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食　　物

　　　　　　水不溶性食物繊維の標準デキストラン及びマルトデキストリンに対

　　　　　　する浸透性

　　　　　　弘前大教育　　　加藤陽治

【目的】先に、大根水不溶性食物繊維(WIS-DF）カラムによるデキストラン及びマルト

デキストリンのゲル濾過法により、大根WIS-DFは、分子量2千～50万の範囲で弱いながら

も分子ふるい能を有し、特に分子量2千以下の糖を繊維内奥部に完全に抱え込めるだけの

空間を有することを明らかにした。に今回は、①他品種（構成多糖が異なるキャベツと笥）

のWIS-DFが、同性質を有するか否かを明らかにすること、②この性質が低分子糖の拡散速

度に与える影響を明らかにすること、を目的とした。

　【方法】材料：市販大根、キャベツ及び笥の可食部を適当量の水と共に磨砕、ガーゼ濾

　　　　一過した。不溶物は、濾液に糖の反応が見られなくなるまで磨砕・濾過を繰り返した後、凍

結乾燥しWIS-DFを得た。　キャベツ及び笥WIS-DFのゲル濾過:WIS-DFをO.IMのNaClを含む

　　　　　　　　　　　　　　　一一一一一一50i!iM酢酸緩衝液(pH5.5）に懸濁し、ガラスカラム（0.5×46 cm）に詰め、同緩衝液で平衡

化した。標準糖は、平均分子量既知の各種デキストラン及びマルトデキストリンを用いた。

溶出した糖は、フェノール・硫酸法等にて測定した。　大根WIS-DFのグルコース拡散速度
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　-一一--------------一一に与える影響: WIS-DF (Og、0.5g、l.Og、1.5g、2.0g）をl.bχグルコース溶液(50ib1）に

懸濁し、透析膜に入れ、500di1の蒸留水に対し撹はんしながら透析した。経時的に透析外

液の糖量をフェノール・硫酸法にて測定した。

　【結果】①キャベツ及び笏の両者とも、分子量約2千以下の糖を抱え込めるだけの空間

を有することが判った。この性質は各種WIS-DFにおいて普遍的な性質であると考えた。

②WIS-DF添加量の増加と共に透析外液の糖量は減少し、SIS-DFを2.0g用いた系の透析外液

の120分での糖量は、繊維無添加の場合の約60%であった。WIS-DFのもつ「低分子糖を一時

的に抱え込む性質」が拡散速度を遅らせると結論した。
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I La， 2 「斉民要術」に基づく酪の再現と酪の生成に及ぼす微生物の影響

　新潟大農斎紹美子

　目的：わ力嘔1の古代に蘇という乳製品が作られていたことは『延喜式』等により明らか

である。一方、外来乳製品である豚・酪が作られた力咽たかは判然としない。しかし『梁

書』に扶桑の国で鹿の乳から酪を作り食していたとの記載がみられ、この書からわ力^国で

も酪が作られていたことが伺われるが、その製法の記載はない。そこで買思翻編纂の『斉

民要術』の酪の製法に基づき、乳を加熱し乳皮を除いた液（残液）に甜酪や殖を添加して

酪の再現実験を試みる。甜酪、殖はスターターとして用いられていたと考えられることか

ら、それら力t有する微生物が酪の生成に及ぼす影響を観察し、酪の蓋然性を検討する。

　方法：供試試料としてホルスタイン種の乳を用いた。殖は粳粟（A）、白米十粳粟（B）の２

種を調製した。乳皮を取除き、絹布で濾過し、メスシリンダーに残液のみ及び残液に殖を

それぞれ2％添加したものを入れ、30°Cのインキュベーター内に24時間静置した。殖、酪

の生成物をGYP白亜寒天倍地、酵母MY倍地で培養し、顕微鏡観察及び同定試験を行った。

　結果：残液に殖を添加し、13時間後A添加物ではゲルが堅くなり、他のものでは柔らか

かった。 14時間後i添加物は上層部が盛り上がり、17時間後に離水が起こったが、他のも

のは変化がみられなかった。 24時間後すべてのものに離水が起こった。離水量はA添加物

が35 ml, B添加物5 ml. 無添加物4 mlであった。Aには樺菌、Bには球菌が多くみられ、離

水は菌種もしくは総菌数の差異によるものと示唆される。また、A, Bともに酵母が観察さ

れるものの、アルコール発酵が測定されないことから、発酵形態は乳酸発酵によるものと

推察される。従って。酪は乳酸発酵乳製品であると思われる。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Ill


