
そば の ア ミラーゼ の性状 に つい て

＊ ＊＊
羽 田 正 義・ 山岸 恵 美 子

ア ミラーゼは，初 め R ， K u h n l）に よ りそ の分 解生成物 の旋光性に もとづいてα－ ア ミ

ラー ゼ とβ－ ア ミラ ーゼ に分 類 され た が ， そ の後 O b lss o n 2）は麦 芽 ア ミラ ー ゼに お い て は

α－ ア ミ ラーゼ と液 化 型 ア ミラ ーゼ 及 び β－ ア ミラ ーゼ と糖 化 型 ア ミラ ーゼ とは 同 一 の も

ので あ る こ とを 認 め た 。 そ れ 以 来 一 般 に α－ ア ミラー ゼ ＝液 化 型 ア ミラー ゼ ， β－ ア ミラ

ーゼ＝糖化型 ア ミラーゼ として扱 われて きたが，近年 ア ミラーゼのデ ン粉分解型式 につ い

ての研究が進 んだ結果，両酵素をそれぞれ同一の酵素 として混用す る ことは妥 当でない と

の見解 も生 じ 3）， またア ミラーゼは単純 にα一， とβ一型（液化型 と糖化型） の 2 種 に分賀

するのみでは不十分 であ って，そ の起源 の異な るに したがいそれぞれの性 質をl異 に す る

（液化カ と糖化 力の相対的比率が異 なる） ものであ る こと等 が確 轟され るにいた った 4）5）

6 ）7 ）0

特 に岡崎 によ り認 め られた糸状菌 のα－ ， β一ア ミラーゼ及び マル クーゼには， 酸処理

によ り不活性化 され るもの （非抵抗性） と不活性化 されぬ もの （抵抗 性）の 2 種 の存在 す

る こ とは興 味 が あ る。

われわれは， ソバのア ミラーゼにつ いてそ の一般的性状を明 らかにす るとともに，その

作用様式 に以上 の如 き傾 向が認め られ るか否か を検討 した結果 2 － 3 の知見を得 たので報

・告す る こ と と した 。

なおア ミラーゼ の性質 が異 るに したがい，分振方式や名称 もそれぞれ異 るべ きであ るが，

三現在 では混乱状態 のままにな ってお り，名称 につ いて 1 ， 2 の提案 3）がな されてい るにす

ぎな い。

しか しわ れわれほ従来 の慣習に したがい， ヨー ド反応 によ り追跡 した酵素を α－ア ミラ

ーゼ，その作用 を生成還元糖 の量 で測定 した酵素をβ、－ア ミラーゼ として表≡現 した。

実 験

1 ．酵素液の調製

＊生活科学担 当 ＊＊生活 科学助手
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リバ の種子を麦芽の製法 に準 じて発芽 させ ，緑芽 のまま少量 の永 を加 えて ミキサ ーで十

