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C 85 野菜中のシュウ酸及びシュウ酸カルシウム

武庫川女大家政　○石井裕子　滝山一善

食　物　67

　目的　植物は葉や茎の中に代謝の産物としてシュウ酸が生成する．シュウ酸の原形質に

対する毒性を抑制するためにシュウ酸カルシウム結晶として細胞の液胞内に析出している

植物が多い．ほうれんそうはその典型である．野菜調理上の問題として，野菜中のシュウ

酸の定量を検討し，シュウ酸カルシウムについては結晶化学的な検討をした．

　方法　野菜を水道水及び蒸留水でよく洗浄し細断する．その一定量を冷却器及び温度計

をつけ，一定量の水を入れて沸騰させた中へ採り煮沸を続ける．種々の時間経過後一部の

溶液を採り濾過後イオンクロマトグラフ分析する．別に細断した試料を水とともにミキサ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一一で磨砕後ガーゼで濾過し，残遠に水をかけて結晶を濾液中に落とし，静置時間CiO* Ｐ

後上部の液を除いて結晶を採る．結晶はS E Mで観察し, X線回折分析した‾十扨7T「3「

　結果　煮沸時間とシュウ酸溶出量の関係(試料：ほうれんそう）の一部を　２　830 38

右表に示した．煮沸時間１分で約70％が溶出した．シュウ酸のみならずリン　３　850 41

ゴ酸や酢酸等は煮沸初期.時間が長くなると共に溶出量も増加した. P , Cl　４　850 41

やＮ 03は煮沸時間に関係なくほぼ一定の値を示した．煮沸により植物細胞膜　５　900 Ｈ

透過性が変化し，有機酸など分子量の大きいものが溶出してくると考えられ　10　960 40

た．調理操作では茄でる場合，食塩を入れるが食塩は膜透過性に大きな影響　20 1000 Ｈ

を与えないように思われた．一方細胞中に存在するシュウ酸カルシウム結晶　30 1000 45

it X線回折分析より１又は２水和物であると確認された．また煮沸により結　60 1000 Ｈ

晶の表面にわずかな変化は観察されたが，結晶は溶解除去されなかった．　120 １０００42
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　-
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大豆による食物繊

昭和女大家政　竹山恵

維の定量

美子 ○松橋直美

的＞　食物繊維は不溶性、水溶性でそれぞれ生理一的効果か異なるため、分別定量が必

考えられる。今までのProsky 法では総食物繊推量しか求めることはできなかったが、

年に発表されたPr osk y 変法では不溶性、水溶性の食物繊維の分別定量が可能となった。

このProsky変法を用いて定量を行い、Prosky 原法と多糖類分別法であるSouthgate　法

量値と比較、検討を行ったので報告する。

法＞　P r 0 sk y 変法により大豆をターマミル、プロテアーゼ。アミ　ログルコシダーゼで

処理後、水溶性区分と不溶性区分とを分別し、水溶性区分にのみ４倍量のエタノール

加、沈殿を生成させ、それぞれの残笹から水溶性食物繊維量と不溶性食物繊維量を求

。Pr 0 sky原法では同様の酵素処理後、その全量に４倍量のエタノールを添Idしその残

ら総食物繊維量を求めた。Southgate　法では、まず80 ％エタノールにより遊離糖を、

アミログルコシダーゼによりデンプンを抽出し、さらに1 M硫酸により非セルロース

類を抽出、さらに72 %硫酸で分解してセル□ ースを抽出し、それぞれの区分を比色法

って定量した。また残澄をリグニン量とした。

果＞　Prosky 法の総食物繊維量と、Pr OS ky変法の不溶性と水溶性食物繊維の合計量、

Soutbgate　法の定量値はほぽ同様の結果となった。また大豆の食物繊維の大部分は、

性であることかわかった。 Pr 0 s ky変法では水溶性食物繊維の定量値のばらっきが大き

吸引濾過の操作に問題があることかわかった。


