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　力法　鳶姑ヒラタヶ･ぷ布瓢。もの劣-ir び鳥島県林琴討験埓ど兼修tTi*ｼ・。町* ヒラタ

ケI* 郷山布ぬ･£‘抑茄こび了力!ﾝ了。倒1ヽエぎゾ喋取しft も、･% 劈帰し艮。隊喘，ヽ徊出はn

ロロt- tに: i｀') J ーノし(2 -. ＼)混液にz 竹一な'＼. F，l、k吃に噂6"ヽz 索攻し, 嘴縮仮つ

D D 宋，乙0. ■.X /ヲノー/i. に再i^≒し, 重-t-'^ご脂f£定lした. 中d'l亀誓，:&縫脂f ・，タ

樋i吝ケ^ 飢力うU りD -3 μｸﾞ･ 5 7 1 - I- い) 朽ち。, II 防囃組蟻吝ガフワロ^ ドゲ'T フィ

- ど/S析した。
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A 35 緑および赤ヒ・-■?ンの脂秀性成分にっいて
日本す大家政o木村恵子4ロm照美多田伊平

　目的　赤ヒ・－-7ンの主な色素であるカフ･サこノチンやカプソルビンの生成愈程を明らかに

し、緑ヒ・－マンの主成分であるクロロフィル類が、赤ピーマン中でどのような化冷物とな

。て存在tるのかを校嗇するために、緑および赤ヒ・--7ン脂鎔性成分の同定を行った。

　方法細切したヒ・一一ﾏﾝをニミキサーに入れ、ア■t 1-ンt加元て粉辞した。吸引炉通後、

？液をエーテル- 抽出し、脂奪欧成分を得た。これをケン化し、エーテル初出擾のTiC層か

ら。常裁に従。て脂肪酸工刺しエステルを調製した。これをガスクロマトグラフィー（^

（i ）(z力ヽけ、標品との保荷時間を比較することによって成分の同定を行･。た。また不ケこノ

化物の単離同定は次のように行･、た。舞層クロマトグラフィ―によって宍サントフりし頬

を除いた赤ヒ・－"?ン脂多陛成分は、酸化マグネシウムカラムを用いて分Slし、名､フラクシ

ョンをケニノ化した。方らにヘキサンて舶出し、へ=そサン可鎔部は＆c分済を行い、純度の

高い物質を含むフラクシ３ンは、再クロマトによっT精製した。得られた純品は、GC,.

n則エRおよび午－unRを測定することによ'J 、それろの化学構者を明らかにした。

　結果総脂肪酸のうち、不発和脂肪酸は緑ピーマソカ仙）､8％,赤b"ーマンが:ee.2%であ

1た。これらのうち最も冷く含まれるものは、前看がC,≪:2 .
後がCl8:3であった。勿和脂

肪mとしてはCn:。Cl4:。, C=。, Cn-.oi

荷により、メ-トコフｚ口りし、力こノペステローJレおよびかシトステp-ルカ湘出さ収だ。
また.イソホロンｚフィトールおよびゲラニルゲラニオールが単敵同兜之れ、分子-l:/56

（C-jH･sOz)であリ、内a一不老1ロケトンおよび水酸基をもつ化洽物も単mされた。


