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　The　influence 　 of　boilirlg　water −insoluble　dietary　fiber　on 　the 加 りitro　glucose　diffusion　speed 　was

examined 、　Water−insoluble　dietary　fiber　 sampies 　prepared　from　the　edible　portion　 of　carrot ，　 edible

burdock，　onion ，　broccoh，　spinach ，　cucumber ，　and 　apple 　were 　boiled　at　IO｛｝℃ for　30，6  ，　or 　120　min ，
The　in且uence 　on　the　in　vit厂o 　glucQse　diffusion　speed 　of　the 　bo且ed 　water ・insoluble　dietary　fiber，　and 　Qf

the　hot　water −soluble 　and −insoluble　fractlons　obtained 　by　centrifugaLbn 　of 　the　boiled　water −insoluble
dietary　fiber，　were 　then　 compared ．　The 　glucose　diffusioIl　 speed 　decreased　 as　the　bo且ing　tlme 　of　the

water −insoluble　dietary　flber　was 　increased．　This　decrease　is　suggested しo　have　mostly 　been　due　to　the

inhibitory　effect 　oll　ghlcose　diffusion　of　the 　hot　water −insoluble 　fractions　 of　the　boiled　water −insoluble
dietary　fiber　samples ．
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　 1，緒　　言

　食物繊維の 摂取量 の 減少が種 々 の 疾患 （消化器疾患，

糖尿病な ど）を引 き起 こ す こ とが明ら か に なり，生体

調節機能因子と し て の 食物繊 維の重要性が 認 め られ て

い る
u2 ：．食物繊維は水可溶性 と水不溶性の 二 つ に大

別 される．それ らの 大部分 は植物性食品の い わゆ る植

物細胞壁 に由来す るとい っ て も過言で は ない ．食物繊

維の 生理効果 の
一

つ に耐糖性改善効果があ るが ，
こ れ

は水可溶性食物繊維に よ る グ ル コ
ー

ス の 拡散阻害作用

が 大 きく関係 して い る と され て い る
341

．

　わ れわれは ， 水不溶性食物繊維の栄養効果解明 の基

礎知見 を得るため に水不溶性食物繊維 の 物理化学的性

質 の 研究 を進 め て きた ．こ れ ま で に
， 各種野 菜類 の 水

不溶性食物繊維 （細胞壁） が 分子篩能 を もち，それ に

よ り低分子糖 を
一

時的 に 抱 え込 む性 質 を有 し，in

vitro に お い て グ ル コ ー
ス の 拡散速度 を遅 らせ る （グ

ル コ ース 拡散阻害能を もつ ）こ とを明 らか にした
5 ” T ／

．

今回 は
，

わ れ わ れ の 日常 の 食生活に お い て野菜類を摂

取する際 の 「煮沸」操作に注 目し，水不溶性食物繊維

の 煮沸が in　 vitro に おける グ ル コ ー
ス の 拡散速度に 与

える 影響を明 らか に す る こ とを目的 とした．

　 2．実験方 法

　（1） 材　　料

　人参，牛蒡，玉葱 ，
ほ うれ ん 草，胡瓜 ，林檎お よび

ブ ロ ッ コ リ
ーは弘前市内 の ス

ー
パ ーマ ーケ ッ トよ り購

入 した．それぞれ の 可食部より水不溶性食物繊維を前

ea　E’　／

に 従 っ て 調製 した．すな わ ちt お お まか に包丁 で

切 り， ミ キ サ ーで磨砕 し，
2 枚重 ねの ガ ーゼ で 濾過 し

た．不溶物に さら に水を加え，ミ キ サ
ーで 磨砕 を行 い

3 枚重 ね の ガ ーゼ で 濾過 した．不溶物は さ らに 同操作

を 5〜10 回 （濾液に 糖 の 反応が ほ とん どみ られな くな
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るまで ）繰 り返 した ，最後に得られた不溶物は凍結乾

