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　　日本人 は 古来 よ り海藻 を食用 と して きた 。
こ の 食習慣

は食物 が 豊富 に な っ た現在で も，海藻 の 消費は 衰え る ど

こ ろ か ますます盛ん に な っ て い る。こ の 海藻食習慣を良

　く調 べ て み る と，海藻 を多食 して い る地方 で健康な高齢

者が 多 い こ とが わ か っ た が ．その メ カ ニ ズ ム は不 明 で あ
っ た 。

　　しか し，最近に な っ て実験動物，実験方法 の 研究開発

の 結果．色 々 の こ とが わ か っ て きた の で，食用 と し て用

い られ て い る海藻，ワ カ メ ．コ ン ブ
，

ヒ ジ キ，ア サ ク サ

ノ リ．ツ ノ マ タ ， トサ カ ノ リ，オ ゴ ノ リ中に 含 まれ て い

る海藻多糖 に つ い て 解 説 し，生物活性 に つ い て 最近 の 研

究結果 か ら述べ る こ とに す る 。 な お．生物活性 は 海藻が

食物と して 利用 され る こ とか ら，経 口 投与例 の み 紹介 し，

静脈注射例及 び 腹腔内 注射例は 除外 した。

　 1・ ア ル ギ ン酸

　 ア ル ギ ン 酸 は ワ カ メ ，コ ン ブ，ヒ ジ キ な どの 碣藻
一

般

の 細胞間充嗔物質で ，そ の 含有量 は 種属，生育揚所，採

集時期，藻体 の 部位．成長 の 段階などに よ り異な るが，
一
般に 夏季に 最 も多量 に 存在 し，乾燥藻体の 10〜47 ％程

度 とい われ て い る。

　 ア ル ギ ソ 酸 は 水溶挫 アル ギ ン 酸 とア ル カ リ可溶性 ア ル

ギ ン 酸 の 二 種類 が あ t］　s 水 溶性 ア ル ギ ソ 酸は 乾燥藻体か

ら熱水 で 抽M され ， ア ル カ リ可溶性 ア ・レギ ン 酸 は 2 ％炭

酸ナ トリ ウ ム 溶液で容易に乾燥藻体 か ら抽出され る。

　 f） 構　　　造

　 ア ル ギ ン 酸は D −−v ン ヌ 卩 ン 酸 （以下 M と略記す る）

と L一グ ル m ン 酸 （以下 G と略記す る）が種 々 の 割合 で

結合 して い る。M と G の 割合 は M ：G 比 で 表 わ され．
ア ル カ リ可 溶性ア ル ギ ン 酸は 0．3〜3．0位 で あ る。また ，
水 溶性 ア ル ギ ン 酸は ア ル カ リ可溶性 ア ル ギ ン 酸 よ りM ：

C 比が大 きい の が特微 で あ る 。

　次 に ，ア ル ギ ン 酸中の M と G の 結合形態は M と

G が交互 に 規則正 し く配列 して い る の で は な く，MM
‡
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　部分，GG 部分．　 MG 部分 と大 きく三 大別す る こ と が で

　きる ． また．MG 部分 は最初は M と G との 交互配列

　か らで きて い る と推定 され た が ，MMG ，　MGC の よ う

　な反復構造が主体を な す こ とが わ か り，更に 藻体内の 酵

素 で M か ら G へ の 転換 が 起 こ る こ と も判 明 し た 。

　 M ；G 比，M と G の 結合形態 は 藻体中の ア ル ギ ン

酸含有量 と 同様種属 ， 生育場所，採集時期 ，藻体の 部位，
成長の 段階などに よ っ て異な る の で ，ア ル ギ ン 酸は 署 し

　く不 均
一

な分子集団 で あ る とい える。

　 2）　性質及び用途

　 ア ル ギ ン 酸 は水 に 不 溶 であるが，水酸化，また は 炭酸

ア ル カ リ金属水溶液に 易溶 で 高粘性 の 塩 溶液を つ くるが ，
多価金属 イ オ ン に よっ て は 不 溶性 とな る 。 ア ル ギ ン 酸 は

