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C 157　　甘藷の栄養食品学的研究（6 ）‐糖脂質（ヤラピン）について一

　　　　東京家政学院短大　津久井亜紀夫

　目的　甘藷塊根の切断面からにじみでるミルク状の物質として知られているヤラピンは

ヒルガオ科に属する植物に含まれ、糖脂質の仲間である。昔は緩下剤として使われていた

といわれる。このヤラピンは空気中に放置すると黒ずみ、甘藷の加工過程において厄介な

成分とも考えられているが、ほとんど研究がなされていない。そこで演者は甘藷から３種

の配糖体の存在を確認し、。糖の間定を行い若干の知見を得た。

　方法　総脂質はFo I ch 法（クロロホルム：　メタノール＝2：　1 ）により抽出し溶剤を留

去後、ケイ酸カラムクロマトグラフィーによりクロロホルムで中性脂質区分を、アセトン

で糖脂ft 区分を、メタノールでリン脂質区分を順次溶出して分別した。再度糖脂質区分を

ケイ酸クロマトグラフ■{ ―に負荷した。溶出溶媒はクロ□ホルム：　メタノール混液のメタ

ノ- ル濃度を5%ずつstep　w i s hに増加して、1201111／hr　の流速で、各lOOiai　展開し、4gず

つに分画した。重量法による収量とアンスロン法によるOD値を求めた。各糖脂質（5～10

≪lg）は3N塩酸2n I　で加水分解した。n -ヘキサン可溶性成分を除去して、濃縮後トリメチル

シリル化してガスクロマトグラフィーに供した。

　枯果　13品種の甘藷塊根中の総脂質量は固形物当り育成品種が平均1.38Xで、Yen 品種

が0.96Xであった。総脂質中の中性脂質、糖脂質およびリン脂質の割合は品種により異な

っていた。糖脂質は11品種中特に紅小町が6a　と多いが、他の品種は約18～Zi%の範囲内

であった。糖脂質はＡ、Ｂ、Ｃの３種の配糖体を確認し、ＡとＢはラムノース、フコ―ス、

グルコースが、Ｃはガラクト-スとグルコースが同定された。

C 158　　多重バイト試験法によるジャガイモでん粉のりの物性の検討{第２報）

　　　　　大阪樟蔭女大学芸　　○辻　昭二郎・中谷　文子・田中　聡美・松山　好

　〔目的〕　著者はコーンスターチなどのでん粉のりの物性を新しい物性試験法多重バイ

ト試験法”で測定し，有用な結果が得られることを示した2)本報では先に発表したジャ

ガイモでん粉のりの物性”に引続き，添加物と加熱条件による物性の変化を多重バイト試

験法で検討解析した。

　〔方法〕　既報2) 3）の方法に準じて調製したジャガイモでん粉のりについて，とくに食

塩およびパルミチン酸Na添加の影響を検討した。測定はテンシプレッ,ザーと第5次改良型

多重バイト装置”を使用した.また，一部コーンアレート型デジタル粘度計ででん粉のり

のみかけの粘度の測定も併せて行い比較した。

　〔結果〕　粘度計よるジャガイモでん粉のりのみかけの粘度の測定は濃度が1 .^ ％以上

になると条件によっては十分な対応ができない傾向が示された。これに対して，多重バイ

ト試験法のみかけの粘性要素と対応するパラメーターはでん粉濃度4.3 %以上ののりでも

精度よく測定できることが示された。また，食塩およびパルミチン酸Na添加によるでん粉

のりの物性変化も多重バイト試験法のパラメーターで極めてよく示された。
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