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　『愛玉子多糖の理化学的性質に関する研究』
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食　　物

　愛玉子（Ficus awkeotsang Makino）はクワ科の蔓性多年生植物であり，この子実から得られ

る水抽出液は室温でもすみやかにゲル化する性質をもっている。この愛玉子水溶性多糖の理化学

的性質について一連の実験を行い，次のような結果を得た。D愛玉子水溶性多糖の主成分はガ

ラクチュロン酸であるが，中性糖にラムノースをほとんど含まないため分子の主鎖は直鎖であっ

た。多糖中の無機元素量は約5%であり，そのうちＫが66.5％，ついでCaが21.8%であった。

２）水抽出液中に典型的な植物由来のペクチンエステラーゼ活性が認められた。３）ソルおよび

ゲルのレオロジー的性質について検討したところ，特異なゲル化挙動と特性が示された。１）～

３）により愛玉子水溶性多糖のゲル化機構は，多量に含まれているＫによって二重らせんが凝集

し接合領域をつくるゲル化と，子実に含まれるペクチンエステラーゼの作用で脱メチル化され，

内在するCaによってもゲル化が進行する複合的結合様式をもっていると推測した。4）愛玉子ゲ

ルのテクスチャープロフィルを明確にすることを目的として，機器測定および官能検査を行い，

ステップワイズ判別分析および数量化理論第n類により解析し，LMベクチングル，ゼラチングル，

カラギＴナングル，寒天ゲルと比較検討した。5）多糖の利用性の向上を目的として，愛玉子ゲ

ルの脆弱性の要因を検討した。
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2HP-2 大豆タンパク質ゲル調製過程の力学的特性と構造

岐阜女大家政　○小川宣子　山中なつみ

1.目的：大豆蛋白質加熱ゲル調製過程における凝固剤の影響について，力学的特性及び構
造から調べた。又，大豆蛋白質の熱変性による構成蛋白質の変化から，変性蛋白質の同定

を行うことを目的とした。
2.方法：大豆（平成6年富山産ｴﾝﾚｲ，粗蛋白質量27.88%，窒素溶解指数92. 2i%）を用い，

ｸﾞﾙｺﾉﾃﾞﾙﾀﾗｸﾄﾝ（GDL).CaS04，MgCUの異なる凝固剤が大豆蛋白質ゲルの性状に及ぼす影響に
ついて，粗蛋白質量. ｸﾘｰﾌﾟ曲線，走査電子顕微鏡による表面構造から検討した。又，大豆

構成蛋白質における熱変性について電気泳動法により調べ，熱変性しやすい蛋白質をゲル

から分離した後，ゲル濾過により精製し，HPLC,アミノ酸分析により調べた。

3.結果・考察:0. 008M GDL（以下GDL), 0.0073M CaSOi （以下CaS04），0. 0036H MgClj （
以下MgCU）で作製した豆腐と湯中の粗蛋白質量は，豆腐ではGDL 10.69%. CaS04 12.49

%. MgCU 10.m，湯ではGDL l.m，CaS040.62%，MgCh ft.HO%であった。CaS04は蛋

白質とCa^’が結合して大豆蛋白質ゲルを形成しやすく，GDLでは湯中の粗蛋白質量が多い
ことから大豆蛋白質かゲル形成に関わりにくいと考えられた。CaS04の弾性率，粘性率は

GDL, MgCUに比べて値が大きく，表面構造も構成する凝集体の間には隙間がなく，凝集体
が集合して塊を作っていた。大豆蛋白質は80℃で消失する泳動帯，70. 80，90℃と加熱温

度が上昇するにつれて染色濃度が薄くなっていく泳動帯，90℃の加熱でも70. 80℃と同様

に存在する泳動帯など耐熱性が異なる蛋白質から構成されていた。熱変性を起こしやすい

泳動帯は分子量が約1.000で酸性アミノ酸を多く含む蛋白質であった。
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