
弘前大学教育学部紀要 第91号 :59-66(2004年3月)
Bull.Fac.Educ.HirosakiUniv.91:59-66(Mar.2004)

大麦若葉の食物繊維に含まれる多糖類
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要 旨

大麦若葉粉末の食物繊維に含まれる多糖を明らかにするために､大麦若葉粉末から水可溶性食物繊維画分

と水不溶性食物繊維画分を調製した｡水可溶性食物繊維画分と水不溶性食物繊維画分に含まれる全糖量比は､

1:13.7であった｡主要食物繊維画分の水不溶性食物繊維画分をシュウ酸アンモニウム､4%水酸化カリウム､

24%水酸化カリウムで順次抽出分画し､ペクチン様物質 (ps)画分､ヘミセルロースIA (HC-IA)画分､ヘ

ミセルロースIB (HCIIB)画分､-ミセルロースII(HC-II)画分､セルロース (CL)画分を調製したops画

分､HC-IA画分､HC-IB画分､HCIII画分およびcL画分の全糖量比は､約6:3:20:ll:60であったOそれぞれ

の画分の構成糖分析とメチル化分析の結果から､大麦若葉粉末の水不溶性食物繊維画分を構成する多糖は､

約55%がセルロース､約30%がアラビノグルクロノキシラン､約3%がキシログルカン､約5%が側鎖構造

を有するラムノガラクツロナン､約7%がその他の多糖であると推定された｡

キーワー ド:大麦若葉､食物繊維､多糖類､アラビノグルクロノキシラン

1.緒 言

種々の天然食品素材が疾病予防効果や生体機能

調節作用を有することが知られている｡その一つ

に食物繊維 1)がある｡食物繊維はヒトの消化酵素

で消化されない食品中の難消化成分の総体と定義

されるが､その大部分が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2)0

いろいろな幼植物を原材料にした機能性食品があ

り､種々の機能を有することが示唆されている｡

大麦若葉もその一つであり､大麦若葉青汁粉末(草

丈20-30cmの大麦若葉の搾汁液を噴霧乾燥したも

の)が抗酸化活性､抗高コレステロール血症作用､

成長ホルモンとプロラクチン分泌促進作用､抗炎

症作用､抗潰癌作用などを有することが知られて

いる3,4)｡また､難消化性デキストリン含有大麦

若葉青汁粉末飲料の摂取が女性の便秘傾向者の排

便回数および排便量を有意に増加させることを明

らかにした5･6)｡しかし､大麦若葉そのものの乾

燥粉末がどのような機能を有するか十分に調べら

れていない｡そこで､本研究では､先ず､大麦若

葉粉末の食物繊維画分に含まれる多糖類の種類と

その量を明確にすることとした｡

2.美顔材料および方法

1)大麦若葉

大麦播種後約40日目の若葉 (茎長:30-40cm)を

刈り取り､水洗選別後､約3cmに刻み､100℃の
蒸気で2秒間処理し､これを多段乾燥機にて70℃
の熱風で70-80分間乾燥した後､約 1cmに､次いで

約5mmに刻み､120-140℃の高圧加熱乾燥装置で
殺菌し､次いで粉砕 ･節別した粒径25-63〃mの大

麦若葉粉末 (山本漢方製薬株式会社の市販品)を

実験に供した｡

2)酵 素

α-アミラーゼ標品(Termamyl120L,TypeL､以

下タ-マミル)､耐熱性タンパク質分解酵素製剤

(サモ ア-ゼpclOF､Bacl'IIuslhem70PTOteolyt1'cus
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Rokko､以下サモア-ゼ)およびグルコアミラー

ゼ標品 (グルクザイムNL4.2､AspeTgL'llussp.､以

下グルクザイム)をそれぞれNovoNordisk､大和

化成､天野エンザイムから購入して使用した｡

3)大麦若葉の分画

大麦若葉 (250g)を80mMの酢酸:酢酸ナ トリウ

ム緩衝液 (pH6.0)2500mlに懸濁し､90oCでター

マミル2.5ml加え､30分間反応させた｡放冷後pH

を7.5に調整し､サモア-ゼ (12.5g/250m180mM

の酢酸 :酢酸ナ トリウム緩衝液､pH6.0)を加え､

60℃ で30分間反応させた｡次に､このpHを4.3に

調整し､グルクザイムを125ml加え､60℃ で30分

間反応させた｡反応後､遠心操作 (8000叩m､20

分)により上清画分と沈殿画分に分けた｡

遠心沈殿画分は水で洗浄後､凍結乾燥 (収量 :

171.636g)した｡これを､さらにアセ トンで懸濁･

洗浄し､遠心操作 (8000叩m､20分)にて沈殿画

分として集め､乾燥させ ｢水不溶性食物繊維画分｣

(収量 :159.762g)とした｡

遠心上清画分 (2600ml)に4倍量のメタノールを

加えて生じた沈殿を遠心操作 (8000叩m､20分)

