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1. 植物性食品 の え゙ぐ味" に関与 するものとし て善

酸, 善酸Ca, ホモゲンチジン酸（以 下 ＨＧＡ と略 す）

が考えられるが，その他 ＨＧＡ 配糖 体も重 要な一成 分で

あると思 われる。

そこで比較的 えぐ味の強い数種の植物性食品 のHGA

配 糖体量を定量した結果，里芋に多 く含 まれてい る事 が

判 明し たので里芋を試料 とし，こ れを検索， 単離 するこ

とにし た。

2. 里芋の皮 剥粗切片を加熱して酵素 を不活性化し，

ホモジナイズし たも のにエ タノール を加え，濾別 後減圧

濃 縮し， これをエーテルにて抽出し，下層 を試 料とし て

０～99% のエタノールの段階的溶出法に より,活性炭カ ラ

ムクロマトグラフィーを行なった。各分画 の加水 分解 前

後 の検体をペーパー クロマト グラフ ィーにかけ，同時 に

味 覚による判別 を行 なって配糖体 の検索，確 認を行なっ

た。

3. その結果，目的物 である配糖体 は5% エ タノール

溶 出部に存在するこ とが判明し た。そこで 活性炭 カラム

クロマトグラフ ィーに よって5% エ タノール溶出部 を集

め濃縮後, ペ ーパ ークロマト グラフ ィーにかけ てRf0.07

の 配糖体部分をきり とり蒸溜水にて浸出し，減圧乾固し

た。 このもののえぐ味はHGA 部 分よりも強く感じ られ

た。 又，このも のは恐 らく ＨＧＡ とグル コースが結合し

て お 則 塩化第二鉄反応か ら結合は ＨＧＡ のオルト位 の

一〇Ｈ 基において行 なわれ てい ると予想 される。