燥 し，こ れを水不溶性食物繊維と した ．

　  　水不溶性食物繊維 の糖組成

　各種水不溶性食物繊維 （20mg ）を 72％硫酸 （0．5

ml ＞に 懸濁 ・溶解 （ソ ニ ッ クバ ス 中 ，
1時間） し，蒸

留水を 4ml 加 え，100℃ で 1時 間加水分 解 した ，炭

酸 バ リ ウ ム で 中和 し，遠 心 ヒ清 を Amberlite 　IR　120

（H つ 処理 した．中性糖は ア ル ジ トール トリ フ ル オ ロ

ア セ テ
ー

トとして ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーで定量 し

た
S｝．酸性糖量は カ ル バ ゾ

ー
ル
ー
硫酸法

匚）／

に よ っ た ．

　（3＞ グ ル コ ース の拡散速度に与え る影響

　各種水 不溶性 食物繊 維 1g に蒸留水 25m1 を加え ス

タ
ー

ラ
ー

で 攪拌後，50ml 容栓付 き遠心管に詰 め た．

こ れ を 100℃ の オーブ ン で 加熱 （O，30，60お よ び

120分）した ，冷却後 ， そ れ ぞ れ に グ ル コ ース を 1．5％

に なる ように加え，透析膜 （Seamless　Cellulose　Tubing，

size ：36／32
，

三 光純薬  ）に 詰 め，蒸留水 （300　ml ）

に対 して ス ター
ラ
ーで攪拌 しなが ら 20℃ で 透析 した

E
’
P

．

経時 的 に （O，30，60，90お よ び 120分後），透析外

液の
一

部 を採 り，グ ル コ
ー

ス 量 を フ ェ ノ
ー

ル
ー
硫酸

法
1°／

にて求め た ．

　本実験終了後，各試料は蒸留水に対 して徹底的 に 透

析し グ ル コ
ー

ス を除い た．こ れを遠心分離操作 （1，000

× g，30 分）に より，上清 （熱水可溶性 画分 ，HW −S）

と沈殿 画分 （熱水不溶性画分，HW −IS）に分けた．両

画分に，それぞれ，濃度が L5 ％ と な る よ うに グ ル コ

一
ス を加 え ， 同様 に蒸留水 （300ml）に対して透析 を

行い 経時的に 透析膜外 の 糖量 を測定 した ．

　（4） 熱水可溶性画分の 構成糖

　栓付 き試験管に水不溶性食物繊維 （各 20mg ＞をと

り，蒸留水 2ml を加 え，100℃ で 加熱（30，60 お よび

120分） し，室温 ま で 冷却後，遠 心分 離操作 （1， 000

Xg ，30 分） を行 っ た．得 られ た上清 （熱水可溶性 画

分，HWS −30，　 HWS −60
，
　 HWS −120）1m1 を 2M ト リ フ

ル オ ロ 酢酸 1ml とともに 100℃ で 4 時間加水分解後，

ア ル ジ ト
ー

ル ト リ フ ル オ ロ ア セ テ
ー

トと して ガ ス ク ロ

マ トグラ フ ィ
ーで 定量 した

81／．酸性糖量 の 測定は カ ル

バ ゾ
ー

ル
ー
硫酸法蹴 こよ っ た ．

　（5） 熱水可溶性画分 の 分子量分布

　 2−（4）で 得 ら れ た 120分加熱 した も の の 遠 心 上 清

（HWS −120）1ml を O．1M 酢酸 緩 衝 液 で 平衡 化 した

Sepharose　CL−6B （直径 1cm ，長さ 51　c皿 ）の ガ ラ ス

カ ラ ム に の せ ，同緩衝液で溶出 した．溶出 した糖 の 測

定は フ ェ ノ
ー

ル
ー
硫酸法 （490nm で の 吸光度）

t°／

に て

行 っ た．標準糖 と して ，グ ル コ ース，デ キ ス トラ ンT −

40 （平均分子 量 4 万），T 一ユ10 （平均 分子量 10 万），
　 T −

500 （平均分子 量 50 万）お よび ブ ル
ー

デ キ ス ト ラ ン

（分子量 200万）を用 い た，

　3．実験結果および考 察

　市販 人参，牛蒡，玉葱，プ ロ コ ッ リ
ー
，ほうれ ん 草，

胡瓜および林檎 （陸奥〉の 可食部 か ら水不溶性食物繊

Table　1．　 Sugar　composition 　of　the　water −insoluble　dietary　fiber　samples

Sugar　composition （wt ％ ）
Sample

U．A．　 Rha　　Fuc 　　Ara 　　 Xvl　　Man 　　Glc　　 Gal

CarrotEdible

　burdock

OnionBrocc

〔｝li

SpinachCucuniber

Apple

43．934

．034

．731

，215

．122

．612
．9

3．11

．9D

．64

．28

．63

，94

．1

traceO

．lO

．80

．72

．02

．52

．7

9．718

．13

．723

，226

，16

．Oll
．3

2．45

，63
．55
．25

，46
．78

．4

tracetracetracetrace2

．14

，3trace

28．933

．025

．624

．528

．845

．950

．4

12，07

．331

．110

，911

，98

，110

．2

U ．A 、
，
　 uronic 　 aeid ； Rha ，　 rhamnose ；Fucl　fucose；Ara，　 arabinose ； Xyl，　xylose ；Man ，

mannose ；Glc，glucose；Gal，galactose．

Fig．1．　 Infiuence　 of 　boiling　 water −insoluble　dietary　fiber　on 　the　in　vitro 　glucose　diffusion　speed