分贋砕す る。 この ものを トルオ ールを加 えて 3 時 間振 と うした後更に 1 夜氷童 に放置 して

十分酵素を抽出する。ついで布で しば り更に遠心分離 して沈殿を除 く。上澄液を 2 N 酢酸，

2 N ア ンモ ニア水を用い てp H 6 ．0 に補正 した後加熱 して 600C に達 した時直 に流水で 急冷

し生成 した沈覿 和 する。軒離 その音容の 5 ％タンニン溶液を滴加 しつつ撹拝 して酵

素を沈殿せ しめ，遠心 分離 して上 澄液を除 く。 この操作 で酵素 はほ とんど完全 に沈殿す る

が， この際 pH は 6 附近で ない と沈殿 の生成量が少ない。沈殿 ほ更に アセ トン・ エーテル

法で処理 した後真空乾 燥す る と強 力な酵素榛品が得 られるb この ものを適宜水で希釈 して

実験に供する。

なお酵素は上記の乾燥梼品以外に，抽出原液を単に透析 したのみのもの及び未発芽種子

の粉末か ら調製 した乾燥酵素等 も一部使用 したが，それはそのつ ど示 した。

2 ． 2 ク占テ ン粉液の調製

可溶性 デ ン粉 （武 田製 ） 2 g を精粋 し，少量 の水 を加 えて乳液 とし，・これに 紛50c c の

煮沸水 を注 いで溶解 せ しめ，更 に 3 分 間煮沸 した後冷却 しメス コルベ ンにて正 しく 100 cc

とす る。 トル オール を加 え氷室に貯 える。

吉．緩衝液の調製

諾酢酸塩繍 液（p H 4・8）を使用したが，最適pH の測定には完酢酸塩繍 液（pH 3～5・5）

と リン酸塩 緩衝液 （pH 6 ～ 7 ） を用 いた。

4 ．測定法

仁） 分解慶（糖化力） 作用混液を一定時間ごとに 1 cc （還元糖を添加 した場合は 0 ．5

C C）ず つ取 り，生成還元糖 を S cb a 任er－H ar t m a n n 微 量定 量法 によ って定量 し， グル コ

ース（m g） として算 出 しこれ よ り分解慶％を求めた。

なおア ミラーゼに よるヂ ン粉分解反応 は約20～ 40ク名分解 の範囲でほ大体 1 分子反応 の型

をとるので，速度恒数 K は次式に よって求 めた。

K ＝i lo g 前売a

t ＝反応 時間， a ＝反応前 の基質量 ， Ⅹ＝ t 時間に分靡 された基質 童

（如 －げ ン粉反応 細 目の試験管に2 ccの蒸留水 と蕊 ヨー ト ヨードカリ液を2
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油滴加 した ものを車臆 してお き， これ に一定時間 ご とに作用混液 0 ．5c c を とって達加 しそ

の呈色を見 た。

結 果 と 考 察

1 ．作用様式か ら見た ソバ ア ミラーゼの型

一 般 に α－ ア ミ ラー ゼほ 耐 酸 性 が小 さ く耐 熱 性 の大 な る こ と， また 反対 に β－ ア ミ ラー

ゼは耐酸性ほ大 に して耐熱性 の小 なる ことが知 られ ている。 したが って O b ls s o n の行 っ

たよ うに熱処理 もし くは酸処理 を施 す ことによ って両ア ミラーゼを分別す る ことも可能 で

ある。いいかえれば，酸 もし くは熱処理 の前後 において ヨー ドデ ン粉反応 と，そ の時 にお

けるデ ン粉分解度 との闇に相対■的 な変化が見 られ るか否かに よって，その起 源には α－ ，

β一 両 ア ミ ラー ゼ が存 在 す るか ， また は α一 ア ミ ラー ゼ と β－ ア ミラー ゼ の い ず れ か 一 方

がそれぞれ単独に存在す るか ど うかがわ か る。

表 1 に示 したよ うに ソバにおいては，酸処理 及び熱処理 の前後におけ る ヨー ドデ ン粉反

応と，その時 のヂ ン粉分解慶 とを比較す るに両者 の聞 に明 らか な相 違が見 られ るので， α

－， β一両ア ミラーゼの混合型 である ことが認 め られ るよす なわ ち無処理 に比較 して熱処

理を施 した ものの分解 慶は， ヨー 下ヂ ン粉反応 の速度 よ りも著 し く劣 るし，反対 に酸処 理

のものは分解慶に比 しヨー ドヂ ン粉 反応 の進 み方 が著 しく遅 くな っている。

ヨー ド反 J芯 音声青 紫 】 紫 l赤 紫 ‡ 赤 l 橙 l 黄 橙 t 無 色

無 1 5 ．9 2 7 ．0 5 1 ．7 7 1 ．7 7 3 ．2 7 7．5

＊熱 処 理 1 1 ．4 2 2 ．8 3 0 ．6 3 8 ．1 4 1 ．3

ヨー ド反 応
青l 青 l 青 l 青 】 音 l 青 ．∃ ま

l 弓

＊＊酸 1 2 ．9 1 7 ．7 2 1 ．3 2 7 ．6 3 3 ．0 4 2 ．2 4 8 ．5

数字 はデ ン粉分解度％ を示す。

表1 熱処 理 お よび 酸処 理 に よ る ア ミラー ゼ作 用 の 変化

反応条件

2 ％可溶性デ ソ粉液

0．1N 酢酸塩緩衝液（p H 4．8）

水

酵素液

4

2

1

1

1

J
3 0 0 士 0 ．1

＊p H 6 ．0， 650 C で 15 分 加熱 。

＊＊ p H 3．0 ，10 0C ， 1 時 間処理後 p H 6 ．0 に粛正。
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なお，本乗 数に使用 した酵 素液は，線 芽を ミキサーで暦砕 した後 3 時 間振 と う抽出を行

