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　 我 が 國 で 昔 か ら果物加工 の 副産物 よ り ペ ク チ ン の 製蓬試験が數多 く行われたが ， 本格的操業 に入 るほ どの よい

成綾があが らず，昨今は 殆 ど蝓入に よつ て 賄われ て い る現歌 で ある．然 るに 目下果汁工 業が 大 に 振興 しつ 〜 ある

とき，其 の 搾粕の 利用の
一つ とし て ペ ク チ ン の 鶉造を積極的に 行 弓べ き段階｝こ あ る の で あ るが ， 扨 て どの 方法 を

探用 した ら よい か 大 に 迷 5所 で あ る．

　粉末 ペ ク チ ン 製造法 として 搾粕か らの ペ ク ヂ ン 抽 出液 を drum ・drying
，
　 spray ・drying， 3こは freeze・drying

等 に よ る乾燥法 と，有機溶醐，鹽析又 は金屬 イ オ ン 等 に よ る沈澱法 とがある．我が國で は 主 に ナル コ ール 類に よ

る沈澱法 が 研究 され．最近 で は 銅 イ オ ン に よ る沈澱 法 の 工業化が 企圖され て い る の で あ る払 ア ル コ 厂ル 洗灘

は ア ル コ ール の 回牧率 と價格が問題 で あ り， 銅 イ オ ン 沈澱法 は 其 の 銅 イオン の 徹底的除去 の 困難 さか らくる食品

衛生 上 の 問題 が 難點で ある．それ で 我 k郊 ま先 づ JOSEPH 等
1）の AICIs に よ る洗澱法 を リ ゾ ゴ ペ ク チ ン 製浩 に探

用して 實験を 行つ て 見た．

　次 に リ ン ゴ の low ・methoxyi ・pectin （LMP と略す） の 製造試験 を行 つ た．普通の ペ ク チ ン は適當 な ゼ リ・t 形

成 の ため に 可溶性固形物50％以 上 を 必 婆 とす る が， メ トオ ヰ シ ル 含量 7 ％以 下 の LMP は Ca の 如 き微量 の 多 價

陽 イ t ン の 存在に 於い て 可溶性固形物50％以下 で堅 い ゲ ル を形成する事が出來 る．時 と して 可落性固形物 1％以

下 で もゲ ル 形成 が 起 る と され ， 5（　LMP と して 適當な メ ト 才 ヰ シ ル 含量 は 2．5〜4．5％ とされ て い る
2）．其 の LMP

を調製するに は エ ス テ ル 分解の 時期を ペ ク チ ン 抽出の 前，中及 び後 の い ず れ に す る か ， 又 エ ス テ ル 分解 を ア ル カ

リ，酸 及 び 酵素 の い つ れ を用い て 行 5か に よつ て 種々 の 方法 が 考えられ るが，我 々 は GRAIIAM 等 の方 瀏 ） を探

用 し て抽出後 ア ル カ リに よる エ ス テ ル 分解を行 つ て LMP を試製しで見 た．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 賢 　驗 　 の 　 部

