
食　　物 〔(社)日本家政学会

I Fp- 4　　　小豆子実フェノール成分の和皮と子葉における差災について

　　　　　　北海道教育大函館校　○畑井朝子　弘前大農学部　奥瀬一郎

　目的　昨年の木学会では全粒粉末試料のフェノール成分の定性試験結果について報告し

た。しかし、以後の検討でフェノール含量は種皮が子葉より高いことが明らかになった。

そこで、種皮と子葉とのフェノール成分を薄mクロマトグラム法によ｡り比較検討した。

　方法　供試小豆は平成３年北海道十勝管内産のエリモショウズである。子突（5g）を

lOOmC容ビーカーにとり、50meの蒸留水を加え、25℃暗所で18時間浸水処理を行い、種皮

と子葉とを分離した。水浸出液と種皮の洗浄液を合わせ. ao℃以下で減圧濃縮後、種皮の

水溶区分の試料とした。種皮はさらに70％メタノール（25℃暗所）で抽出し、メタノール

可溶区分の試料とした。子葉は70％メタノール中で磨砕後、Dot:で30分3回抽出し、子葉

の試料とした。セルロース薄m (メルク社20×20c.m)を川い、展阻溶媒はn －ブタノール

：酢酸：水＝4 : 1：5（一次）、2％酢酸（二次）であり、検出は赤血塩一塩化鉄（Ａ反応

）とバニリン一塩酸（B反応）によったが、紫外線による蛍光反応も参考にした。

　結果　A 反応:検出スポットは種皮の水溶区分が22個、メタノール可溶区分が10個であ

り、後者の9個は水溶区分と共通であった。また、子葉には7個が検出されたが. 4個は

種皮と共通であり、それ以外の2個はクロロゲン酸であ･）た。Ｂ反応：検出スポットは種

皮の水溶区分が12個、メタノール可溶区分が4個であり。後者はすべて水溶区分と共通で

あった。子葉では3個が検出され、それらはカテキンとプロシアニジンであった。以上の

結果、フェノール成分はほとんどが和皮に水溶性として存在しており、またク｀ロ･ロゲン酸

にみられるように種皮と子葉とでは質的・質的に異なることが明らかにされた。

I Fp－ 5 古代米貯蔵蛋白質（グルテリン・プロラミン）のポリペプチド組成

　　　愛媛大教育　○宇高順子宅見賢二

　目的　米の品種間の蛋白質の相同性・異質性については多くの先行研究がみられる。そ

の中で、未改良品種として近年注目されている古代米についてはまだまだ情報が少ない。
そこで古代米を中心に、米の品種間並びにイネ科の属種間における蛋白質の相同性・異質

性と、形態学的植物分類の関連を明らかにすることを目的として、本研究では古代米と現
代米を対象に、米粒成長過程および米品種間のポリペプチド組成を比較した。

　方法　古代米・現代米の粳種・橘種の４品種について、開花後の種実を経日的に採取し

て冷凍保存し、胚を摩砕してSDS-PAGEを行いポリペプチド組成を比較した。また、19種類

の古代米と現代米の貯蔵蛋白質（グルテリン・プロラミン）を分画し、SDS-PAGEを行いそ
のポリペプチド組成を比較した。

　結果　米貯蔵蛋白質のポリペプチド形成は、品種間に共通して開花後7-10日目ごろから
グルテリン(53、32-38、22kD)が、次いでプロラミン(14kD)は10-15日目ごろから顕著に
なり次第に増加することが確認された。これらポリペプチドの形成時期は品種間で多少の

ずれがみられた。グルテリンの主要バンドは33kD、22-23kD、14-16kDで、その他に53kD以
上のマイナーバンドが数本みられた。品種間の差異として黒米品種に特異的に18k]>付近の

数本のペプチドバンドを有するものがあった。プロラミンの主要バンドは10-16kDでその
他に27-33kDとlOkDより低分子量のマイナーバンドがあった。品種間の差異では黒米に10
kDより低分子量のマイナーバンドの欠落している品種がみられた。
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