い，布で しば り，軒過 し更に 3 日間流二水で透析 した ものであ る。・しか も透析 によ り生成 さ

れた沈殿 を除 くと，上澄液の β「 ア ミラーゼの作用力が弱 ま り α－ ア ミテーゼ との相対 的

作用比にかな りの差異 を生 ず るので，沈殿 と上澄液 とほ敢て軒別 しなか った。

2 ．耐酸性の強弱から見た ソバア ミラーゼの型

岡崎 4）ほ，糸状菌の α－ア ミラーゼ， β－ア ミラーゼ及び マル クーゼには酸処理で不活

性化 され る型 （非抵抗性 ） と，不活性化 され ない型 （抵抗性）の 2 種があ ることを報一告 し

てお り， この ことは従 来知 られなか った新 しい知見 にして非常に興 味深 い問題 なので， ソ

バのア ミラーゼに もかか る性質 や型 があるか香か を検討 してみた。

その結果 は，図 1 に見 られる とお りp H 3 10， 10 0C で 1 時 間処 理 した ものは，ヨー 下ヂ ン

粉反応の消失力すなわち α－ ア ミラーゼ作用をほ とん ど完全に消失 してい るに もかかわ ら

ず，い まだ相 当強 力なヂ ン粉 分解 力すなわち β－ア ミラーゼ作 用を残 している。 したが っ

てソバア ミラーゼほ耐酸性の大な る（低抗性 ） β－ア ミラーゼを主体 として， これ に耐酸

性の小な る（非抵抗 性） α－ ア ミラーゼの少量を共存す る型に属す るもの と認 め られる。
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図1 無処理および酸処理酵素液にお

け るデ ソ粉分解反応

吉．最適水素 イオ ン漉 度

酵素原液 に熱 もしくは酸処理 を施 し，

反応条件

2 ％可溶性デ ソ粉液

0．1N 酢酸緩衝液（p H 4．8）

水

0．5％酵素液
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＊酸処理 に用いた 0 ．5％酵素液 は，

p H 3 ．∩， 100C で 1 時間処理後，

1 ％の酵素原液を

p H 6 ．0 に補正 し

水 を加 えて 2 倍 に希 釈 して調 製 した 。

＊＊ 無処理 の作用時間（ 5 分 間隔）

＊＊＊ 酸 処 理 の作 用 時 間 （80分 間 隔 ）

それぞれ耐熱 性の もの （α－ ア ミラーゼ） と耐酸

性の もの（β一 ア ミラーゼ） とに分 けて，そのおのおのにつ き最適 P H を測定 してみた。

（図2，3 ，4）

そ れ に よ る と， α－ ア ミラ ーゼ の 最 適 p H は 4 ．5 ～ 5 ．0 附近 に あ り， β一 ア ミラ ーゼ のそ
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れは4・0附近 に あ る よ うで あ る。 しか もα－ ア ミラ ーゼ の瘍 合 は か な り活性 範 囲 が広 く， β

－ア ミラーゼの場合 ほ酸性側 に片寄 った狭 い活性範囲を もってい るよ うであ る。

また，熱処選 ア ミラーゼの p H 別分解度 曲線 は無処理 のそれ とほ とん ど同一 の傾 向を示

しているが， これ ほ ソバ ブ ミラーゼ の耐熱 性が小 な るた軌 極端 な熱処理 が出来 ない こと

からか な りの β一 ア ミラ ー ゼが 残 存 して作 用 して い るた め と考 え られ る。
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反応条件