分子内に カ ル ボ キ シ ル 基があ る の で ，弱酸型 イ オ ン 交換

体 とも考 え られ る 。 ア ル ギ ン 酸の 金 属 イ オ ン 交 換能 は

ルf：G 比 に よ り異な る 。 例 え ば，ア ル ギ ン 酸とカ ル シ ウ

ム の 結合力 は M と G とで は 異 な り，G の 方 が強 い の

で．G の 多い ア ル ギ ン 酸 ほ ど カ ル シ ウ ム と硬い 沈殿をつ

くる 。

　用途 に は．ア ル ギ ン 酸 の 高い 粘性 と種 々 の 金属 と特徴

あ る ゲ ル を つ くる 性 質 を 利用 した製品が 多 い
。 食品分野

だけに 限定す る な らば ．増粘剤，安定剤，懸濁剤，ゼ リ

ー形成剤，澱紛老化 防 止 剤，乳化安定剤 と して の 用途 に

使用 され て い る 。

　 3）　ア ル ギ ン酸製造法

　前述の よ うな性質，用途があるため ，ア ル ギ ン 酸は 多

量 に 製造され ，世界の 生産額は 約 28，000 トン と見積も ら

れ て い る 。

　ア ル ギ ン 酸製造法 の 基本工 程 は，  藻体形成物質 （ア

ル ギ ン 酸 繊維素な ど）以 外の 物質の 除 去工 程 （前処理

工 程），  藻体中 の ア ル ギ ン 酸 の 抽出工程．  抽出液中

の 繊維素な ど の 除去工 程 （泝過工 程），  清澄な ア ル ギ

ン 酸ア ・レ カ リ水溶液か らの ア ル ギ ン 酸 の 回収工 程 礙 固

工 程），  ア ル ギ ン 酸の 中和工 程 か ら成 り立 ち， こ れ ら
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の 基本工 程 が ア ル ギ ソ 酸の 品質を左右す る と考 え られ，

