ る の で
， 煮出 し汁 の 状態 で 放置す る こ と

は 好 ま し くな い ，ま た シ メ ジ 中の ヌ ク レ オ チ ドに 対 して

だ け で な くそ の ほ か 調理 時 に 共在す る 食品中の ヌ ク レ オ

チ ドに お よ ぼす シ メ ジ 中の PhQsphatase に つ い て も考慮

して 調理 を行な う必要があ る と考えられ る。

　 6．味噌汁調製時の味噌の溶解に つ い て （2．こ し味噌）

　 （甲南女大）奥田和子 ・有坂政実 ・（大 阪大）長 田賢

澄 ・上 田 隆蔵 ： 目的　こ れ ま で 儒州系赤色味噌，八 丁 お

よび 麦味噌 などの 粒味噌に対す る味噛汁調製時 の 粒味噌

の 溶解方法 に つ い て検討した 。 味嗜をするまたは こ す操

作に よ り汁 の 塩 か らさがや わ らぎ，味 の 濃 さは 弱 くな り，

なめ らか さ お よび うま さが 増 し，沈降速度がお そ くな る

こ とを認め ．効果的 な こ し操作 に つ い て 明らか に した 。

阪神間 の 家庭を対象に した 調査で は ，こ し味噛 に 対 して

も28％ の 世帯が こ し操作を行な っ て い る こ とか ら ， こ し

味膾に つ い て も検討す る必要を感じた 。 そ こ で 昧嗜汁の

化学成分，沈降速度 お よ び 宮能 検 査 を 指 標 と した 溶解方

法 の 比較お よび 味曙 の 種類 と味噌こ し効果との 関連性iに

つ い て検討した 。

　方法　こ し味嗜と して は 性状 の 異 な る米 味 噌 （信州淡
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