2 ％可溶性 デ ソ粉液

0．1N 酢酸塩緩衝液（p H 4．8）

0．5％酵素液

反応条件

2 ％可溶性デ ソ粉液

0 ．1N 酢酸塩緩衝液（p H 4．8）

2 ％酵素液

つ
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●
●
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●

●

l

言t

3 0 0±0 ．1，

1 5分作 用

3 0 0±0 ．1，

汁35分作用

＊2 ％酵素液 をp H 6 ．0 ， 70 0C で 15分加熱 ′

反応条件

2 ％可溶性 デ ソ粉液

0・1N ■酢酸塩根衝液（P I壬4．8）

2 ％酵 素液

1，

用

〇
．

作

±

分

0

0

0

1

3

つ
ム

l

′
－

－

ノ

2
：
l
：
l

＊4 ％ の酵素原液 をp H 3 ．0 ， 10 0C で 1 時間処

理後，pH 6 ．0 に粛正 し，更 に水 を加えて 2 倍

P H に希釈 し 2 ％酵素液を調製 した。

図 4 ＊酸 処 理 ア・ミラーゼ（β－ ）のp H 別 分 解 慶

曲 線

4 ． マル トー ス 及びグル コー スの ソパ ア ミラーゼに対する阻善 作用

アミラーゼに よるデ ン粉分解生成物 （グル コース，マル トース，低分子デ キス トリン）

－24－



む土一般にア ミラーゼ作 用を阻害す る傾向のあ ることが報告 されてお り， しか も阻害 の様式

や度合 はア ミラーゼ及 び糖 の種類に よ ってか な りの相違が見 られ る。 6）8）

よって リバの無処盟 7 ミラーゼ（α－，β一混浴）について も同様 め傾向が見 られるか香

かを検 討 してみた。 その結果 図 5 に示す とお り， 6 9るマル トースは明 らかにヂ ン粉糖化作

用を阻著 し， しか も作用時 間の経過 とともに漸次阻害慶 を増 す傾 向が見 られた。 しか しヨ

ー ドヂ ン粉反応に対す る阻害作用は著 し くな く， 2 9石グル コースを添加 した場合 のそれ と

ほ とん ど同一であ る。 一方グル コース添加 の場合 の分解慶 曲線は対 照のそれ とほ とん ど変

化が な く， この こ とは マル トー スに よ りソバ ア ミ ラー ゼが 阻 害 を受 け る度 合 は α－ よ りも

β－ の方 が一層鋲薯 であ ることを意味 す るものであ る。

また福本 6）が細菌ア ミラーゼについて観 察 した よ うに，分解 反応の末期 においてはマル

トースの阻害度が減少す るか否か は ソバア ミラーゼでは明 らか でなか った。

反応条件

2 ％可溶性デ ソ粉液 4

0．1N 酢酸緩衝液（pH 4．8） 2

誉祭 ミプ惣 うコ‾ス， 1

0 ．25％酵素液 1

l

J
3 00±0 ．1

＊グル コース 及 び マ ル トース は そ れぞ れ 盲検 を行

い数値 を補正 した。 マル トースの盲倹は時間 ご

と に行 った。
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図 5 ＊ マル トース お よ び グル コー ス阻 害 の

経時的変化

ま た添 加 す る マル トー ス とグル コー ス の濃 度 を 変 え てみ て ， α－ ア ミ ラー ゼに対 す る阻

害度 を ヨー ドヂ ン粉反応 によ る定性 的な観 察で検 した ところ，いずれ も対称に比較 して明

表2 濃 度 の 異 な る マル トー ス お よび グル

コース の 阻 害 に よ る ヨ ー ドデ ン粉 反

応 の変化

反応条件

2 ％可溶性 デソ粉液 4

0 ．1N 酢酸塩緩衝液（p H 4．8）2

水（又 はマル ト ス・ グル 1
コ ー ス ）

0 ．2 5％酵素液

±O

1

03

0

＼－－
し

′－

・
ノ

作用時間

（ 分）5 1 0 1 5 2 0 2 5 3 0 3 5 4 0

照1紫 桓赤1淡赤】橙 桓橙l無句

マル ト 16 ％l紫

ス添 叫 10％1紫

グル コ ー

ス添 加

！淡赤】橙 l淡橙

‡淡赤l淡赤i橙

無句

蒜l蒜
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らか な阻害 を示 すが，その度合 ほ濃度 の差異 を考慮に 入れ てみ る とグル コースの方が マノレ