A ，carroti 　B，　 edible 　burdock ；Ci   nion ；D ，　broecoli；E ，　spinach ；F，　cucumber ；G ，　 apple ．1，　non −boiled　 sarnples ；2，　 samples

boiled　at　100℃ for　30　min ；3，　samples 　boiled　at　1  0℃ for　60　min ；4，　samples 　boiled　at　100℃ for　l20　min 、一●一，一〇一，

and
・…○・…

（in　A −2−G−2，A −3−G −3，　and 　A −4−G −4）tndieate　the　boiled　water −inso且uble 　dietary　fiber　HW −S−IS（a　mixture 　of　the

hot　water −soluble （HW −S）and 　hot　water −insoluble（HW −IS）fractions），HW −IS，　and 　HW −S，　respectively 、

8 （122）
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維を調製 し，その構成糖組成をまとめ た もの が Table　1

で ある．組成比 に違 い がみ られるが構成糖 の 種類は い

ずれ も共通 で ，こ れ まで の 細胞壁構成多糖に関する知

見
ip −14｝

よ り，ラ ム ノ ガ ラ ク ツ ロ ナ ン，ア ラ ビノ ガ ラ ク

タ ン ，キ シ ロ グ ル カ ン お よ び セ ル ロ ー
ス が 主要多糖で

ある と思 わ れる．

　水不溶性食物繊維 の水懸濁液を加熱 （煮沸）す る と，

そ れ を構成 して い る 多糖の
一

部が 可溶化 し た い わ ゆ る

熱水可溶性画分 （HW −S）と，加熱 して も溶解 しな い

成分 （熱水不溶性 画分 ，HW −IS）が共存す る．まず，

煮沸前後試料の グ ル コ ース の 拡散速度に与え る影響 を，

グ ル コ ース の 透析速度 を測定す る こ と で 検討 した

（Fig．1）．透析外液 の グ ル コ
ー

ス 量 が少な い ほ ど，グ

ル コ
ー

ス の 拡散速度が緩慢に な っ て い る こ と，すなわ

ち，グ ル コ ー
ス 拡散阻害効果が 大きい こ とを示す，煮

沸前 の 水不溶性 食物 繊維 （Fig．1，
　 A −1−−G −1） と， そ

れ らを 30分 ，60 分お よび 120分 それぞれ煮沸 し熱水

可 溶性 画 分 と熱水不 溶性画 分が 混在 し て い る場合

（Fig．1，A −2，　 A −3，　 A −4〜G −2，　 G −3
，
　 G −4 中 の HW −S−IS）

を比 べ る と，人参，牛蒡，ブ ロ ッ コ リ
ー
，ほ うれ ん 草

お よび胡瓜 で は，煮沸 120分の もの で それぞ れ約 30

％ ，約 20％ ，約 30％ ，約 20％ お よ び約 20％ だけ煮沸

処理前 の もの に 比べ て 透析外液 の グ ル コ ー
ス 量 が少 な

く，玉葱，林檎で は 60 分の もの で それぞれ約 10％ ，

約 30％ 少な くな っ て お り，煮沸に よりグ ル コ
ー

ス 拡

散阻害率が増加す る こ とが わ か っ た．

　つ ぎに ，こ の 増加が水不溶性 食物繊維 を煮沸する こ

と に よ り可 溶化す る熱水可 溶性画分 （HW −S）と可 溶

化 しない 画分の 熱水不溶性画分 （HW −IS）の い ずれ に

起因する の か を調 べ るため に，煮沸 した水不溶性 食物

繊維 を HW −S と HW −IS に分けて各 々 の グ ル コ
ー

ス の

透析速度に対する影響を調べ ，先の 熱水可溶性画分と

熱水不溶性画分 共存の 場 合 （HW −S−IS＞の 結果 と比 較

した．

　人参，牛蒡，玉 葱の 60分お よび 120分煮沸の もの

で は ，HW −S−ISが グ ル コ ース の 透析速度が一番遅 い
，

す な わ ち，拡散阻害効果 が 一番高 く，以 下，HW −IS，

HW −S の 順 で あ っ た （Fi9．1，　 A −3 と A −4，　 B−3 と B −4
，

C −3 と C −4）．ブ ロ ッ コ リ
ー

の 場合 ， 60分煮 沸 で は
，

効果 の 高 い 方か ら HW −IS，　 HW −S−IS，　 HW −S の 順 で あ

