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＜ 目 的 ＞　 食 物 繊 維(DP) 定 量｡法 で あ るSouthgate　 法 は ， 非 セ ル ロ

ス ， リ グ ニ ン に 分 画 し て 定 量 す る こ と が で き ， し か も 精度 が良 い と

で はPr  0 s ky 法,    Pros  ky 変 法 のTDF　 とSouthgate　 法 のOF 値 を 比 較し た

ヘ キ ソ ース 定 量 の 際 検 量 線 に ど の 標準 糖を 用 い る か によ り ， そ の 結

こ と が わ か っ た 。 実 際 の 定 量 に はDF の 構 成 糖 に 従 ■:.て 標準 糖を 決 定

ら れる。 そこでDF の 構 成 糖 の 種類 と そ の 割 合 を明 ら かに す る と 共 に,

＜ 方 法 ＞　Prosky 変 法 で ， ま ず 不 溶 性 食 物 繊 維（IDP) と 水 溶 性 食 物
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の 残 涜をSouthgate　 法 に 基 づ き 硫 酸 で 分 画 し， 比 色法 で 定 ● し た

ス多 糖 類 区 分 を 炭 酸 バ リ．ウ ム で 中 和 し ， イ オ ン交 換樹 脂 で 脱 塩 後
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ト 化 し,   ガ ス ク ロ マ ト グラ フィ ー によ り 測定 し た

，　 内 径0.  35II皿X 25皿を 用い ，昇 温 法に よ り 分 析し

リ ット 法 お

P ro s uky

よ び ス プ リ ッ ト レ ス

変 法 の 後Southgate

り, ヘ キ ソ ース ， ベ ン ド

分 は 約5    % で ， そ の ほ と

る こ と か 確 認 さ れ た 。 ま

はTIS　 化 よ り, ア ルデ ィ

－ ス ，

ん ど が

た ， 非

ト ール
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－ ス 多≪l 類 ， セ ルa    ー

い う 利 点 が あ る 。 前 回

が,    Southgate　 法 で は

果 に か な り 差 が 生 じ る

す る こ と が 必 要 と 考 え

そ の方 法を 検 討し た 。

繊 維（SDD に 分 別 し ，

。 ま た， こ の 非 セ ル ロ

,    TIS　化 又 は ア ル デ ィ

。 な お,   カ ラ ム は キ ヤ

た 。 ガ ス の 流 量 はi 輯U

法 と し た。

法 で 分 画し た場 合, I DF 中 の 非 セ ル

ウロ ン 酸の 順に 多 く 含 ま れ て い た

ヘ キ ソ ース で あ り,    SDF　区 分 は 大

セ ルロ ース 多 糖 類 を ガ ス ク ロ マ ト

ア セテ ート 化 の 方 が 適し て い る こ

水 溶 性 食 物 繊 維 の 結 合 水
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【 目 的 】　 食 物 繊 維 の 水 に 対 する 挙 動 を 調 ぺ る 一 環 と し て3 種 の 水 溶 性 食 物 繊 維 の 水 溶

液 中 で の 挙 動 を 緩 和 時 間 か ら の 結 合 水 量 を 中 心 に 濃 度 や 保 持 温 度 を 変 化 さ せ て 追 跡 す る と

と も に， 水 に 対 す る 結 合 能 を 調 べ 食 物 繊 維 間 で の 比 較を 行S  っ た.

【 方 法 】　 水 溶 性 食 物 繊 維 と し て ポリ テ キ ス ト ロ ー ス（PD  ,フ ァ イ ザ ー）, フ ァ イ バ ロ ン

(  FR, 大 日 本 製 薬), パ イン フ ァ イ バ ー(  PF ,松 谷 化 学） の ３ 種 類 を 用 い た． 食 物 繊 維 の5-

503;水･溶 液を 調 製し,      10,30,40 で の 各 温 度 に 保 持 し た後pulsed NMR （Bruker    ）を 用 い てTi  ,

Tj を 測 定 し,   常 法 に 従 っ て 結 合 水 量 を 求 め た． 一 方,     100!J 相 対 湿 度（3o ℃, 減 圧 下 ） 内 で

の 食 物 繊維 のWater Holding Capacity  （WHC  ）を 求 め， グ ル コー一 スの そ れ と 比 較 検 討 し た.

【 結 果 】　 水 溶 性 食 物 繊 維 の 結 合 水 量 は， 保 持 温 度 が 低 く 基 質 濃 度 が 高い ほ ど多 く な っ て

い た. た と え ばlO ℃IZ お け る 結 合 水 量（g ・HaO ／g-Dry Blatter ）はP0（0.02　g ／g　）,FR   （　0 .04

g／g    ）,PF（0.02 ≪／g)で.     FRが 他 の２ 種 に 比 べて 高 かっ た． そ れ ぞ れの 保 持 温 度 を40"C に 上

げ る と 結 合 水 量 はlot; の そ れ の1 ／2 か ら1 ／3に 滅 少し た． 短 期 間(  2日 間 ） のWHC を 調 べる と

食物 繊 維 間 のcapacity の 差 は ほ と ん ど な く， ど の 食 物 繊 維 も グ ル コ ー ス のcapac  i tyの 約 ３

倍 程 度 を 示し て い た． し か し,      FRは 他 の ２ 種 の 食 物 繊 維 に 比 べ て 退行 的変 化( 濁 度， 臭 い）

を 生 じ 易 く， そ の 変 化 が 認 め ら れ た と き に は 結 合 水 量 の 減 少 が 起っ て い た．　 以 上 の こ と

から， 水 溶 性 食 物 繊 維 の結 合 水 量 とWHC は 基 本的 な 構 成 単 位 で あ るグ ル コ ー ス に 比 べ 共 に 約

２ 倍以 上 高 い こ と が わ かっ た が， 水 存 在 下 で の安 定 性 に 関 し て は 食物 繊 維 間 で か な り の 相

違 が 認 め ら れ た．