トース よ りも大 であ ることが分 った。 しか しマル トースの場合ほ濃度 を高め る と阻害の度

合を増 すのに対 しグル コースの場合はほ とん ど変化が認め られなか った。（表 2 ）

つ ぎに同 じ く無処理酵素液（α－ ，β－ ア ミラーゼ混浴）につ いて， デ ン粉分解反応 が一

分子反応 の型 を とる範囲 （分解慶20～40〆）でその作 用比 を比較 した ところ，対称 の作 用

比1 に対 してグル コースのそれほ 1．1で， 2ク左程慶 のグル コースにほ阻害作用 は認 め られな

かった。

しか して マル トースは 6 9るの溶 液を添加 した が，作用比ほ グル コースの場合 と逆にか え

って 小 とな って お り，既 述 の とお りマル トー ス で は特 に β－て ミ ラー ゼ に対 す る阻害 作 用

が大 である と考 え られた。（表 3 ）

表 3 マ ル トース 及 び グル コース の 阻害 に

よる作 用 比 の 変化

反応条件

2 ％可溶性 デソ粉液

0．1N 酢酸緩衝液（p H 4．8）

水（ま たは 6 ％ マ ル トー ス，

2 ％ グル コ ース）

0．25％酵素液

±
（
U

1

03

0

1

′
」

4

●

●

つ

山

●

●

l

●

●

l

グル コース 及 び マル トース は そ れ ぞれ 盲検

を行 い数値を禰正 した。 マル トースは時間

ごとに育検 を行 っ た。

i 作質 問1 分覧度 IK x lO3】平均 濫用

対席

6 ％ マ ル ト
ース添加

2 ％ グ ル コ

ース添加

1 5

2 0

1 5

2 0

1 0
1 5

3 0．2（赤橙）
3 7．3（橙）

2 3 ．0（濃 赤）
3 0．8（赤橙）

2 1．5（濃 赤）
3 2 ．3（淡赤）

1 0 ．38

1 0 ．19

7 ．9 5

8 ．05

1 0 ．5 1

1 1 ．2 9

1 0 ．2 9

8 ．0 0 I O ．8

1 0 ．9 0 1 1 ．1

作用比 は 対 照 の K を 1 と して 算 出 した。

5 ．未 発芽種子及び発芽種 子ア ミラーゼの作用力の強弱

一般 にカ コク類 の種子は，未発 芽 の状態の ものでは β－ア ミラーゼの作 用が強 力であ る

にもか かわ らず ， α－ ア ミ ラー ゼ の それ ほ 極 め て微 弱 か も し くは は とん ど不 活性 で あ り発

芽に伴 って β－ ア ミラーゼの作用が一層強力 とな るに したがい α－ ア ミラーゼの活性 度 も

急激 に上 昇 して くる こ とが 知 られ てい る。

わ れわ れの観察に よれば，図 6 に示す よ うに ソバの無処理 ア ミラーゼにおいて も同様 り

傾向が見 られ，未発芽種子に おけ る ヨー ドデ ン粉 反応は24時 間経過 して も何等 変化 な く青

であ り，還元糖 の定量 では同 じく24時間作用で約 70 9るの分解 を示 してい る。 これに対 し発

芽ア ミラーゼでは，例 えば声芽 の場合に見 られ る とお り，僅 か3 0分 の作 用で7 0 9る，無色 と

な ってお り，α－ ，β－ ア ミラ ーゼ と もに著 し く強 力 であ る こ とを示 して い る。 特 に α－ ア

ミラーゼは発 芽の伸長に伴 い急速 に活性化（生成 ）され ，また β一 ア ミラーゼ作用 も一層強

力とな るもののよ うであ る。例 えば短芽 （全長 5 ～ 10 m m ） と長芽 （全 長2 5～3 0 m m ） の
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作用 力を比硬 す ると，前 者において3 0分作用 ，2 4ク占，ノ青紫 であ るのに対 し，後者 でを土同 じ

