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モ ロ ヘ イ ヤ 『Cnrchorus     nlitorlus  ) 粘 質 物 構 成 多 糖 の 構 造 に つ い て

大 阪 市 大 生 科　　 ○ 大 谷 貴 美 子、 三 崎　 旭

目 的 ） モ ロ ヘ イ ヤ は エ ジ プ ト を 中 心 に 栽 培 さ れ て き た 一 年 草 の 緑 黄 色 野 菜 で あ る が、 特

に カ ル シ ウ ム な ど の ミ ネ ラ ル や ビ タ ミ ンA, ビ タ ミ ンB     2な ど を 多 く 含 む こ と か ら、 近 年、

食 生 活 改 善 の 見 地 か ら 我 国 で も 注 目 を 集 め て い る。 と こ ろ で、 モ ロ ヘ イ ヤ に は 水 溶 性 の 粘

質 物 が 多 く 含 ま れ て お り、 そ れ が 食 品 と し て の モ ロ ヘ イ ヤ に 独 得 の テ ク ス チ ャ ー を 与 え て

い る が、 モ ロ ヘ イ ヤ の 食 品 学 的 研 究 は 栄 養 素 分 析 を 除 き、 殆 ど な さ れ て い な い の が 現 状 で

あ る。　本 研 究 で は、 モ ロ ヘ イ ヤ の 粘 質 物 の 物 性 に 着 目 し、 こ の 粘 質 多 糖 の 分 離 精 製 と、 化

学 的 特 性 を 明 ら か に し よ う と し た も の で あ る。

方 法 ） モ ロ ヘ イ ヤ 乾 燥 粉 末(  ダ イ ア ン （ 株 ） ）lOOg よ り 冷 水 に て 水 可 溶 性 粘 質 物 を 抽 出

し、 エ タ ノ ー ル、CPC   ( セ チ ル ピ リ ジ ニ ウ ム ク ロ>}    ド ） を 用 い て 多 糖 を 精 製 分 画 し た。 精 製

多 糖 の 構 成 糖 お よ び 糖 の 結 合 様 式 を、 酸 加 水 分 解、 メ チ ル 化、 過 ヨ ウ 素 酸 酸 化 な ど の 手 法

を 用 い て 検 討 を 行 っ た。 な お、 ウ ロ ン 酸 の 同 定 に はDIONEX を 用 い た。

結 果)     CPC 複 合 体 と し て 分 画 さ れ た 酸 性 多 糖 は、 モ ロ ヘ イ ヤ 乾 燥 粉 末lOOg 当 り 約6g で、

［ α ］0 + 250 °　を 示 し た。 本 多 糖 は、 ！ － ラ ム ノ ー ス(   22≪)　に 加 え、 高 含 量 の、!! － グ ルー　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 －
ク ロ ン 酸 （45j; ）,      £ － ガ ラ ク ツ ロ ン 酸 （11% ） か ら 成 る 新 奇 な 多 糖 で、 そ の 他 少 量 のfi －

ガ ラ ク ト ー ス （i%)  、  ! － グ ル コ ー ス(  s% ） を 含 ん で い た。 多 糖 を 水 可 溶 性 カ ル ポ ジ イ ミ
ー

ド で 還 元 し、 還 元 前 後 の 多 糖 に つ い て。 遇 ヨ ウ 素 酸 酸 化 後 の 完 全 ス ミ ス 分 解、 メ チ ル 化 分

析 な ど を 行 っ た 結 果、 こ の 多 糖 は ラ ム ノ ガ ラ ク ツ ロ ナ ン 様 多 糖 を 主 鎖 に、 グ ル ク ロ ン 酸 か

ら な る 側 鎖 が 分 岐 し た 複 雑 な 構 造 を し て い る こ と が 示 唆 さ れ た。
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連続式微小変形多重 バイト試験法の基礎的検討

第１報　 従来の　Texture Prof  i Ie法と多 重バイト試験法の相異について

大阪樟蔭女大： ○中谷文子・小池千晶・ 与本裕子・ 辻昭二郎

【 目的】われわれの研究室では新たに連続式微小変形多重バイト試験法を 開発し た。ごれ

についてはハンバ ーグ1）や食パン2) の例を発表したが，新しい試験法であ るため理解が困

難な点 もあり，より分り易く実際の食品について例をあげ，従来の　Texture Prof  i le法と

の違 いを含めて検討解析した。　これにより 本法への理解を高めるのも一つ の目的である。

【 方 法】多重バイト 試験法は液状試料の測定も可 能であるのが特徴であるが，これを固形

の試 料に応用する場合 は液状試料の場 合と は異な った概念と 解析が必要である。　このたぬ

多重バイト試験法がTe χt urome terやIns  t r on などによる従来 の　Texture Prof  i le法と異な

っていることを いくつか の食品の物 性測定 の例をあげ，具体的に示した。 測定には既法の

Tensipresser と 付属の多重バイト装 置を使用した。とくに辻が提唱する多点測定 法3) の概

念を基礎とし た多点 測定多重 バイト試験法4）による測定 例も示した。

【 結果】多重バイト 試験法が従来の　Texture Prof  i le法と異な'0 . 食品の物性の解析につ

いてより有用な方法であることが示された。これらを ３つのタイプ の試料 の測定例で示亥

さらに多点測定との併用 による多 点測定多 重バイト 試験法により， 食品の物性についてよ

り よく解析できることを実際の食品の測定例につ いて示す。
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