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＜目的＞　食品中の食物mmは，ペクチン質，ヘミセルロース, セルロースなどの多糖で

構is.され，その多糖の種類によって生理機能が異なることが知られている。したがって，

食物繊維の多糖類組成を貨べることは，その生理機能を知るうえで大変重要である。そこ

で，食物繊mを抽出分画し，その組成について調べるとともに，加熱による影響も検討し

た。

〈方法>　試料は北海道産鶴の子大豆の生大豆と　160℃, 50分屹熱した大豆の種実を用い

た。これを粉砕・脱脂し，水抽出，プ・ナーゼ処理し，凍結乾燥したものを大豆細胞壁と

した。この大豆細胞壁について，ペクチン質区分の分画には，熱水および0. 5％シュウ酸

アンモニウムを用い，ヘミセルロ―ス区分の分画には. lN-NaOH 溶液および4N-K0H溶液を

用いた。また抽出残澄はセルロース区分とした。さらに分面した粗多糖をDEAE-ｾﾙﾛ-ｽｲｵ

ﾝ交換クロマトグラフィーで分離・精製し. 構成糖を調べた。

〈結果＞　生大豆細胞璧を分画抽出したところ，大部分がヘミセルD ース区分. 次いでペ

クチン質区分, -IrルD ース区分の順に多かった。イオン交換クロマトグラフィーによる分

離・精製では, 熱水で抽出したペクチン質区分は中性多糖，それ以外の区分はほぼ酸性多

糖で構成されていた。特にlN-NaOH溶液で抽出した多糖は，酸性側に大きなピークが見ら

れ，かなりまとまった一種の多糖からなると考えられた。一方，加熱により，水溶性ヘミ

セルD ース区分が増加し，不溶性ヘミセルロース区分が減少することがわかった。
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　目的：トマチンは有毒なステロイド系のグリコアルカロイドとして、トマト植物体に多

量存在している。しかし、その動的挙動や生体内での役割についての研究は皆無に近い。

そこで、今回はトマチンの高速液体クロマトグラフィー（HPLC)による迅速定量法を検討

するとともに、トマチンの熱安定性さらに成熟段階別の含量変化についても検討した。

　方法:HPLCの条件は次の通りである。HPLCは日立製L-6200型を用いた。溶離液はTHF:

AcCN:0. 025M phosphate buffer (50:30:20,v/v）、分離カラムはNucleosil NH,(5μm 、

4.0 × 250nm）、検出は205nm、流速はIml/rainとした。トマト果実からのアルカロイドの

抽出はCHCla : CH30H（2:1,v/v）で行い、さらに、酸およびアンモニア処理で部分精製した

のち、個々のアルカロイドはHPLCで分離・分析した。なお、トマチンの同定は酸加水分解

して配糖体とアグリコンに分け、配糖体の糖組成ならびにモル比はガスクロマトグラフィ

ーにより、アグリコンは質量分析計で行った。

　結果: ①HPLCの測定結果から、トマチンは] 0分以内に良好に分析が完了することがわ

かった。②トマチンの熱安定性を調べたところ、1 2 O℃以下では比較的安定であるが、

それ以上の温度では急速に分解するとともに、処理時間の進展により一層分解の進むこと

もわかった。③トマト果実の成熟段階別のトマチン含量化を調べたところ、緑熟期の果実

で最も高く、熟度の進展に伴って急速に低下することがわかった。

124