く30分 作 用 で 70〆 ， 無 色 とな って お り， α－ ， β－ ア ミラ ー ゼ共 に 長 芽 の 方 が著 し く強 く

なって い る ことが分 る。 しか も短 芽 で ほ ヨー ドデ ン粉 反 応 が 赤 とな るの に 10 0分 を要 して

いるのに対■し，長芽では僅 か 15分 であ り， また分 解慶につ いてみ て も長芽では ヨー ドヂ ン

粉反応 が赤 とな る点 で3 8％程度 であるのに対 し，短芽でほ9 0ク右以上 とな ってお り， この こ

とか らも β－ ア ミラーゼに比 し α－ア ミラーゼ作 用の方が発芽 の伸長に伴 い一層急速に増

加して い る こ とが うか が わ れ る。
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作用時間
（ ＊ 発 芽 碍 子 ア ミラー ゼ

＊ ＊ 未 発 芽 揮 子 ア ミラー ゼ

図6 未 発芽お よび発芽種子 ア ミラーゼの経時的の作用変化

反応条件

2 ％可溶性デ ソ粉液

0．1N 酢酸塩緩衝液（p H 4．8）

■水

0．5％酵素液

10±003

1

一r

・
ノ
．

4

・
●
つ
】

：

l

：

l

また未発芽 ア ミラーゼ と発 芽ア ミラーゼ（いずれ も無処理）の作用比について検討 して

みるに，長芽 ア ミラーゼは未発芽 ア ミラーゼの4 8倍，短芽 ア ミラーゼは 14倍 の大 さを示 し

てい る。 さ らに 同 じく発芽 ア ミラーゼに おいて も， 長芽 の方は短芽に 比 しその作用比 が

3・5倍 とな ってお り，いずれ もα－， β一混溶 のア ミラーゼ作用比 は未発芽＜ 短芽＜ 長芽 の

順に漸次大 とな って行 く傾 向を示 している。（表 4 ）
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表4 未発芽極子 および発芽樺手 ア ミラー

