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　【目的】愛玉子は台湾を産地とする植物であり、この子実を水中で揉み出すことにより

　子実表面の水溶性多糖が溶出しゲル化する。演者らは、愛玉子ゲルの硬さが抽出一定時間

　後にピークを示した後、徐々に脆弱化することを報告した1)。そこで本研究では、脆弱化

　過程の分子量分布とゲル構造の変化を検討した。

　【方法】試料は、脱イオン水中に一定量の愛玉子子実を加えスターラー攬絆によって抽

　出しナイロンクロスで濾遇したものを用いた。抽出後、保存温度および加熱温度を変え、

　以下の項目について経時的に測定した。なお、対照として圃ペクチン溶液を用いた。

　①メトキシル基含量、②還元糖量、③ＧＰＣによる分子量分布。また、手揉み抽出によっ

　て調製したゲルの走査型電子顕微鏡観察と95℃加熱処理子実より調製したゲルの硬さにつ

　いて検討した。

　【結果】愛玉子抽出液中のメトキシル基含量、還元糖量は抽出後５時間から24時間での

増加が著しく、24時間から48時間では緩やかな増加であった。分子量分布においても抽出

後５時間から24時間でピークトップの分子量が低分子側に大きくシフトし、24時間から48

時間ではシフトが少なく、メトキシル基含量と還元糖量の変化とも対応していた。また、

分子量分布には２つのピークが認められ、低分子側のピークはガラクチュロン酸を含まな

いため中性糖重合体と考え‘られた。50℃加熱抽出液ではいずれの変化も著しく、95℃加熱

処理を行った子実の抽出液では変化は認められなかった。95℃加熱処理ゲルは、無処理ゲ

ルより軟らかいが経時的な変化はほとんどみられなかった。これらの挙動には酵素が関与

しているものと考えられた。　　　１）鈴野弘子他：家政誌. 42, 339（1991）
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＜目的＞　Prosky 変法で定量される生大豆中の水溶性食物繊維（S D F ）は乾熱すること

によりやや増加する傾向が見られたい。

　そこでこのS D Fのm成多糖を分画，分析し，分子量とその構成糖について比較検討す

るとともに, S D Fの乾熱によｰる彫響についても考察した。

＜方法＞　Prosky変法により得られた生および乾熱大豆のS D FをD E A E セルロースイ

オン交換クロマトグラフィーにより分直後，さらにセファロース4 BとセファデックスG

200でゲルろ過を行い細分画した。また各面分については100 ℃の0. 5 M 硫酸水溶液で４

時間加水分解した後，ガスクロマトグラフィーおよびG C- M S ((株) 日本電子製･ A X

500 ) 分析を行い糖の構成について検吋した。

＜結果＞　S D Fを分画して得られた４つの画分をさらに細分画し，プルランを指標とし

て分子量を確認した枯果，多糖の低分子化やペクチン質の減少などがみられたことから乾

熱により分子量が彫響を受けると考えられた。加水分解後G C- M S等により，その構成

糖はアラビノース，ガラクトースを主体とするものであることを確認できた。

1 ）竹山恵美子, 松欄直美，福鳥正子：日食工比. 38. 1038 （1991)
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