製造会社の 工 夫 と特徴が発揮され て い る の で，ア ル ギ ン

とい う商品 は 製造会社間で 品質に 若干 の 相違が認 め られ

る。そ こ で ，ア ル ギ ン 酸を用 い て 色 々 な実験を 行 う場合，

少 くと も前述 の 構造 ， 性質 ， 製造工 程 な どを 考慮して，

ア ル ギ ン 酸の 純度．M ： G 比 ，粘度．製造 ロ ヅ ト間 の 品

質の バ ラ ツ キ 等に 配慮す る必要があ る 。

　4） 生 物 活 性

　 ア ル ギ ン 酸を食べ た 場 合，私達の 消化液で は 分解さ れ

ず．腸内細菌 に よ っ て わずか に 分解され る 程度である 。

したが っ て，ア ル ギ ン 酸塩は食物繊維と して ， 整腸剤の

役割を果た す 。

　放射性 ス トP ン チ ウム の環境汚染は 人体 へ の 影響を極

力抑え る 必 要があ る。ア ル ギ ソ 酸塩 は 放射性 ス ト P ン チ

ゥ ム の 体内吸 収抑制効果 が あ る。ア ル ギ ン 酸 に こ の よ う

な作用が考え 出 された ヒ ン トは 褐藻類 の海水 よ り高 い

Sr1Ca の 差別比 で あ る。こ の 原因 は福藻類 の 主成分 で あ

る ア ル ギ ン 酸 の イ オ ソ 交換反応 に 基 づ い て い る 。 そ こ で ，

ラ ッ トそ の 他 の 実験動物を用 い て ，放射性核種 を 含む 溶

液，また は こ れら核種を含む餌料 に ア ル ギ ン 酸塩を添加

し て ，放射性核種の 消化吸収 に 及ぼ す影響 を 検討す る と，

G の 多 い ア ル ギ ン 酸程 ス ト μ ン チ ウ ム の体内 へ の 吸収抑

制効果 が あ る こ とが わ か っ た 1）。す なわ ち ，ス ト卩 ン チ

ウ ム は ア ル ギ ン 酸 と強 く結合 して 体外 に 排出 され る の で，

体を放射能 の 害 か ら守 る こ とがで きる。

　血中総 コ レ ス テ ロ
ー

ル 値が高い とア テ 卩
一

ム 性動脈硬

化症や虚血 性心疾患 の 発現を高め る こ とが わ か り，こ の

病気 の 予防に 関連 して 血 中総 コ レ ス テ ロ ール 値が 問題と

な る 。 人為的に 高 コ レ ス テ Pt・・一ル 症に な る よ うな飼料に

ア ル ギ ン 酸塩を添加 し て ラ ッ Mc 与 えた と こ ろ，ア ル ギ

ン 酸塩 は 飼 料中 の コ レ ス テ ロ ール を ア ル ギ ソ 分子中に 包

み込み ，その ま ま体外に 送 り出す作用があり，こ の 働き

が腸 に お け る コ レ ス テ ロ
ール 吸収を 抑制 し，ひ い て は 血

清．肝臓中 コ レ ス テ ロ
ール 値 を下げ る結果 と なる

2）
。

　高血 圧 は 遺伝要 因 以外に ，ナ ト リ ウ ム の 過剰摂取 に よ

っ て も発症す る こ と が わ か り，高血 圧 自然発症 ラ ッ トに

ア ル ギ ン 酸カ リウ ム を食塩含有飼料 と一
緒 に 与えた とこ

ろ．血 圧 は低下 し，尿中の ナ ト リウ ム は 少 くな り，摂取

した ア ル ギ ン 酸が ナ トリ ウ ム パ ラ ン ス を改善した と考え

られ る 。 ア ル ギ ン 酸 カ リ ウ ム は 胃の 中で 胃液の 酸 に よ っ

て カ リ ウ ム を離 し，次 に そ れ が 腸 に 移行す る と腸 は ア ル

カ リ性 な の で ．ア ル ギ ン 酸 は
一

緒 に 摂取 した 周囲 の ナ ト

リ ウム イ オ ン の
一

部 と結合 し．それを体外に 運び出 して

