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1.　 前報のご とく遠心分離の条件に よって比粘度 が沈

降速度 と比例し て変化し ないとい うこ どや，原料 のうど

ん玉の個体差 によって比粘 度がまちまちであるこ とな ど

が わか り，粒子 の形状・容積 などが粘 度に影響を与えて

いるこ とが わかっ た。そこ で分 子量を揃 えれば粒 子もあ

る程度揃えるこ とができ ると考え 分子節を用い ることと

し た。 試料は前報同様 うどんの ゆで汁を用いfractiona-

tion range 1000 ～200000 のsephadex カラムを通して

処 理を行なった。 なおsephadex カラ ム通過後 の懸濁液

のニンヒドリン反応 はnegative であって， かっ うどん

ゆで汁 中のアミノ酸 類もsephadex に捕捉されているこ

とを確認し た。

2.　 実験とし ては うどんゆで汁 をまず1500 回転で狙

分問処理 を行なった後，カラム通過後の拡散希釈を配慮

して ５分 の１容 に濃縮し,   G -200 sephadex のカラムを

通した。得 た懸 濁液 にMSG を 添 加し た ものを試料と

し た。 これ を超遠心分離機 にて同様処理 を行なったのち

吸着状 態を調 べた。

3.　そ の結果 吸着は平均し て10～20% であるが,   sep-

hadex の使用頻 度が重 なるに従って吸着されにくくなっ

た。 さらに加熱した場合の変化 などについても実験し た

ので報告する。