っ たが （Fig．1，　 D −3），120分煮沸 で は Hw −S−ls，　 Hw −

Is，　 HW −s の 順 で あ っ た （Fig．1，D −4）．こ れ に対 し，

ほ うれ ん草，胡瓜お よ び林檎で は，60分，120分 とも

に HW −ISが 一番効果 が 大 きく，
以 下 HW −S−IS

，
　 HW −S

の 順で あ っ た （Fig．1，
　 E−3 と E −4，　 F−3 と F−4，　 G −3 と

G −4）．

　 こ れ ら の 結果 は，煮沸操作に よ る グル コ ース の 拡散

阻害作用の 増加は 熱水可溶性画分 （HW −S）で は な く

て ，熱水不溶性 画分 （HW −IS） に 主 に 依存 して い る こ

とを示 して い る．同時に ，HW −ISの もつ 効果が HW −S

が共存する こ とで 若干プ ラ ス に働 くタ イプ （人参，牛

蒡 ，
玉 葱 ，

ブ ロ ッ コ リー
） と

，
HW −S の 共 存が マ イナ

ス に働 くタイプ （ほ うれん草，胡瓜，林檎）の JIIつ の

タ イプが あ る こ とを示 して い る ．

　 こ の 原 因を探 る た め に各品種の 各煮沸 時間 で 可溶化

する成分 HW −S の 量 と構成糖 組成 を調 べ た．　 Table　2

はそ の 結果を示す．い ずれ に お い て も煮沸時間の 増加

に伴 っ て 可溶化する 多糖の ほ とん どが ペ ク チ ン様多糖

（ア ラ ビ ノ ガ ラ ク タ ン な どの 中性糖 を含む ラ ム ノ ガ ラ

ク ッ ロ ナ ン ）で ある こ とがわか っ た．そ こ で ，つ ぎに，

煮沸 120分 の 熱水可 溶性 画分 （HW −S−120＞の 分子量

分布を ゲ ル 濾過法で調べ た （Fig、2）．分子量 4 万 以 上

とそ れ 以下 の 割合 を求め る と，人参，牛 蒡，玉葱，プ

ロ ッ コ リ
ー
，ほ うれ ん 草 ，胡瓜お よび林檎で そ れ ぞ れ ，

53．9 ；46．1，　44．5 ：55．5，　56，0 ：44．O
，　45．3 ：54．7，

10．7 ：89．3，3．4 ：96．6 お よ び 6．5 ：93．5 で あ っ た．

HW −ISの 効果に HW −S が マ イナ ス に働 くタ イ プ （ほ う

れ ん草，胡瓜 ，林檎）で は HWS の分子量の ほ とん ど

が 4 万以下 で ある こ と，そ し て，プ ラ ス に働 くタ イ プ

（人 参 ， 牛蒡 ， モ葱 ， ブ ロ ッ コ リ
ー） の HWS に は分

子量 4 万以上 の もの が約半分程度含 まれる こ とが わか

っ た．

　こ の こ とは水不溶性食物繊維に含 まれ る水不溶性ペ

クチ ン に は，煮沸 された際，低分子化 しや す い もの と

しに くい もの があ る と想定され る。ほうれ ん 草，胡瓜

お よ び林檎の 水不溶性 ペ ク チ ン は前者に，人参，牛蒡，

玉葱 お よ び ブ ロ ッ コ リーは 後 者 に 属す る と考え ら れ る．

　 われ わ れ は こ れまで に市販 セ ル ロ ー
ス 粉末 とペ クチ

ン （レ モ ン 製）を用 い た モ デ ル 実験で ，煮沸時間の増

加に伴 い ペ ク チ ン の 粘性が失わ れ
， そ れ と同時に グ ル

コ ース の in　 vitro に お け る拡 散阻害作用 の 効果 が 薄 れ

る こ とを明 ら か に した
71．

　今回み られ た 二 つ の 異な る タ イ プ の 存在 は
， 今 の と

こ ろつ ぎの よ うに考えて い る．す なわ ち，煮沸 に より

低分子 化 した熱水 可溶性 画分 （L−HW −S）が共 存す る

と，熱水不溶性画分 （HW −IS）構成多糖間で 形成 され

て い る種 々 の 架橋構造など に由来する さまざまな大 き

さ の 空隙 （こ れ が 低分子糖 を一時的に抱 え込む性質を
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Table　 2．Yield　and 　sugar 　composition 　 of 　the　hot　water −soluble 　fractiens（HW −S）
rendered 　soluble 　from　the　water ・insoluble　dietary　fiber　by　bothng　at　100℃