にて沈殿画分として集め､アセ トン洗浄後乾燥し

た｡これを ｢水可溶性食物繊維画分｣(収量 :

26.388g)とした｡

4)水可溶性食物繊維画分および水不溶性食物

繊維画分の構成糖量

水可溶性食物繊維画分 (40.1mg)および水不溶

性食物繊維画分 (54.6mg)をそれぞれ10ml容栓付

き試験管にとり72%硫酸 (0.5ml)に懸濁､ソニッ

クバス中で1時間処理し溶解した｡その後､硫酸

濃度が1.OMになるように蒸留水6.25mlで希釈し､

100℃で2時間加水分解した｡遠心操作(3000叩m､

30分)により不溶物を除去した｡遠心上清の一部

をとり､フェノール ･硫酸法7)にて全糖量 (グル

コース相当量として)､カルバゾール.硫酸法8)に

て酸性糖量を求めた｡

中性糖量 :遠心上清の一部をとり炭酸バリウム

で中和後､2-デオキシグルコース (陰イオンクロ

マトグラフィーの内部標準物質)を加え､よく撹

拝し漉過した｡櫨液をAmberliteIR-120(H+型)

で処理し減圧乾固した｡得られた加水分解物中の

構成中性単糖はパルス ドアンペロメトリー検出

(金電極)付きの日本ダイオネックス社のイオン

クロマ トDX-300による陰イオンクロマ トグラフ

イーで行った｡分離カラムはcarboPacPAlを､ガ

ードカラムはCarboPacPAIGUARDを用いた｡分析

には分離液として超純水を用いた｡溶出は1.Oml/

分の流量で行った｡

酸性糖量:遠心上清の一部をとりカルバゾール･

硫酸法にてガラクツロン酸相当量として求めた｡

但し､本法では中性糖も発色するのであらかじめ

その影響を調べておき､上記中性糖量からその影

響を算出､カルバゾール ･硫酸法で求めた値から

差し引き [真の酸性糖量 -カルバゾール ･硫酸

法にて求めた酸性糖量 - (ガスクロマトグラフィ

ー法で求めた中性糖量×0.23)]､それを酸性糖量

とした9)｡

5)水不溶性食物繊維画分の分画

水不溶性食物繊維 (19.669g)は常法に従って､

0.25%シュウ酸アンモニウム (100℃､2-3時間､

3回)､4%および24%水酸化カリウム (それぞれ､

室温､20-24時間､2回)で順次抽出分画を行い､

ペクチン様物質 (ps)､-ミセルロースーⅠ(HC-Ⅰ)､

-ミセルロースーII(HC-II)画分を得た｡最終抽出

残達をセルロース画分とした10).

6)PS､HC-lA､HC-lB､HC川およびCL画分の

構成糖分析

ps画分 (5mgグルコース相当量)､HC-IB画分

(5mgグルコース相当量)およびHC-ⅠⅠ画分 (5mg

グルコース相当量)はそれぞれ､1.OMトリフルオ

ロ酢酸 (2ml)で100℃､3時間加水分解し､分解

物を減圧乾固し､2-デオキシグルコース (陰イオ

ンクロマトグラフィーの内部標準物質)を加えた｡

HC-IA画分 (5mgグルコース相当量)およびcL画

分 (5mgグルコース相当量)はそれぞれ上述4の

食物繊維画分の72%硫酸による加水分解方法と同

様に行った｡これら5画分の中性糖量および酸性

糖量の分析は上述4の方法に準じた｡

7)糖結合様式の分析

各画分 (約5mgグルコース相当量)を箱守法11)

にてメチル化した｡メチル化多糖は酸で加水分解

後､水素化ホウ素ナ トリウムで還元してアルジト

ールにし､ピリジンと無水酢酸でアセチル化し､

ガスクロマトグラフィーによる分析12)を行ったo

ガスクロマ トグラフは日立製のG-500を用い､カ

ラムはJ&W社のヒュ-ズ ドシリカキャピラリー

カラムDB-225(0.32mmX15m)を用い､140oCか
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ら200℃まで1分あたり2oCの昇温で分析した｡

8)大麦若葉に含まれる単糖 ･オリゴ糖の抽出

と分析

大麦若葉粉末 (25g)を80%メタノール (1000ml)