しま う。 すなわ ち，消化管内で の ア ル ギ ン 酸の イオ ン 交

換翼応 が 行わ れ た わ け で ある 。

一
方，ア ル ギ ン 酸 か ら離

れ た カ リウ ム イ オ ソ は 腸か ら吸 収 され て 血 中 の ナ ト リウ

ム 濃度を低下させ る 。
こ の よ うに して，ア ル ギ ン 酸カ リ

ウム は 二 重 の作用 で 血 圧 を下げる働ぎが ある もの と考え

られ る
3）

。

　 また，ラ ッ トに 飼料 と一緒 に ア ル ギ ソ 酸塩 を与え た と

こ ろ消化管内の 酵素活性が高くな り，消化管機能亢進作

用 が 認め られ た Pe

　2．　フ コ ース含有多糖

　 フ コ
ース 含有多糖は ア ル ギン 酸同様，ワ カ メ ，コ ン ブ，

ヒ ジ キ な ど の 褐藻
一

般 の 細胞 間 粘質多糖 で あ る 。 そ の 含

有量 は 種属 ， 生育場所 ， 採集時期 ， 藻体の 部位な どに よ

り異な るが．乾燥藻体 の 0．5〜10％ 程度 と い われて い る 。

粗 フ コ ース 含有多糖 は 熱水 で 抽出され ，共 存す る ラ ミナ

ラ ン ，水溶性 ア ル ギ ン 酸，蛋白質 を分別純化す る こ とに

よ っ て得られ る Q

　1） 構　　 造

　 フ コ ース 含有多糖 は フ コ ース ，ガ ラ ク トース な どの 中

性糖画分．マ ン ヌ ロ ソ 酸，グ ル ロ ン 酸な どの ウ P ン 酸画

分，エ ス テ ル 硫酸画分が複合 して お り，同
一
藻にあっ て

も部位に よ っ て ．各成分の モ ル 比 が 異な り，ア ル ギ ン 酸

同様，フ コ ース 含有多糖 も著 し く不 均
一な 分子集団で あ

る とい え よ う。

　2） 性　　　質

　 フ コ ース 含有多糖は ア ル ギ ン 酸同様．イ オ ン 交換反応

性 がある 。

　3）　フ コ
ー一ス含有多糖製造法

　 フ コ ース 含有多糖製造法の 研究 は ア ル ギ ン 酸に 比べ て

遅れて お り，工 業的製造法は い まだ確立 され て い な い の

で 市販品 は ない g しか し，試薬級品は非常に高価で は あ

る が，ア メ リ カ．シ グ マ 社 か ら市 販 され て い る。

　研究室規模 で は次 の よ うに し て 調製す る こ とが で きる 。

すなわち．褐藻類を 3．7％ ホ ル マ リ ン 溶液に浸漬，色素，

蛋 白 質を 固定化 した 後， 100°C ，4 時 間 の 加熱後，抽出

液を流水透析す る。内液を濃縮 エ タ ノ ール を 加えて 沈

殿物を得，エ タ ノ ール ，ア セ トン で洗浄，30 °C で 12時

間風乾 し て熱水可溶性抽出物 を 得 る。

　次に熱水可溶性抽出物の 1 ％水溶液 に α 1 モ ル 塩化 マ

グ ネ シ ウ ム を同量加 え，更に エ タ ノ ール を20％濃度 に な

る よ うに 加え る と沈殿が発生す る。 発生沈殿 を 除去後．

流水透析，内液を濃縮．凍結乾燥す る と粗 フ コ ース 含有

多糖 が 得 られ る
5）

。 な お ，混 在す る水 溶性 ア ル ギ ン 酸 を

酢酸セ ル P 一ス 膜電気泳動 で ．ラ ミ ナ ラ ン は DEAE −

SePhadex　A −25 の カ ラ ム ク ロ マ トで 含有 しない こ とを

確認す る 。

　4） 生 物 活 性
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　 フ コ ース 含有多糖を ア ル ギ ン 酸同様，高血圧 自然発症