ゼの作用比 の変化

反応条件

2 ％可溶性デ ソ粉液

0．1N 酢酸塩緩衝液（p H 4．8）

水

0 ．5％酵素液

C

．1

0

0

30

±

＼
－

1
ノ
ー

・
ノ

4

：

つ
ム

：

l

：

l

未発芽碍子

一作質 問j分覧度IK x lO3 l平均 l作用比

3 60
7 20
2 0 ．6
3 6 ．2

0 ．28
0 ．27 0 ．28

長芽

短芽

蒐芽

穫子

1 5 1 3 7 ．4

3 0
4 0
2 4 ．0
2 8 ．3

1 3 ．5 1 3 ．5 1 4 8 ．2

3 ．98
3 ．6 1

3 ．8 0 1 13 ．6

作用比ほ未発芽樺子 のK を 1 と して算 出 した。

す なわ ち以上 を要約す る とソバの未発芽種子においてほ， β一 ア ミラーゼの作用 のみが

強力 で α－ ア ミ ラー ゼは ほ とん ど不 活性 で あ り， ま た発 芽 の伸 長 に伴 い α－ ア ミ ラー ゼ が

漸次活性化 され， 同時に β－ ア ミラーゼ も未発芽種子 に比 し一層強 力 となる もののよ うで

ある。

6 ．透析・ タ ンニン処理等に よる酵素作用力の変化

ソバの緑芽 を ミキサーで贋砕 して酵素を振 と う抽出 した ものについて，軒 過 して透 明 と

し，流 水でセ ロファン紙 を用 いて透析す る と，新たに生成 された沈殿部分 にかな り強 力な

β－ ア ミラーゼが残 り， 一方α－ア ミラーゼは大部分 上澄液に 溶 出 されてい ることがわか

った。つ ま りソバにおいては β－ア ミラーゼが比較的沈殿部分 に吸着 され易い もの と考 え

られ る。

また長芽の酵素 抽出液 か らタンニ ン処理法 と， アセ トン・ エーテル法 （詳細は酵素液調

製法 の項 参照）によ り調製 した酵素 の乾燥粉末 においても，ほ とんど透析 の場合 の濾液 と

同様 の分解様式を示す ことが認め られた。（表 5 ）

したが って透析 ， タンニ ン等 の処 艶を施 した酵素液 を使用す る場合は，基質デ ン粉に対

するヨー ド反応 と糖化率 の相対的比率が多少対照 と異 る ことがあ るか ら，分解様 式を検討

表 5 透 析 も し くほ ク ンニ ソ処 理 酵 素 に よ るデ ソ粉 分解 作 用

ヨー ド反 応

青 青紫 紫 赤紫 赤 赤橙 橙

5 9 ．6

黄橙 l無 色

1 8 ．9 1 2 2 ．1I 3 8 ．8汐

＊

酵素液

透析 処 理 酵 素 沈で ん

＊＊

混 合 液

6 5 ．3

1 5 ．9

9 8 ．0

2 7 ．O t 5 1 ．7 7 1 ．7

6 2 ．0

7 3 ．2

7 5 ．7

7 7 ．5

＊＊ ＊

タ ソ ニ ソ 処 理 酵 素 1 5 ．4 t 2 4 ．6 1 3 7 ．5 1 4 7 ．4 ー1 6 0 ．8 1 6 9 ．5
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反応条件

2 ％可溶性 デソ粉液

0．1N 酢酸塩緩衝硬（p H 4．8）

水

酵素液

一
1
－
▲0±003

ヽ

l

′

j

4

：

つ
一

‥

l

‥

l

＊ 透 析 に よ り生 成 され七 沈 で ん を ア セ トン・ エ ー テ ル法 で乾 燥 粉末 とした もの を 2 ％ の酵 素 溶

液 と して使 用 した。

＊ ＊ 沈 で ん を汐 別 しな い で透 析 した酵 素 液 を そ の ま ま使 用 した 。

＊ ＊ ＊酵 素 抽 出液 に 5 ％ タ ンニ ン溶液 を‡ 容 添 加 して生 成 した 沈 で ん を ア セ トン・ ト テル 法 で 乾

燥 粉末 と した もの を0 ．5％ の酵 素 溶液 と して使 用 した 。

尚 以 上 の酵 素 はす べ て緑 芽か らと った 。

する際 な どは この点 にに考慮 を払 うべ きであ る。ただ しタンニン処理 に よる乾燥粉末 は，

随時所要濃度 の酵素液 が得 られる点 でほなほだ便利であ る。

要 約

1 ． ソバ 芽 ア ミラーゼはα－，β－ ア ミラーゼ の混合型であ る。 ただ し未発 芽種子 にほα

－7 ミラーゼ作 用ほほ とん ど認 め られない。 α－ ア ミラーゼは発芽に伴 って漸 次 活 性 化

（生成） され，同時にβ－ ア ミラーゼ作用 も増大す る。

2 ． ソバ芽ア ミラーゼは，耐酸性 の大な る β－ ア ミラーゼを主体 とし，それに耐酸性 の

小な るα－ ア ミラーゼの少量 が共存 す る型に属す る。

3 ．最 適 p H は α－ ア ミラ ーゼ で ほ4 ．5～ 5．0， β－ ア ミ ラー ゼで ほ 4 ．0附 近 に あ る。

4 ． マル トー スに よ りそ の作 用 が 阻 害 され る度 合 は ，特 に β－ ア ミラ ーゼ が大 で α一 ア

ミ ラー ゼは 小 で あ る。 しか し グル コ ース は α－ ア ミラー ゼ に対■して は ， マル トー ス よ りも

若干阻晋作用が大 きいよ うであ る。 また マル トースは高濃度 わ ものほ ど α－ ア ミラーゼに

対す る阻害作用が大 となるのに対 し， グル コースでほ濃度 に よる差異 ほ認 め られ なか った。

5 ． 透 析 も し くは タ ン ニ ン処 理 ほ ， β－ ア ミラ ーゼ の作 用 の み を よ り多 く弱 め る。
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