　A ．ペ ク チ ン の 試製

　1） 原籵 　iJ ン ゴ 粕　昭和28年産 リ ン ゴ （國光） の 新鮮な壓搾粕 を初 め 80〜90℃ で ，水 分が 25％前後 に なつ た ら

65−−70℃ に 調節 して 乾燥 した もの 1．5kg を 原料 と した．其 の 分析 は 第 1 表 〔A 〕に 示 す．

：able 　1．　 Chem 三cal 　 a ロ alysis 　of 　dried　apple 　pomace

T．一一 一一 一．．
　
． gA）　 i　 cB）　r　 t　 cA ）　 r　 ［B ）

Moisture
Ash
「10tal　pectina）

Solub 工e　 pectina）

11．35％
1，1118

．203

．34

26．79％
1．6212
．444

．20

Totar　 sugarb ）

Reducing　 sugarC ）

SucroseAcid

42。64％
24．455

．06　
「

1．47

42．40％
28．113

．32

　　　　　　　 a ） as 　Ca・pectate ，　 b）：as 　glucosg 　 c ） as 　fructese
， の as 　ma 置ic　acid ．

　2） 前 盧理 及び 抽出　原 料 粕 をiAXIkに 2 −・3ag 聞 浸 漬後 布袋 で 水 を 切 り， 後約 101 の 冷水を加えて 1時間放掻

して 再び水 切 りを し ， 此 の 冷水洗滌を 4 回繰り返 した もの に 亞 硫酸と熱 水を 加え ， pH を2．2，温度 を 95℃ に して

45分聞抽出した もの を布袋に入れ，手動式プ レ ス で 熱 い 5ちに 搾汁する事 3 回繰返 し ， ＃ の 合液 （pH 　2 ．4） を放

冷 し なが ら通氣 して 出來 る だ け SO2 を遉出す と きは pH が 約2，6位 に なつ た．

　3） 濾過濟澄 　抽 出液 を一
夜放置 して 得た上麿部 の 液 に 濾過助劑と して 1％量 の celite を ， 沈澱部 に は 2％ 量

を添加 して 吸引濾過 を行つ た．侮抽 出液 は 沃 度澱粉 反 懸 を 示 さ なか つ た の で 特 に diastase慮理 をせ ず，其 の 濾

液 は 赤磴色牛透明な粘稠液 で 約30　1．此 の 中 の ペ ク チ ン 含量 は Ca・pectate と して 0．7％ で ，’｛ ク チ ン の 回收率は

不 溶性 ペ ク チ ン ｝こ對 し94．2％で あつ た ．

　4） AICts に ょ るペ クチ ン 沈 澱，壓摧並 び に 洗 滌 Na2CO3 を加え抽出液 の pH を4．0〜4 ．2に 調節し ， 20％

Alcrs 水溶液 の 所要量 を 強 く燹拌 し なが ら注加す る と AICts の 加水分解 で 出來た コ 卩 イ ダ ル の Al （OH ）8 が ベ

ク チ ン と結合 して 凝固 し ， 氣泡 を含 んで 上 暦 に 淨ぶ ，AICIs の 所要量は 少 量 の サ ン プ ル に つ き豫 備試験して 決め

た 1 こ れ を布袋 ｝こ入れ手動式 プ レ ス で 壓搾脱液 して
一f　一一ズ瓶生 ペ ク チ ン （green 　Pectin）を得た．之を破碎し．
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鹽酸酸性 エ タ ノ ール （エ タ ノ ール ：HCI ；rk＝55 ：6 ．5 ：38．5） を加えて pH 　1．0附近に して 約30分間放置 後同 搬 に 壓

搾 す る と きは AI（OH ）s が エ ダ ノ ール 溶液 可 溶 の AICIs に な つ て 洗 い 出 され る．之 に要 した 鹽 酸 酸 性 t タ ノ ー

ル は約1．81 で あつ た．次に 殘餘の AICIs 及 び HCI を除く爲 に 60％ ヱ タ ノ ール で 同樣に 3 圃 洗滌，最終 の 洗滌

搾液は pH 　1．8｝こ な り ， 60％ エ ダ ノ 尸ル 所要量 は 3．41 で あつ た．

　5） pH の 調製及び乾燥 倫殘存す る HCI と
’c ク チ ン 中の 遊離酸基 を 中和す る 爲 ，

ア ン モ ニ ア を含む 75％コ ・ タ

ノ ール iご pl｛4LOI：於い て30分間渡 漬後壓搾 し ，

次 に 75％ エ タ ノ ール ，更 に 無水 エ タ ノ ール に 渡

漬後壓搾した もの を減壓下に エ タ ノ ール の 大孚

を追出した後 ， 65−−70℃ で 乾燥 ， 粉碎， 篩溺し

て製品 と した ．この 粉末
’W チ ン ｛よ筐 か に 赤昧

を帯び た 白色で ， ＃ の 收量 ， 回牧率及び成分分

析は 第 2表の 通りで ある，

　6） 製晶 の grado 測定 並 びに jolly化試驗

Jelly　grade 戦 は 」曾Hy 彊度の 測定 に種 々 の 方

Table 　2．　 Yield 　 a 皿 d　 chemical 　 ana ！ysis　 of 　pectin

Yield　gRecovery
％

s）

99．5　 Moisture ％

44．6　　 Ash ％

　　　　Methexyl ％
b）

　　　　Ca ％

　　　　 pHc ）

a ）　on 　i皿 so 置ubIe 　pectin　basis

b） by　Hinton ”
saponificatian 　method3 ）

c ）　With　 1％ pectin　 solution

8．020

．4310

．580

．092

．8

法 が 捷出 され て い る が ，我 々 は裝置 器具 の 關係 上 先 づ BAKER の 粘魔法 10）で grade の 近似値を求 め，次 に それ

を參考と して 米國農務省制定 の C ．　P．P．　F ．（Commercial　Pectin　Preparati〔m ，　Food）の 法 に 從 つ て grade を