Sample巾
Yield

（μ9）　　U、A ．　　Rha　　Fuc 　　Ara

SUgar　COmpOSitiOn （Wt ％ 〉

Xyl　 Man 　　Glc　 　 Gal

Carrot

　 HW −S−30

　 HW ・S−6 

　 HW −S−120

Edible　burdock

　 HW −S−30

　 HW −S−60

　 HW −S・120

0niOIl

　 HW −S−30

　 HW −S−60

　 HW −S−120

Broccoli

　 HW −S−30

　 HW −S−60

　 HW −S−120

Spinach

　 HW −S−3 

　 HW −S−60

　 HW −S−120

Cucumber

　 HW ・S−30

　 HW −S−60

　 HW −S−120

Apple

　 HW −S−30

　 HW −S−60

　 HW −S−120

　 794　　　92．7　　　　1．9

2，414　　87．0　　　2．5

3，578 　 85．7 　　 3、0

　 188　　　66．7　　　　7，6

　 930　　　83．8　　　2．7

2，612　　93．1　　　1．2

　 607　　　88．6　　　　1，7

1，624　　　89．8　　　　1，1

2，684　　　83．6　　　　1．6

　 511　　　74，7　　　　ユ．8

1，569　　86．l　　 l．5

2，723　　　79．5　　　2．8

　 613　　93．1　　　2．1

3，052　　　93．5　　　　1．1

2，480　　　91．5　　　　1．8

1，048　　90．0　　　1．2

1，443　　91．6　　　1．5

1，848　　93．4　　　L2

2，944　　　94．O　　　　O．8
2，334　　　94．1　　　 1，1

3，647　　　86．5　　　　2，1

tr＆ce　　　　l．4　　trace　　　　O，2　　　　0，8　　　　3．0

0．9　　 2，7　 trace 　　 O．2　　 0．5　　 6．2

　1，0　　　　2．6　　trace　　　　O．1　　　　0．4　　　　7，2

trace　　13．O　　trace 　　　O．9　　　2．2　　　9，6
trace　　　　8．7　　trace 　　　　O．3　　　　0．7　　　　3．8

trace　　　　3．4　　trace　　trace　　　　O．1　　　　2．2

trace　　　　l，O　　trace　　trace　　　　O，6　　　　8，1

trace　　　　O．9　　trace　　trace　　　　O，1　　　　8．l

trace　　　 O．8　　trace　　trace　　　 O．4　　　13．6

trace　　　　6，6　　trace　　　　O．8　　　　9．5　　　　6．6

trace 　　　6，2　　trace　　　O．3　　　2．6　　　3．3

0．3　　10．9　 trace　　 O．2　　 工．7　　 4．6

trace 　　　1．1　　trace 　　trace 　　　O．9　　　2．8
trace　　　　2．9　　trace 　　　　O．1　　　　0．9　　　　1．5

trace　　　　4．O　　trace 　　　　O．1　　　　0．4　　　　2．2

trace 　　　　1．5　　trace 　　　O．9　　　2．ユ　　　 4．3
trace　　　　l．O　　trace 　　　O．5　　　　1．5　　　3．9

trace　　　　1．O　　traee　　　　O．2　　　　1．7　　　　2．5

traee　　　　3．4　　trace　　traee　　　　O．8　　　　1，0

trace　　　 3．1　　 trace　　trace　　　 O．2　　　 1，5

0．5 　　 6．7 　 trace　　 O．1　　 LO 　　 3．1

字 Each　wa しer −insoluble　dietary　fiber　sample （20mg ）was 　suspended 　in　2　ml 　of 　water ，　boiled

at　lOO℃ for　30，600r ユ20　min ，　and 　centrifuged ．　The　superrlatant 　of　each 〔hot　water −sDluble

