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2 Lp-13　　　　アニオンを異にする塩類溶液中で煮熟したダイコンのペクチン

　　　　　　　　分子量および無機成分の変動

　　　　　　　　広島女学院大生活科学　〇奥田弘枝，　広島食工技セ　中川禎人。

　　　　　　　　岡山県立大保健福祉　渕上倫子

　　目的　これまで，野菜の煮熟軟化に及ぼす金属イオンの塩化物の影響について検討した。

　今回は，アニオンの煮熟軟化への影響を明らかにするため，塩化物，硫酸塩，酢酸塩溶液

　中でのダイコンの煮熟軟化，ペクチン分子量および無機成分の変動について調べた。

　　方法　青首系ダイコンの中央部から円盤(^21nnixl0inio)を切り出し. Na, K . 鬘g. Caの塩

　化物，硫酸塩。酢酸塩のO､2H溶液および塩化物と硫酸塩混合物(CSM ｡ 3種)の1 %溶液

　1 e中で30分間煮熟後，中央部を直径i cmの抜き型で抜きとった。この試料について，金

　属元素の微小部x線分析を行った。また，この試料のアルコール不溶性固形物から抽出し

　た塩酸可溶性ペクチン(HP).酢酸緩衝液可溶性ペクチン(ABP)についてゲル炉過法で分子

　量(董w)とその分布(Mw/Mn)を調べた。

　結果　Na塩のダイコン軟化への影響は, so! ゛＞CHjCO0-＞Cl- ，ペクチンMir低下への影

響は, CBjCoo-＞so:‾＞ci-であった。Na゛量は，塩化物溶液中で煮熟した試料が最大で

あった。I 塩による董w低下への影響は，試料中の置゛量の多少に関係な＜. CH3COO-＞SO: ゛

＞CI-であった。Hg塩の軟化への影響は，試料中の腫g"゛量に逆比例した。Hw低下への影響

は. Mg^゛量に関係な〈CBjCoo-＞ci-＞so:‾であった。Ca塩の軟化およびM≪低下への影響

Iは，試料中のCa"゛量の多少に関係な＜CHjCoo-＞so:‾＞crであった。 CSM では，試料中

のNa゛量の多いほど軟化度およびｈ低下率が大きかった。ｈはBPで65万以下, ABPで170

万以下. H・/MnはBP＞ABP ，すなわち分子量分布はHPが広かった。煮熟によるMwの最大低

下率は, BPでは60％(CSM), ABPでは70％(Caの酢酸塩. CSM )であった。

2 Lp-14　　　　　アズキの煮熟中における吸水経路と腹切れについて

　　　　　　　　武庫川女子大家政　○上中登紀子　福田　膚　豊沢　功

　（目的）アズキを煮熟すると腹切れが起こりやすい。この理由は以前に報告したように、

煮熟中に吸水した子葉と幼根の膨潤圧が加算的に種皮の特定部位に加わり、その結果、ミ

クロパイル（珠孔、以下M Iと省略）外側の種皮部分が破れやすくなるためと考えられる。

本報では、煮熟中のアズキの吸水経路について主として形m学的に検討を行い、この観点

から腹切れ機構をさらに追究した。

　（方法）試料には1991年北海道産エリモショウズを用い、gs°cで煮熟中のアズキを経時的

に取り出し、種瘤、へそ中央およびM Iの３ヵ所で横に輪切りして４分割し、その各々を

さらに2分割して８区分に分け、得られた各区分について水分の変化を追跡した。一方、

アズキを0.2％エオシン溶液中で煮熟し、種皮組織や子葉へのエオシンの浸透状態を検鏡

し、同時に種子や種皮の形態変化、種皮の膨潤状態などについても観察した。

　（結果）煮熟中のアズキの各区分における水分変化、および各組織におけるエオシンの浸

透状態から、煮熟時に吸水が最初に始まるのは種瘤であるが、煮熟開始後15分頃になると

M Iからも吸水が始まり、20分頃にはこの部位における吸水量はかなり増加するように推

察される。種瘤から取り込まれた水は、種瘤側の種子先端部に急速に浸透し、同時にへそ

下部に位置するtracheid bar にも浸透すると考えられるが、この組織へはへそからも流

入する可能性があるので、現在検討中である。一方、．M Iからの水は幼根とその周辺組織

に浸透して、それらの組織は急速に膨潤するが、種子中央部は膨潤が遅れるので、両者に

かかる膨潤圧にずれが生じ、その結果、腹切れが起こると推定した。
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