決定 した．然 し此 の 方法 も5 ％内外 の 誤差は免れな い ．試料 として 粉末 ベ ク チ ン 0．5％水 溶液（ph 　 2．5）を調製し ，

26 ℃ で 粘度 を 測定 した 値 か ら BAKER 等 の グ ラ フ に よつ て grade の 近似値を 得 た．次 に 農林省食糧観究 所 か ら

頂 い た 150grade　pectin を標準と して pH 　3 ．0，
65％薦糖 で ゼ リ・・を調製 し ， 之 と同

一’一條件下 に試料
’｛ ク チ ン

の 濃度を種 々 に 變えて 作 つ た ゼ リρを26℃ 18時 聞放 置 後一定 の 厚 さの 刧片に し ， finger　test で そ の 堅さ等 の 諸

性質 を 標準 ゼ リーと 比較 して 試 料 ’｛ ク チ ン の grade を 決め た ．第 3 表 に 試料
’く ク チ ン の grade 並 び に ゼ リーの

setting 　time や MP を 示 す．

　然 る に 食糧研究所 の 三 浦洋技官に測定 し て 貰 つ た jelly

grade は 145で あ つ て ， そ の 測定 方 法 11） は Delaware 　jelly

strength 　tester に よ b破碎張度を測 定 し ，
　 Bender の 方 式

に よ り grade を算出 され た と の 事で あ る．

　考察　り 上 試製した ペ ク チ ン ｛：　grade 及 び jellyの 譲性 質

か ら見 て 充分利用出來るもの と思われ ， 之が setting 　time

lable 　3，　 Some 　properties　of 　our

　　　　 prepareCl 　pectin

Relative　Viscosity　　　　　　　　　　　　　　　9曹4

Grade 　by　 viscosity 　 meagurerr ．ent 　 195

Grade 　by 　C．　P．　P。　F ．　 method 　　　　215

Settiug　time 　of　jelly，
　 min 　　　　　　　55

Melting 　point　 of ，elly ，
℃ 　　　　 62−vCa

や MP か ら見 て slowset 　pectin5） 1こ麗す る もの で あ る．收率が 44％ に 止 まつ た の は 主 と して AICIa に ょ る沈

澱形成及び鹽酸酸性ア ル コ ・一ル に よ る洗滌 の 段階 で の 損失 に よる もの と考えられ ， 原料粕の 前處理 洗滌で 失 わ れ

る ペ ク チ ン は ゼ リー形成能力 の 低い もの で あつ て 質的に も量的に も餘 り問題 に ならない もの と思 う．それ か ら ア

ル コ e ル 所 要 量 は ア ル コ ール 沈澱法 に 比 べ 絶以 下 で 足 りる．

　B 。Low −m ●thexyl　 pe6 創 閥 の 試製

　1） 原  ，前 處 理 ，抽出 並び に 濾過瀋 澄　先 の 原料 と同様 に して 作 つ た 粕1kg を 試料 と した．その 成分分析

は 第 1表 〔B 〕 に示 す．

　前處理 もA の 2） の 場合 と同樣 ｝こ し，抽出液 と して 硫 酸液 を用 い ， 刧 め の pH 　1．9，1畿 は 90℃
， 抽出 時聞は

50分 で ある．GRAHAM 等 に よる と抽出液の ペ ク チ ン 濃鹿は以後の 處狸 渦程を逋 じて 重璽な意昧を有 し ， 0．6〜

工．O％を要求 され て い る の で 抽 出液 の 濃縮を 遞 け る爲 に 抽出回數を 2 回 に止 め た．全 抽出液量 itlO．41， それ の ペ

ク チ ン 濃度 は 0．73％ （Ca ・pectate と して ），ペ ク チ ン 回 收率 は 92」3％ （不溶性 ベ ク チ ン 量 に對 し て ） で あつ て ，