fractions　HW −S・30一日W −S−120）was 　subjected 　to　a　sugar 　composition 　analysis ．

持つ ）に L−HW −Sが 入 り込み ， 熱水不溶性画分 の もつ

拡散阻害能を減 じさせ る．一
方，煮沸に よ っ て も低分

子化 しに くくある程度高分子状態を維持 して い る熱水

可 溶性画分 （H −HW −S）は ，　 H −HW −Sそ れ 自身が 持 つ

拡散阻害能 と，HW −IS 本 来 の 阻害能 と相 俟 っ て 効果

が増加す る．

　加熱操作に よ る物性の 変化 （例 ；細胞壁高分子多糖

の 低分子化に よ る粘性低下な ど
T1
）は生理 機能に も大

きな影響 を 与 え る と 考 え ら れ る の で ，さ ら に他の食材

を使 用 して よ り詳細な検討 が 必要で ある と思わ れ る．

また，今後，今回用 い た食品の水不溶性食物繊維を煮

沸 した際 に 可溶化す る成分 の 分子量変化 を煮沸時間 と

の 関係で詳細 に検討する予定 であ る．併 せ て，水可溶

性食物繊維に つ い て も同様に行 う予定で あ る．

　4．要 　　約

　人参，牛蒡 ， 玉葱 ，
ブ ロ ッ コ リー

，
ほ うれ ん 草 ， 胡

瓜 お よび林檎 の 各水 不溶性 食物繊維が，in　vitro に お

け る グ ル コ
ー

ス の 拡散速度 に 与え る 「煮沸操作」 の 影

響を調べ た．
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Sepharose　CL −6B 　chrornatography 　of　the　hot　water −soluble 　fractions　obtained 　from　water −insoluble

dietary　fiber　boi工ed 　at　lOO℃ for　l20　min

A ，carrot ｝　B，　edible 　burdock ；C，　onion ；D ，broccoh；E，　spinach ；F，　cucumber ；G ，　apple ．　The　arro 冊 in　the　fi駟 res 　indlcate　the

elution 　positions　of　Blue　Dextran 〔Vo），　Dextran　T−500 〔1、MW ＝5 × 105），　Dextran　T−110 （2，　MW ＝1× 105），　Dextran　T−40 （3，

MW ＝4 × 104），and 　glucose（4）、

　（1） い ず れ の水不溶性食物繊維 で も，グル コ ー
ス の

’η 祕 ro におけ る拡散阻害能が煮沸に より増加 した ．

　  　そ の 増 加は熱水可溶性画分で はな く熱水不溶性

画分 に 主 に依存 した ．しか し， 共存す る 熱水可 溶性画

分 が ，熱水不溶性画分 の もつ 阻害能 を増加 さ せ る もの

と，減じさせ る もの との 二 つ の タ イプ が あ る こ とがわ

か っ た．前者に 入参，牛蒡，玉葱，ブ ロ ッ コ リ
ーが

，

後者 に ほ うれ ん 草，胡瓜，林檎が，それぞれ属 した．

　（3＞ い ずれ の 場合で も熱水可溶性画分は ペ クチ ン様

物質か ら成 っ て お り，煮沸時 間 の 増加に伴い そ の 量 も

増加 した．そ の 分子量分布を調べ る と，分子量 4 万以

上 の もの が，人参，牛蒡，玉葱，ブ ロ ッ コ リ
ー

で は約

50％ を占め て い たが，ほ うれ ん 草 ， 胡瓜，林檎で は10

％以
一
ドで あっ た．

　（4） こ の こ とか ら，煮沸に より可溶化する水不溶性

ペ ク チ ン 様物質 の 分子量 が 小 さ い （煮沸 操作 に より低

分子化 しやす い ペ クチ ン 様物質）場合は，それが熱水

不溶性画分構成 多糖間 で 形成され て い る種々 の 架橋構

造 の 空隙に 入 り込み ，熱水不溶性画分 の もつ 拡散阻害

能を減 じ さる ．一
方，煮沸 に より可溶化す る ペ ク チ ン

様物 質の 分子量が大 きい （加熱 に よ り低分 子化 しに く

い ペ ク チ ン 様物質）場合は，高分子 ペ ク チ ン 様物質と
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熱水不溶性画分 の 両者の 阻害能が相俟 っ て 効果 の 増加

が み られ る と考えた．

　本報文 の
一

部 は 第 40回お よ び 41 回日本家政学会東

北 ・北海道支部研究発 表会 にお い て 報告 した もの で あ

る．
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