ラ ッ トに 食塩含有飼料 と一緒に 与 えた と こ ろ，血圧 は 低

下 し，糞便中 に ナ ト リウ ム が多 く排泄され，尿中の ナ ト

リウ ム が 少な くな り ，
ナ ト リ ウ ム パ ラ ン ス の 改善作用が

あ る こ とがわ か っ た 6）
。

　 3．　ポ ル フ イ ラ ン

　 ポ ル フ イラ ン は アサ クサ ノ リな ど紅藻類 ア マ ノ リ属海

藻 の 細胞間粘質多糖 で ある。そ の 含有量 は 種属，生育場

所，採 集時期，成長 の 段 階 な どに よ り異な るが ，乾燥藻

体の 15〜25％程度とい わ れ て い る 。

　 ポ ル フ イ ラ ン は 熱水で 抽出し，蛋白質などの 不純物を

分別純化す る こ とに よ り得 られ る。

　 1） 構　　　造

　 ポ ル フ イ ラ ン は D一及 び L一ガ ラ ク ト
ー

ス 24〜45％．

3，6一ア ン ヒ ド v −L一ガ ラ ク ト ース 5 〜19％，6−0一メ チ

ル ーD 一
ガ ラ ク ］一ス 3 〜28繆，硫酸基i6〜11％ よ りな っ

て い る 。

　 2） 性　　　質

　 研究 が非常に 少な く，不明で あ る 。

　 3）　ポル フイラ ン 製造法

　 ポ ル フ イ ラ ン 製造法 の 研究 は 遅れ て お り，工 業的製造

法 は確立 され て い な い の で 市販品は ない
。 ま た，試薬級

品も皆無 で あ る。

　 研究室規模 で は 次 の よ うに して 調製す る こ とが で きる 。

　 すなわち ， ナ ラ ワ ス サ ビ ノ リ を 3．7％ ホ ル マ リン 溶液

に 浸漬，色素，蛋白質を 固定化 した後，100DC ，12時間

の 加熱後，抽出液を流水 透析，内液を珪藻土を用 い て泝

過 ，

・清澄な炉液を濃縮，エ タ ノ
ー

ル を加えて沈澱物を 得

る 。
エ タ ノ ール ． ア セ トソ で 洗浄，30°C ， 12時間風 乾

す る と蛋白質の 爽雑が極め て少い ポ ル フ イ ラ ン を得る こ

とが で ぎる
T）

。

　 4） 生 物 活 性

　前述 の 方法 で得られた ポ ル フ イ ラ ン を人為的 に 高 コ レ

ス テ ロ
ー

ル 症を もた らす餌料に 添加 して ラ ッ トに 与え た

と こ ろ．ア ル ギ ン 酸塩 と同様，饅料中 コ レ ス テ ロ ー
ル を

ポ ル フ イ ラ ン 分子 中に 包み 込 み．体外に 送 り出す作用 が

あ り．こ の 働きが 腸 に お け る コ レ ス テ P 一ル 吸収を抑制

し ， ひ い て は血清，肝臓中 コ レ ス テ ロ
ー

ル 値を下げ る結

果 とな っ て い る
8）。

　4． 寒　　天

　寒天は オ ゴ ノ リな ど紅藻類 テ ン グ サ 属海藻，オ ゴ ノ リ

属海藻の 細胞間粘質多糖 で ある 。 その 含有量 は種 属，生

育場 所，採集時期．成長 の 段階に よ り異な るが ．乾燥藻

体の 20〜44％ とい わ れ て い る 。 寒天 は 熱水で 抽出 され る 。

　1） 構　　 造

16

　 寒天 は 化学的に は D 一
ガ ラ ク トース ，3

，
　6一ア ン ヒ ド Pt・−

L一ガ ラ ク トース が 大部分を 占め ，少 量 の 6−O一メ チ ル
ー

D一ガ ラ ク ト
ース ，硫酸基 ，ピ ル ビ ン 酸，グ ル ク ロ ン 酸

よ りな る 。 次 に ，その 結合形態は 中性 ア ガ ロ ース 画分 ，

ピ ル ビ ン 酸を含むア ガ 巨 一ス 画分，ガ ラ ク タ ン 硫酸画分

が 複合 した もの で，そ の 割 合 は 海藻 の 種類 に よ っ て 異な

り，他 の 海藻多糖 同様，非常に 不均一な分子集団 で あ る

とい え よ う。

　 2）　性質及 び 用 途