此 の 液 に 約 1 ％量 の celite を加えて 吸引濾過清澄に し た．

　2） ア ン モ ニ ヤICよ るエ ス テ ル 分 解 並 び に硫 酸 に よ る沈澱 形 成　上 記 の 濾液に張 い 攪拌下 に濃 ア ン モ ニ ヤ 水 を

0．77％ 灘 に な る迄注加 し， 以後 も ゲル 化 を防 ぐた め 時 々 攪拌す る．其 の エ ス テ ル 分解 の 經遏を第 4 表 に 示 す．

　土 えテ ル 分 解後 張 く攪拌 し乍 ら靜か に硫 酸 を注 加 して pH を 1．5 以下 に調節し20〜30分取置 した．こ の 聞に酸

性 ゲ ル の 形成が促され る、

N 工工
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Tab ！e　4．　 Changes　in
’
methaxyl 　content 　 of 　 pectin

　　　 with 　titne　during　dester ｛丘cation 　 at 　temp ．

　　　10±2℃ aロdinitial　 pH 　10．8

E 星asped 　degtrification

　　　time
，
　 min

　 　 　 　 　 　 　 O

　 　 　 　 　 　 120’

　 　 　 　 　 　 185
　 　 　 　 　 　 脚

　 　 　 　 　 　 29（，
　 　 　 　 　 　 340

所要量 は 10．2g．

　 　 Observed

methoxyl 　 content 　％

　 　 　 9 ．8

　 　 　 6 ．4

　 　 　 5．2

　 　 　 4．1

　 　 　 3．5

　 　 　 2 ．9

　5） 壓搾 ， 水 洗，中和並び に 乾燥 酸性 ゲ ル を布

袋 に 入れ，手動式 プ レ ス で 錚か に 壓力 を 加えなが ら

母 液 を なる た け搾出した後 ， ゲ ル に 少量宛水 を注加

し なが ら pH 　1．8 ｝こ なる迄洗滌した．此 の ゲ ル を壓

搾後，數回小粒干 に破碎壓搾 を くりか え して 成 るべ

く脱水 に 努めたカ〜 含水量73％なの で 次の 中和 の 操

作 で 槊 し い 水 分 et65−− 70％ と され て い る の で 45℃ 2

時 聞位乾操を行 い 水分68．7％に し た．こ の破碎 ゲル

に 爾 も殘存する．硫駿及 び ペ ク チ ン の 遊離酸i基を 中和

す る爲 に糧末箪曹を 撒布 して よ くまぜ 合せ て pH4 ．5

に 調節し，一夜放置 して 李衡に 達せ しめ た ．重曹の

　此 の 中和 ゲ ル を初め65℃ に 短 時 間次い で 55℃ で 乾燥後 ， i劉、

鉢で 粉碎篩別 して 褐色の LMP 　53．5g （回收卒64．9％）を得

た ．其 の製品 の 分析は 第 5表 に 示す通りで あつ て ， 暁の 型 の

製品 は 爽分含星が高く10〜14％カ：普通 と され て い る．

　4） Gead ● 測定 とゲル 化圜瞼 grade は BAKER の 粘度

法 に ょ り 1 ％溶液 （pH4 ．5） を用い ，26℃ で 測定 した．

　デ ル 形成 に 必翼な LMP の 量並 び に之を鬢する Ca の 必璽

量 の 決定 に は 可溶固形物 ．（薦糖 ）30％ ， ρH3 ．0 （ク ヱ ン 酸 ソ

ーダ と ク エ ン 酸 で 調節）の 絛件 で ペ ク チ ン と Ca の 濃度を 色

々 變えて ゲル を 作 り， これ ら の ゼ リーと食糧研 究所か ら頂 い

た 150grade の
’く ク ヂ ソ の 標準 ゼ リーとの finger

test に よる比 較 を行 つ た．そ の 結果は第 6 表の 通 り

で ある．倚食磅 三 浦技官 に 測定 して貰つ た所，先 の

普通 ペ ク チ ン の 測 定 法 と同 じや り方 で grade が75．7

で あつ た．叉藤糖 1 ％ pH3 ．0に於い て 標準 ぜ リ・一

と 同 じ堅さの ゲ ル を 作 る爲 に は 試製品 の 濃度 は 1．7

％ が 必 要 で あ つ た．

　者察

Table 　6．

Table 　5．　 Ch   ical　analysis 　of
’
Iow

　　　　 methoxy 置pect 血

　 Moisture
　 Ash の

　 A 曲 ・minus ・carbonate

　M 〔etho ）にylb）

　 Cab〕

　 pHC ）

a）

b ）

