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A 84 大根の食物繊維、特にペクチン質の理化学的性質について
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［目的］　食物繊維は近年新しい生理効果や治療的役割を持つ成分として注目されて

るが、食品中の食物繊維の含量や機能的特性などについての情報は充分ではない。咋

本学会において、ニンジン、カブを試料としてペクチン質の異なる抽出条件や、その

化学的性質を検討した。本年は、大根を用いて収穫峙期および部位の違い等によるペ

チン質の理化学的性質を検討した。

［方法］　大根（Raphanus sativus £｡）は、千葉産および東京産の天春　夏みの。３号を

い収穫時期　４月　７月の春大根　夏大根を用いた。大根は根部のみを三部に分けて凍結

個

た。
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A 85

の

料とし、貝沼らの方法により、リグユン・　ヘミセルa ―ス　セルD ―スを定量し

方、生試料より、アルコール不溶性固形物を調製し、4 画分に分別抽出を行った

ydroxydipbenyl　法により、無水ガラクチュロン酸（．AGA )としてペクチン質の

行った。また、P Hを変えて抽出したペクチン賢については、分子量、AGA。

シル基および高速液体クロマトダラフにより中性糖の分別定量を行った。

果］　食物繊維含量は、春大根で~は　2.26%、夏大根では　3. 1 oxと夏大根の方が多

物繊維が含量中の　AGAが約　38％と最も多く、次いでセルa ―ス、ヘミセルロー

グニンの順であった。粗ペクチンの収率は、夏大根の方が高く、抽出条件を変え

では、無処理のものに比べ、酸抽出をしたものの方が多く抽出された。また、そ

理化学的性質に於ても、部位による差異よりも季節的な差異が多く認められた。

５月４日（日）第３会場　午後1:00～2 :00

水､飴水加糖浹の加剱収っりて
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　目的砂糖溶嵯

て既既報壹した。今回は今ヤング一作副寺に砂糖ヒ釧-力口熱される水,飴を琳ヵOしぺ加熱し

，火如減や試料の量。最わの糖濃度分遣つめ糖皮。柱状に及ぼす影響について検討しか:。

　方講　ビーii ーに所定量のデラニエ楓水軟漱わﾛも-i uげcに加熱した糖迦につ丿

で吸湿量･%色度，歪え糖，内ぺ到定を行なっ/･'。吸疆-f-は煮っめ林政を定f)の円ほiJ^

暴k: 1り精料レー定の湿湿和牛下に放置してﾗ到えした。着色度．ji刄#．川。冽光尺は

衷つめ糖衷を同量グ）i<,で秀紀しhiダ）をIf!り，着色度は水上対１る色差７ヽヽ丞レ度几鴉は

ソモギーの変ぴ,により測定した。なお，火加函【ユが入流量を^鍋htヽジ^今匁までぶ段階kし

，似料の量（い砂鵜ナ和良　b ･･札C：砂絡ナ水飴十水,）μ3段肥料汝濃度はﾀ段

楕は黄礼寸せた。又, 水飴の量的変化μ砂料のお～仏o'>'A まTリ段侈kした。

　紹集　晨飴臨加糖漱を/i，'C ぱ煮つめる揚合。火力の弱い方び着色度は大で崖ん糖は多

くなる傾向がみりれた。え. 火力が弱くなろilkヽヽもずかな･*･■ス流量・差が煮つめ曙向片大

さく影劣し粍差の変化も大であ7 な。試料の量:はつCにては，剣　ト　Ctiっヽ｀れ/zついても

t が多くなるiiど加熱に時問を卑し煮つ<iｳ糖浚の窄化ぶ九きくなるｲ頃向かみられた。し

かレ最粕（加塾開始時）の糖濃度かご異なると，塞つめは零す総時間と疎豪・変化k の向

ぱ相関l］みbれず，最初の■f^酢ヽ同じヽであれば料濃度の南口オお錫加愁W閉は知か11 にもヵヽ

> おりず瑞浪・亥化は丈であフた。これはご無二湊刀の糖濃度のit]い方が，砂肺が転化＆廓昶

するkいわれ-5 ぶ･cヵづ/μ･（とtるi I-の時間グ長くかかった-pL めと遡むうれる。