　 寒天 は 加熱す る と溶解し，冷却す る と固 ま るい わ ゆ る

熱可塑性物質で ある 。 ゲ ル 化に は 中性 ア ガ ロ
ー

ス が 強 く

関与 して い る 。
こ の 性質を 利用 して 細菌培養 の た め の 培

地 ， 各種 の 食晶成分の 支持体，賦形剤．保護剤などに 用

い られ て い る。ま た， ト コ 卩 テ ソ と し て 寒天 ゲ ル をそ の

ま ま食用 に もす る 。

　 特筆すべ き用途 として は，ア ガ P 一
ス 及びそ の誘導体

が ゲ ル 淵過剤．ク P マ トグ ラ フ 用 ゲ ル 及 び 電気泳動用 ゲ

ル と し て ，広 く生化学的用途 に 用 い られ て い る 。

　 3） 寒 天 製造法

　 寒天 は 前述 の よ うな1生質及 び 用 途 が あ る た め 多量 に 製

造され，世界で の 生産量 は 約7
，
000〜7

，
500 ］

・
ン と推走さ

れ て い る。寒天 は その 製造法に よ り天然寒天 ，工 業寒天 ，

化 学 寒天 の 三 種が あ る 。

　 天然寒天は テ ン グサ 属海藻を原料と し．寒天 成分 を 加

熱抽出 し，不溶物を珪藻土炉過 して 除去後．冷却す る と

寒天 ゲル が得 られ る 。
こ の 寒天 ゲ ル を天然の 寒冷現象を

利用 して 、自然凍結 ， 自然融解 ， 自然乾燥を繰返 して寒

天を製造す る方法で ，製造は 天然現象を 利用す るた め ，

冬季 に 限 られ て い る 。 大体 ，
二 週間位 で 製品 が で きあが

っ て い る。 製品 の 形態は角寒天 ， 細寒天がある 。

　工 業寒天は テ ン グ サ 属海藻を原料とし，寒天 成分 を 加

熱抽出 ， 不溶物を珪藻土炉過 して 除去後，冷却する と寒

天 ゲ ル が 得 られ る Q こ の 寒天 ゲ ル を 冷凍機 に 用 い て 凍結

し，注水融解 ， 遠 心 脱水 ， 熱風乾燥 し て寒天を製造す る

方法 で あ る 。 製品の形態は紛宋状で あ る。

　化学寒 天 は オ ゴ ノ リ属海藻 を 原料 とし，ア ル カ リ前処

理 を行い
， 硫酸基量 の 調整， ガ ラ ク タ ン 硫酸の 3

， 6一ア

ン ヒ ド P 糖へ の 転換反応を行 っ た後，寒天成分を加熱抽

出，不 溶物を珪藻土 F 過して 除去後，冷却す る と寒天 ゲ

ル が 得 られ る 。 得られ た寒天 ゲル を圧搾脱水，熱風乾燥

して 寒天 を 製造す る方法 で あ る。製晶 の 形態 は 紛末状 で

あ る 。

　以上，三 種 の 寒天 は ゲ ル の 剛性，ゲ ル の 粘靱性が 少し

ずつ 異な るの で ．用途 に よ っ て は使用 す る 寒天 を 選択す

べ きである 。
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　 4） 生 物 活 性

　 寒天を食べ た 場合 ， 私 達の 消化液で は 分解されず， 腸

内細菌 に よ っ て わずか に 分解 され る程度で ある 。
したが

っ て ，寒天 は 食物繊維 と し て ，整腸剤の 役割を果 た す q

ま た，医薬 領域 で も緩下剤薬と して使用 され て い る 。

　 寒天を人為的に 高 コ レ ス テ ロ
ール 症を もた らす餌料に

添加 して ラ
ッ

トに 与えた と こ ろ， 他の 海藻多糖 と同様，

餌料中 コ レ ス テ P 一ル を 寒天分子中に 包み 込み ， 体外に

送 り出す作用 があ り，こ の 働きが腸 に お け る コ レ ス テ P

一ル 吸収を抑制 し，ひ い て は 血清，肝臓中の コ レ ス テ ロ

ール 値を下げ る結果と なっ て い る
9＞

。

　 5．　 カ ラギーナ ン

　 カ ラ ギ ー
ナ ソ は ツ ノ マ タ など紅藻類 ツ ノ マ タ 属，ズ キ