14．89％
12．12％
6．62％
’
2．80％
0．07％
4．5

　 　 on 　 nloi3ture −free　 basis
　 　 on 　 moisture ・free　a コ d　 ash ・minus ・

　 　 carbonate ，free　basis
C ）　 with ユ％ solution

SDme 　properties　of　low。　rnethoxyl

pec蚯n

Relative　vigcosity 　 　 　
‘

Grade 　by 　viscosity 　measureme ロ t

LMP 　Required　 for　gelling
Ca 　requ 量reme 批 per 　g ．　 of 　LMP
Settiロg　time 　of 　ge1

　 6．275

　 1．4％

15〜17m918min

　　　　LMP の 製造法 並 び に使用法 に つ い て は 多 くの 解決す べ き間題があ り，そ の 特殊な性質の 故に 使用上 制

限が あ るの で あ るが ， 反面 そ の 重要性が近來釜 々 高ま りつ S あ り． 將來 は普遖 ペ ク チ ン を凌駕す るだ ろ 5 と弐わ

れ て い るの ．今園 追試 した 酸沈澱 法 以外 に 溶劑或 は Ca の 様 な多價陽 イ t ン に よ る沈澱 法 恥 が あ る．淌 ア ル カ リ

に ょ る エ ス テ ル 分解 の 際 に 特殊な：・as陽 イ オ ン の 存在 で 腕 メ チ ル 化が 促進 され る と云 5報告
7）が あ るが 今回は之

に 闘 して 實驗を 行わなか つ た．

　それ か ら從來 メ ト t キ シ ル 含量 の 滅少 と共に粘度力羝 下 す る もの と考 え られ て い た が，MYERS 等 め實驗
8）に

よ る と ＝ x テ ル 分解 の 際酸又は ア ル カ リ で ガ ラ ク チ ユ 卩 ン 酸重合體 の 長鑽が 切れ て 甼均分子量が減少 す る爲 1こ起

る事が明らか ｝こされ て い る．

　普通 ゲ ル 形成 の 爲 に 必要な LMP の 量 は 1 〜數％と され，3Z　Ca の 必要量 は LMP 　l　gに 對 し 1 〜60mg と され

て い る．收
．
量並び に製品 の 色調 に つ い て は今後研究 をつ Y け る積 りで ある．

要 約

リン ゴ の 搾粕の亞 硫 酸 抽出液か ら NCIs 沈澱法 で 普通 ペ ク チ ン を ， 又 ア ン モ ニ ヤ に よる エ ス テ ル 分解後硫酸

に よ る沈澱法 で 阪 メ トオ ヰ シ ル
’ぐ ク チ ン の 試製 を 行つ た．

　Pt　b に 此 の 實 驗 は青 森 縣 か らの 委 託 で 彳了っ た 鳶ゆ で φり

所三演洋拉宣に深謝す る
，

試肇
ペ ク テ ン の

群
ade を測定 して竃い た食権研究

N 工工
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BaCillus　PolPtmyxa　1　pa株 の 生成す る Bac七eria1

polyg．　accharide の 研 究 （第 3報） 構成糖 の 確認

三 崎　旭 ・堀　一郎 ・寺 本 四郎　（大阪大 學工 學音畷 酵工學教 室 ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 緒 　 　 　 　 　 書

　一般に B3cter三al　polysaccharide の 樗成糖 として は葡萄糖，ガ ラ ぞト ース ， マ ン ノ ーズ，グ ル ク ロ ン 酸 及び

ア ミ ノ 糖が擧げ られ るが
1）最近 の 報告り 3） で は ラ ム ノ 尸ゼ も溝成糖 と して 存在ナる こ とが 認 め られ て い る．

　前 報 に於 て は 乳 糖
1）・の を利用 して 粘度の 大 きい polysaccharide を生 成す る細菌を見出 しそ の 培養條件及 び菌

學 性 質 に つ い て 報告 しf．r．こ の 醸酵液 よ り苛性 ソ ーダを 含む ア ル コ ール に よ り分離 して 得た粗製物質は 未だ窒素

分等 少量の 不 純物 を含 む もの で あ りそ の 精裂に つ い て は後報 で 述べ る事と して 本報 で は 先 ず既の 粗製物質に つ い

て 加永分解を行い → 投化學分析及び
Y
〈・r−　・〈・e− ・ク 卩 マ トグ ラ フ イに よ リア ル ドヘ キ ソーズ （葡萄糖 ）及 び メ チ ル ・

