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I Dp- 1　　　黒糖の製造方法と栄養成分に関する研究一煮沸用容器の材質と黒糖の無機
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　【目的】

　前回の大会で，黒糖の栄養成分は，原料となるさとうきびの品種やきび汁の放置時間

並びに各製造工程での条件によって，糖の構成割合，蛋白質，無機成分並びにpH等に

違いがあることを報告した。きび汁の煮沸工程において，製造現場では，煮沸用容器と

して鉄製とステンレス製が用いられており，鉄製の容器において黒糖の鉄分が多く含ま

れる傾向がみられた。今回はこのことに着目して，煮沸用容器の材質と黒糖の無機成分

の関係を明らかにする目的で実験を行った。

　【試験方法と結果】

　農林４号と農林８号の搾汁直後の新鮮なきび汁と搾汁後数時間放置しPHの低下した

きび汁を用いて，材質の異なる容器（鉄製，ステンレス製及びガラス製）でそれぞれ黒

糖を製造した。製造条件は，きび汁を煮沸し，きび汁の重量に対して0.07％の石灰を添

加し，きび汁が煮詰まった時点で取り出し，固化させ黒糖とした。きび汁及び各容器で

製造したそれぞれの黒糖について栄養成分を測定した結果，ステンレス製とガラス製の

容器で製造した黒糖は，容器と関連のある無機成分の増加はなかったが，鉄製の容器に

おいては，黒糖の鉄分の著しい増加が認められた。また，きび汁のPHが異なる場合の

黒糖の無機成分に及ぼす影響についても検討した。
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　　　　　　　マイワシ脳、肝臓中のガングリオシドの特徴
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　[目的]　魚類の脂質に関する研究は。もっぱら単純脂質に片寄りがちである。生体機

能の面からは、一方の複合脂質についても知見を深めることが必要と考え、昔から食用に

供されてきた硬骨魚類ニシン科のマイワシを試料として検討を続け、スフィンゴ糖脂質の

うち中性糖脂質とCSEの特徴は既に報告した。今回はガングリオシドに注目し、その分子

構成の特徴を比較検討したので報告する。

　[方法]　マイワシ40匹(平均体重161.89±8.77g)から神経組織として全脳(7.81g)

と、非神経系組織として肝臓(49.74g)を摘出し、Svennerholm法に従って粗糖脂質を抽

出した。今回は特に極性の高い混入物を除去するために、抽出液を酸処理(o.lN-HCI, 15

min室温)した後で定法どおり弱アルカリ処理、カラム分画(DEAE-Sephadex A-25)を

行い、0.2M塩濃度でモノシアロガングリオシド(GM)を、2.2M塩濃度でポリシアロガング

リオシド画分(GD≦)をそれぞれ得た。各ガングリオシド画分はレソルシノール塩酸法で

定量し、構成シアル酸の種類および構成糖をGLC分析により検討した。

　[結果]　脳のガングリオシドはGM画分かわずか4.4％しか含まれず、GD≦画分は95.6

％に達しており、GM画分が20％近くを占める哺乳類や鳥類と異なる魚類の特徴が認めら

れた。さらに2D-TLCの結果から魚類の脳の特徴であるガングリオ系のガングリオシドが

高濃度に存在しているものと推定された。脳とは逆に肝臓のガングリオシドはGM画分

(82.7％)が大部分を占め、GD≦画分は17.3％であり臓器特異性が認められた。