ノ リ属，キ リ ン サ イ属海藻 の 細胞間粘質多糖 で あ る 。 そ

の 含有量 は 種属 ，生育場所，採集時期，成長 の 段 階 に よ

り異な るが．乾燥藻体 の 50〜60％とい わ れ て い る 。 カ ラ

ギーナ ン は 熱水で抽出 され る e

　 1） 構　　　造

　 カ ラギ ーナ ン は 化学 的に は D 一ガ ラ ク ト
ー

ス ，3， 6一ア

ン ヒ ドロ
ーD一ガ ラ ク ト

ー
ス 及 び 硫酸基 か らな り，3，6一ア

ン ヒ ドP −D 一ガ ラ ク トース の 存在の 有無，硫酸基の 数，

硫酸基 の 結合位置 に よ り大きくカ ッ
パ ー

型，ラ ム ダ型．

イ オ タ 型 に 大 別 され る 。
カ ッ

パ ー
型，ラ ム ダ 型，イ オ タ

型 の 含有割含は海藻の 種類 に よ D異なり，他 の 海藻多糖

同様，非常に 不 均
一

な分子集団と認め られ て い る。更 に

複雑 な こ と は ，同種 の 海藻で も核相の 違い に よ っ て カ ラ

ギ ーナ ン の 分子種が違 うと い うこ とで ある 。

　 2） 性質及び用途

　前述 の よ うに ，カ ラ ギ ーナ ン は カ ッ
パ ー

型，ラ ム ダ型，

イ オ タ 型の 三 つ に 分類 され る。

　 A ）カ ッ パ ー型 力 ラ ギーナ ン

　 カ ッ
パ ー型 カ ラ ギーナ ン は β

一1
，
3 結合した ガ ラ ク 1・

一ス 4 硫酸 と α
一1，4 結 合 した 3

，
6一ア ン ヒ ド P 　−D 一ガ ラ

ク トース か ら成 り立 っ て い る。

　   　溶解性

　熱水 で は 70 °C 以上 で 可 溶，冷 水 に は Na ＋

塩が 可溶，
K ＋，Ca2÷ ，　NH ，

＋

塩 で は多少な い し は 良 く膨潤す る 。

　   ゲ ル 化能

　 カ チ オ ン の 効果 と して は K ＋

に よ り最 も強 くゲル 化す

るが ，ゲ ル の 特性 で ある テ ク ス チ ャ
ーは こ われやすい も

ろ い ゲ ル を 形成 し，離水 性 が ある 。

　B ）ラ ム ダ型 力ラ ギ
ー

ナ ン

　 ラ ム ダ型 カ ラ ギー
ナ ソ は β

一1，3 結合 した ガ ラ ク ト
ー

ス 2硫酸 （約70％ の 硫酸基を含む）と α
一1

，
4 結合 した

D 一ガ ラ ク ト
ース 2，6硫酸か ら成 り立 っ て い る 。

　   溶解性

　 熱水 で は 可溶 ， 冷水で は 結合して い る カ チ オ ン の 種類

に か か わ らず全 て の 塩 が 可溶 で あ る。

　   　ゲ ル 化能

　 カ チ オ ン を 添加 して もゲ ル 化 しな い
。

　 C ） イオタ型カラギーナ ン

　 イ オ タ 型 カ ラ ギーナ ン は β
一1

，
3 結合 した ガ ラ ク ト

ー

ス 4 硫酸 と α
一1， 4 結合 した 3，6一ア ソ ヒ ドロ

ーD一ガ ラ ク

トース 2 硫酸か ら成 り立 っ て い る。

　   溶解性

　 熱水 で ｝t　70°C 以上 で 可溶，冷水 で は Na ＋

塩 に は 可溶，

Ca2＋ は チ ク ソ ト ロ ピー性 分散液を つ くる 。

　   　ゲル 化能

　 カ チ オ ン の 効果と し て は Ca2＋
に よ り最も強 くゲ ル 化

し，弾力性 の ある ゲ ル を 形成す る 。 離水 性は 小 で あ る 。

　 D ）カラギー
ナ ン と蛋白との 反応性

　 カ ラ ギ ー
ナ ン は ミ ル ク カ ゼ イ ン と反応 して ，均

一
な ミ

ル ク ゲ ル を形成す る 。

　 な お，カ ッ
パ ー

型，ラ ム ダ型，イ オ タ 型 カ ラ ギーナ ン

は 酢酸セ ル ロ ース 膜電気泳動 に よ り定性的に 判別す る こ