ペ ン ト ース （フ コ 冖ズ ）の 2 種 の 還 元 糖 を確 認 した ．同 時 に 含有 され る カ ル シ ウ ム が或 る種 の 有機酸鹽 と して 存 在

す るや否や も臉討した の で これ ら の 結果 に つ い て 報告す る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　實驗及び 實驗結 果

　 1．？ olysaccharide の 跼製

　防報 と同様に 約 5 ％の 局方乳 繪 ，酵撮抽出液 （2 ％ 叉 は 0．5％ 濃度 ）， 0．05％ ア ス ベ ラ ギ ン 酸 ソ ー鷏 0．05％

KH ！PO4 ，0．03％ MgSO4 ・7H20 ， 0．05％ KC1 よ り成る培養液 100　ml を 500　ml 容振盪 フ ラ ス コ に夫 々 分 注 し

て 接種 と同 時 に沈降性炭酸 カ ル シ ウ ム を加 え る．inoculum と し て は B．　PolymPtxa　var．　lactoviscosusを 1 ％

乳 糖 を含む 肉汁 ペ プ ト ソ 培 養 （pH 　7．O） に 24時 間 培養せ る もの を用い た ．　 polysaccharide 生産の た め に は 30℃

で 振盪培養 し邇元力の 完全 に 滑失す るま で 培養を續 けた （所要 日數約 7E 間）．醸酵液 に ア ル コ ール を 加え て 2｛〕

％ 濃度 と な し 3000r ．p ．m で 30分遠 心分離 し可 及的 に菌體及び殘存カ ル シ ウ ム を除 きその 雌 液を 2 ％苛性 ソ ー

ダ を含む90％ ア ル コ ール 2．5容中に 注加攪拌 して ゴ ム 状沈澱 を得 る．こ れ を ア ル コ ール 及 び 工 冖テ ル で跣つ た後

鹽化 カ ル シ ウ ム 上常褞で乾燥した もの を試料 と して 用 い た．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　噛
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 斯 くして 得た粗製物質の

　　　　　　　lable 　I．　Properties　of 　crude 　Polysaccharide
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 水分，荻 分，窒素 分 及 び 加

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 水分解後の 還元力を測定 し

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 た 結 果 は Table 　I に 示 す．

ash ％
water

　　％ total
　　　　　　　Ca ％
ash ％

　　　tota 置

nitrogen ％

reducing 　power
after 　hydrolysis ％
　　　（as 　giucose）

・ Rm 。1・ A … 　 ．62 ・4．ZZ　 4．971 ・．SS
・・m ・1・ B ’

・・… ユ2・854 ・951 ・・2・

49．956
．8

艇 Sヨ mple 　A 　was 　obtained 　in　O，5％ yeast−extract 　 mediu 皿 ，　and 　B 　in

　 2．0％　yeast
・
extract 　 medium ．　 Bo 亀h　 samples 　 were 　isolated

　 with 　 means 　of 　pouring 　c 旺lture一伍 tra 亡e　i玳 02 ．5　 vo1 ．　of

　 90％　ethanol 　 containing 　2．0％ NaOH ．

但 し水分測定 は 105℃ に て

乾燥後秤 量 し， 窒 素 分 は

Selni ・micrtrKjeldahl 法 1こ

依 り，茨分 ‘ま磁製ノレ ツボ 中

に て 灼熱す る事 に よ り定蚤

した．

又 こ の 荻分殘渣を鹽 酸 に溶解後蓚酸 法 に よ リ カ ル シ ウ ム を 定量 した．還元力 の 測定 に は試料 150〜200mg を

li　m1 の 2N 轍 と共に sea 夏兮d　tube 中に て 100℃ t4 時 間顔水分解鋒 BERT 聯 村D 洗に て 定量 し葡萄糖 と して 算
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