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ミニトマト果実の成熟におけるペクチンの変化
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【目的】果実や野菜は成熟に伴って組織の軟化が起こるものがあり、それには細胞組織
の構成成分としてのペクチン質の関与が考えられている。今回、ミニトマト果実のペ ク

チンの構成糖などが成熟中にどのように変化していくかを検討したので報告する。
【方法】熟度別 （未熟、緑熟、成熟）に採取したミニトマト（ぺぺ）果実の熱エタノー

ル可溶性成分を除去したのち、水溶性（WP ）, ヘキサメタリン酸可溶性（pp ）, 塩酸可溶
性(HP ）,水酸化カリウム可溶性(KP ）ペクチンを抽出した。各抽出ペクチンはその分子量

並びにガラクチュロン酸量、中性糖量、メトキシル含量を測定し、成熟段階における変
化について検討した。

【結果】ペクチン総量（ガラクチュロン酸量と中性糖量の和）は果実の成熟に伴い未熟

果680 mg, 緑熟果364 mg, 成熟果172 mg と減少した。これは主に中性糖量の減少、
特にHP に多く含まれていたグルコースとガラクトースの減少によるものであった（中

性糖量、未熟330 me 、緑熟87 mg 、成熟34 mg ）。その結果ペクチン総量に対するガラ
クチュロン酸量は未熟51%, 緑熟76%, 成熟80 ％ と増大した。メトキシル含量は、

高メトキシルペクチンであったWP とHP は成熟に伴って減少し、低メトキシルペクチ
ンであったpp は変化しなかったが、全体では14.4%  （未熟果）から10.8 ％ 緑熟果）、

9.4 %  （成熟果）と成熟に伴い顕著に減少した。また、KP 以外のWE　pp.　HP の分子
量は熟するに従って低くなり、ペクチン全体では未熟315,000, 緑熟104,000, 成熟9,000
と顕著に低分子化した。
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○I」下広美1、中村慶香1、木本奥頓美1、比江森美樹1、坂井堅太郎2、

辻英明1　 （' 岡山県大、2徳島大 ）

【目的】現代の日本においては食生活の欧米化に伴って、食物アレルギーの原因食品も変

容しつつある。最近、卵、牛乳についでソバ、エビ、ピーナッツなどに対する患者が増え

ていることが報告された。演者らは、昨年よりエビアレルギーに注目し、研究を進めてい

るが、エビアレルゲンとして、筋肉タンパク質であるトロポミオシンが唯一同定されてい

る。本食品に対するアレルギー患者が安心して食生活を送るためには、食品中の本アレル

ゲンの存在量を知る必要がある。したがって、本研究においてはエビトロポミオシンの微

量定量法を開発し、その分析法を用いて、調理操作における本アレルゲンの除去方法を検

討した。

【方法および結果】エビより精製したトロポミオシンをBALB/c マウスに免疫し、細胞

融合技術を用いて、トロポミオシンに対するモノクローナル抗体を産生するハイブリドー

マを樹立した。得られた２種のモノクロ ーナル抗体は異なるエピトープを認識した。とれ

らを用いてサンドイッチ酵素免疫定量法（EUSA ）を開発した。用いた条件下において、

1 ～20 ng /ml のトロポミオシンを定量的に測定しえた。次いで、本分析法を利用してエビ

よりトロポミ オシンを除去する方法の検討を行った。その結果、沸騰水中にて10 分間加

熱することにより、その90  % が煮汁の方に溶出された。このことから、調理における煮

る操作はエビのアレルゲン性の低減化に一つの手段として利用しうることが示唆された。
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