とが で きる 。

　用途に は カ ラ ギー
ナ ン の 特性を利用 した 色 々 の 用途 に

用 い られ て い る。食品分野だ けに 限定す る と ， 増粘剤 ，

安定剤，ゲ ル 化剤，乳化安定剤，懸濁剤と して広範囲に

使用 さ れて い る。

　 3）　カラギ
ー

ナ ン 製造法

　 前述 の よ うな性質，用途があ る た め，カ ラ ギ ーナ ン は

多量に 製造され ， 世界の 生産額は推定15
，
000 トン と見積

られ て い る 。

　 カ ッ
パ ー−agカ ラ ギ ーナ ン は 風乾 E 厩 毋 焜 α Cattoniを

水酸化 カ リ ウ ム 溶液で前処 理 した後，熱水抽出，不 溶物

を珪藻土炉過を して除去後，適量 の塩化カ リ ウム を添加，

放冷す る と ゲ ル 化す るの で ．得 られ た ゲ ル を 圧搾脱水，

熱風乾燥して か ら紛末に す る と ， 比較的純度の 高 い カ ッ

パ ー
型 カ ラ ギー

ナ ン が 得 られ る。

　イ オ タ 型 カ ラ ギ ーナ ン は 風tz　Euckeuma　Spinosumを

水酸化 カ ル シ ウム 溶液 で前処理 した後， 熱水抽出 ， 不溶

物を珪藻土炉過を行 い ，得 られた 炉液を濃縮．適量 の イ

ソ プ ロ パ ノ
ール か エ タ ノ ール を 加 え 得 られ る沈殿を熱風

乾燥す る と比較的純度の 高 い イオ タ型 カ ラ ギー
ナ ン が 得

られ る 。

　 ラ ム ダ 型 カ ラ ギーナ ン は 風乾 Gigartina　1’istillataを
熱水抽出．不 溶物を 珪藻土炉過 を行 い ．得 られ た 泝液を

濃縮 適量 の イ ソ プ ロ パ ノ ール か エ タ ノ ール を 加え得ら

れ た沈殿を熱風乾燥す る と比較的純度 の 高い ラ ム ダ型 力
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ラ ギ ー
ナ ン が 得 られ る 。

　 なお，ヵ ッ
パ ー

型，イオ タ 型，ラ ム ダ型 カ ラ ギーナ ン

の 標品は ア メ リカ，シ グ マ 社 よ り市販され て い る。

　 4）　生 物 活 性

　 カ ラ ギ ーナ ン を食べ た 場合，私達の消化液で は 分解さ

れず．腸内細菌に よ っ て わず か に 分解され る 程度で ある。

した が っ て
，

カ ラ ギ ーナ ン は食物繊維と して整腸剤の 役

割を 果 た す 。

　 カ ラ ギー
ナ ン を 入為的に 高ス テ 卩 一ル 症を もた らす餌

料に 添加 して ラ ッ トに 与えたとこ ろ，他 の 海藻多糖 と同

様，餌料内 コ レ ス テ P 一ル を カ ラ ギーナ ン 分子中に包み

込 み ，体外に 送 り出す作用 が あ り，こ の 働きが 腸 に お け

る コ レ ス テ ロ ール の 吸収を抑制し ， ひ い て は 血 清 ， 肝臓

中の コ レ ス テ ロ
ール 値を 下げる 結果と な っ て い る

10 ）
。

　6． お わ り に

　食用 と して利用 され て い る海藻中の 主要成分で ある海

藻多糠を少 々 異な っ た角度か ら解説 を試み ，海藻多糖の

生 物活性に つ い て ，著者 の 収集 し得 た 文献 の 中 か ら紹介

を試 み た 。 参考 に な れ ば幸である 。 今後 ， 海藻多糖の 生

物活性 に つ い て，一一maの 研究が進む こ とが期待され る。

　最後に ， 本総説を書 く機会を与えて 下 さ っ た 東京農業

大学教授川端晶子先生．並 び に 日本調理科学会 「調理 科

学」 編集委員 会 に 厚 く御礼申し上げま す 。
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