
第46回大会〕

2 Da－8

食　　物

トマト果実の有毒物質トマチンの挙動に関する研究

第２報　トマト果実の各器官別ならびに重量別のトマチン含量の変化

兵庫女短大゜山下英代　　賢明女短大　小机ゑつ子・小机信行

　目的：トマト果実には有毒物質であるトマチンが含有されているが、その動的挙動や生

体内での役割についてはほとんど解明されていない。前報ではトマチンの迅速定量法を詳体内での役割についてはほとんど解明されていない。前報ではトマチンの迅速定量法を詳
細に述べるとともに本法を用いてトマチンの熱安定性、成熟段階別の含量変化について
報告した。今回は、トマト植物体の各器官別ならびに緑熟期段階での重量別のトマチン含
量の変動を調査するとともに、開花後の経日的トマチン含量の変動についても検討した。

　方法：各器官別のトマチン含量については、「花びら」、「ガク」、「上部の葉」、
「下部の葉」、「側茎」、「主茎」、「ゼリー状物質」および「種子」の計８種の器官
を、緑熟期の重量については、1.5g～218g迄の果重を1 O段階に分け、それぞれのトマチ

ンを測定した。なお、開花後の日数については、開花１０～50日後の果実を用いた。ト
マチンの測定は前報で述べた高速液体クロマトグラフィー法により行った。

　結果：①８種器官別のトマチン含量を測定したところ、最も多量に存在していたのが、
　「上部の葉」で、次いで、「ガク」であった。なお、「花びら」、「側主茎」、「ゼリー
状物質」および「種子」については検出されなかった。②緑熟期段階での果重別のトマチ

ン含量の変動については、小果実で極めて高く、果実の肥大に伴って急速に減少するが、
果重が30g～218gの範囲ではほぼ同程度の含有量であった。③開花後の日数については、
開花i 0日後の果実で最も高く、日数の経過に伴い低下し、開花５０日後ではほとんど検

出されなかった。

2 Da－9 大豆食物繊維の消化性について

昭和女大家政　○竹山恵美子　畔津由香　菊池俊彦

＜目的＞　mm化性糖類のエネルギー秤価に関する問題等から，その消化・発酵・吸収に

ついての研究が行われるようになった，最近では，これらの雛m化性糖類が腸内細菌によ

り発酵を受ける他.一部の酵素により分解されるという報告も見られ｡■5 .そこで，大豆食

物繊維を用いて，食物繊維が消化されるか否かを人工消化液を用いたin vitroの実験によ

り検討した。

＜方法＞’試料としては生・乾熱・電子レンジ加熱した北海道産町の子大豆租実をプレン

ダーで扮砕後，石油エーテルで脱指したものを用いた。これらの試料をProsky変法で処理

し，不溶性食物繊維および水熔性食物繊維を分取した後，人工唾液･胃｡液･ 豚液・腸液を

用い，消化実験を行った。消化前後の全糖と還元糖量はフ- ノール硫酸法（波長　490n皿）

およびソモジー・ネルソン法（波長660ni）で測定し, 消化串を算出した，これらの倣か

ら食物繊維の種類と加熟による消化性の違いについて検討した。

＜桔果＞　in vi troにおける消化実験の結果, Prosky変法で得bれた大豆食物繊維には消

化t生が認められた。不溶性食物繊維と水溶性食物繊維で消化率に差があった。これは’リン

酸緩衡液で酵素処理する際の試料の溶解性も彫呼していると考えられた。また，生大豆に

比｡べて加熱したものの方が消化串は高く，乾熱大豆，電子レンジ加熱大豆の順で消化され

やすいことがわか･,た，
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