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一、緣由與目的 

近年來國人生活水準提高，飲食習慣也漸漸改變，對稻米品質的要求，不

但講求美味可口，也更進一步開始著重其營養價值。因此相當多的學者們已分

別對稻米中各種營養素進行分析，並探討其對人體的生化機能。蛋白質為人體

組織中最重要之組成份。肌肉、骨骼、牙齒、各種內臟器官、血液、以及體表

之皮膚、毛髮、指甲等均以蛋白質為主要成份。此外，身體中酵素、部分激素、

抗體等亦是蛋白質所構成。而胺基酸為構成蛋白質的基本單位，特定胺基酸的

種類、數目及排列順序決定此蛋白質之專一特性，由此可見胺基酸之重要性。

因吾等過去研究發現：膳食米蛋白有抗動脈硬化之作用，其機制可能是米蛋白

中之精胺酸（Arginine）在抑制動脈硬化機轉中扮演著重要之角色。國內稻米

品種繁多，且加入 WTO 之後進口稻米種類日益增加，消費者在購買時常常不知

如何選擇，因此本計畫擬針對目前國內主要生產及市售之稻米品種進行胺基酸

含量分析並比較其差異，不僅可提供消費者作參考，並可作為今後育種上選拔

優良品系之依據，以期對國內稻米品質改良有所助益。 

 
二、實驗材料與方法 
材料： 

1.市售之日本新瀉越光米、日本魚沼越光米、泰國香米、美國加州米等 

2.台中區農業改良場－越光米、台梗 9號、國產長秈米(台中秈 10 號) 

方法： 

前處理： 

去除試樣上之

塵埃、沙子等不

純物。 

 

→ 

風乾後，用研缽均勻磨

碎，通過 50~70mesh（篩

目大小為 0.2~0.4mm）的

篩子。 

 

→ 

殘留物再粉碎、過

篩。過篩完，存放封

口袋中備用。 

實驗步驟： 

正確稱取試樣約 2g（至小數點第四位）於稱量瓶中，蓋子斜 

放啟開一部份，放入 105℃的烘箱中乾燥 4小時，蓋好蓋子 

，放入玻璃乾燥器中放冷至室溫（約 30~40 分鐘），稱重量。 

↓ 

 試樣倒入離心管中，加入 60℃ 70%的酒精約 40ml  
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↓ 

振盪器振盪 20 分鐘 

↓ 

離心分離法，抽取上澄液 

↙         ↘ 

上澄液（游離胺基酸） 沉澱物（蛋白質） 

以 0.45um 的 millipore 過濾 加乙醚 5-10ml 

↓ ↓ 

4℃下 減壓濃縮 振盪 

↓ ↓ 

乾涸 離心 

↓ ↓ 

（第一次） 

水洗濃縮瓶內壁 

去乙醚 

（重複，共兩次） 

↓ ↓ 

加乙醚約 10ml 風乾 

↓ ↓ 

靜置 倒入稱量瓶中，稱重 

↓ ↓ 

 

 

 

水與乙醚分離，取出乙醚

（重複動作直到取出之乙

醚為清澈，約 2~3 次）

 

 

 

105℃ 烘箱，乾燥＞4小時 

↓ 

回溫（玻璃乾燥器） 

↓ ↓ 

再濃縮 稱重 

↓ ↓ 

乾涸 取 0.1g 乾燥試樣，倒入分解管中 

↓ ↓ 

（第二次） 

水洗瓶壁 

加 3ml 6N HCl 

↓ ↓ 

濃縮至乾涸 抽氣（讓分解管內成真空狀態） 

↓ ↓ 

 

 

以 0.5ml 0.02N HCl

溶解殘留之固形物 

 

 

110℃ 乾浴機 ＞24 小時 

↓ 

↓ 濾紙過濾 

胺基酸自動分析儀 

（BECKMAN 6300 AMINO ACID 
ANACYZER） 

↓ 

0.45 ummillipore 過濾 

↓ 
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濃縮 

（與游離胺基酸方法同， 

但不須再加乙醚，） 

↓ 

 

 

以 0.5ml 0.02N HCl 

溶解殘留之固形物 

 

 

↓ 

胺基酸自動分析儀 

（BECKMAN 6300 AMINO ACID 
ANACYZER） 

 

三、結果與討論 

 

由表一得知，所有樣品的胺基酸組成，均以麩胺酸所佔的比率最高，

其次為天門冬胺酸，而以胱胺酸所佔比率最低。國產越光米的胺基酸組成

中，絲胺酸、甲硫胺酸及胱胺酸所佔的比率均比日本新瀉越光米及魚沼越

光米高，但國產越光米的纈胺酸及異白胺酸所佔的比率則比日本新瀉越光

米及魚沼越光米低。甲硫胺酸及胱胺酸為含硫胺基酸，顯示國產越光米的

含硫胺基酸所佔比率比日本越光米高。 
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表一、進口米及國產米之胺基酸組成(莫耳百分比) 

氨基酸組成 
日本魚沼

越光米 

日本新瀉

越光米 

美國 

加州米
泰國香米

台中秈

10 號 

台灣 

越光米 
台梗 9號

天門冬酸 9.86 9.78 9.67 9.42 9.08 10.22 9.30 

蘇胺酸 3.90 4.03 4.03 4.01 4.08 3.85 3.94 

絲胺酸 6.68 6.92 6.83 6.88 6.78 7.90 6.81 

麩胺酸 16.82 16.73 16.98 16.73 17.25 17.46 17.34 

脯胺酸 5.26 5.22 5.36 5.47 5.50 5.75 5.45 

甘胺酸 8.45 8.42 8.37 8.37 8.12 9.25 8.24 

丙胺酸 8.62 8.55 8.72 8.80 8.76 9.21 8.46 

纈胺酸 6.37 6.51 6.17 6.62 6.59 4.32 6.65 

甲硫胺酸 2.04 1.84 2.32 2.08 2.00 2.26 2.34 

異白胺酸 3.84 3.92 3.76 3.99 4.04 2.49 4.02 

白胺酸 8.66 8.65 8.66 8.76 8.62 8.24 8.72 

酪胺酸 2.56 2.56 2.44 2.51 2.58 2.51 2.56 

苯丙胺酸 4.38 4.39 4.45 4.46 4.52 4.22 4.52 

組織胺酸 2.06 2.07 2.08 2.12 2.07 1.95 2.08 

離胺酸 3.11 3.14 3.12 3.28 3.00 2.93 2.95 

精胺酸 6.61 6.60 6.18 6.36 6.14 6.30 6.52 

胱胺酸 0.78 0.66 0.86 0.14 0.87 1.10 0.10 

 

     