で室温にて､12時間撹拝し､遠心操作 (8000rpm､

20分)にて上清画分を得た｡遠心沈殿をアセ トン

で洗浄し､アセ トン洗液とエタノール抽出液を一

緒にし､濃縮乾固した｡これを蒸留水に溶解し遠

心操作 (8000rpm､20分)を行い､可溶性画分を

単糖 ･オリゴ糖画分 (収量 :1012.5mgグルコース

相当量)とした｡

単糖 ･オリゴ糖画分の分析はパルスドアンペロ

メトリー検出 (金電極)付きの日本ダイオネック

ス社のイオンクロマ トDX-300による陰イオンク

ロマ トグラフィーで行った0分離カラムは

carboPacPAlを､ガー ドカ ラムはCarboPacPAI

GUARDを用いた｡分析には溶離液A (100mM水酸

化ナ トリウム)と溶離液B (500mM酢酸ナ トリウ

ム/100mM水酸化ナ トリウム)を用い､酢酸ナ トリ

ウムの濃度勾配 (0-30分､0-150mM)による溶出
を1.Oml/分の流量で行った13)｡

3.結果および考察

大麦若葉粉末の食物繊維含有量は､同一ロット

大麦若葉粉末 (250g/2500m180mM酢酸緩衝液､pH6.0)
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について日本食品分析センターで実施した分析試

験 (プロスキー変法による測定)結果によると､

可溶性食物繊維､不溶性食物繊維がそれぞれ

2.4g/100g､43.4g/100gと測定されている｡また､

脂質 とタンパ ク質 が､それ ぞれ7.0g/100gと

31.8g/100gの割合で含まれることがわかっている｡

大麦若葉粉末から図1に示す手順で､水可溶性

食物繊維画分と水不溶性食物繊維画分を調製した｡

収量は図1および表 1から前者が大麦若葉粉末重

量の10.6%､後者が63.9%であった｡それぞれの

画分の乾燥重量当たりの糖含有率 (グルコース相

当量)を調べてみると､水可溶性食物繊維画分で

23.3%､水不溶性食物繊維画分で52.7%であった｡

すなわち､可溶性食物繊維画分､不溶性食物繊維

画分として得られた多糖類は､それぞれ､大麦若

葉粉末の2.5%､33.7%であり､大部分が不溶性食

物繊維として存在していることを示している｡し

かし､今回われわれが調製した水可溶性食物繊維

画分および水不溶性食物繊維画分の両者とも多糖

以外のものが含まれていることは明らかである

(表1)｡おそらく除タンパク操作が不十分だった

ためタンパク質が残った可能性が考えられる｡

水可溶性食物繊維画分と水不溶性食物繊維画分

に含まれる多糖類の構成糖組成 (表 1)を調べる

タ-マミル (2.5ml)による加水分解 (90℃､30分)

放冷

pHを7.5に調整

サモア-ゼ (12.5g/250m180mM酢酸緩衝液､pH6.0)による加水分解 (60℃､30分)

放冷

pHを4.3に調整

グルクザイム (125ml)による加水分解 (60℃､30分)

放冷

遠心 (8000Ipm､20分)

沈殿画分

[
蒸留水懸濁･洗浄
遠心 (8000Ipm､20分)

沈殿画分

｢ 凍結乾燥

乾燥物 (収量 :171.636g)アセトン懸濁･洗浄
遠心 (8000Ipm､20分)

乾燥

水不溶性食物繊維画分 (159.762g)

上清画分

[4倍量のメタノール添加遠心 (8000Ipm､20分)

沈殿画分

アセトン懸濁.洗浄
遠心 (8000叩m､20分)

水可溶性食物繊維画分 (収量 :26.388g)

図1 大麦若葉粉末から水可溶性食物繊維画分および水不溶性食物繊維画分の調製
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水不溶性食物繊維画分 (19.669g)
0.25%シュウ酸アンモニウム (500ml)抽出 (100℃､2時間､3回)

遠JL､(8000rpm､20分)

沈殿画分

4%KOH (300ml)抽出 (室温､24時間､3回)

遠心 (8000rpm､20分)

上清画分

流水透析､蒸留水透析

濃縮､凍結乾燥

ペクチン様物質(ps)画分

沈殿画分 上 清画分

l

沈殿画分

酢酸/メタノール洗浄

アセトン洗浄

乾燥

セルロース画分

上清画分

流水透析､蒸留水透析

濃縮､凍結乾燥

-ミセルロースⅠⅠ(HC-ⅠⅠ)画分

図2 水不溶性食物繊維画分の分画

と､フコース :アラビノ-ス :ラムノース :ガラ

クトース:グルコース:キシロース:マンノース:

ウロン酸は､水可溶性食物繊維画分で0.4:3.4:

1.2:4.4:5.1:3.2:38.9:43.4､水不溶性食物

繊維画分で痕跡程度 :6.2:0.5:5.4:55.6:14.9:

0.6:16.7であった｡

水不溶性食物繊維画分を構成している多糖の種

類は､水不溶性食物繊維画分の構成糖の分析結果

(表 1)およびメチル化分析の結果 (表3)を､

これまでの植物細胞壁多糖の構造に関して得られ

ている数多くの知見に照らし合わせながら考える

と､ある程度特定することができる｡すなわち､

①側鎖構造を有するラムノガラクツロナン[ガラ

クツロン酸の存在､および2-結合と2,4-結合ラム

ノース (2-Rhaと2,4-Rha)の検出]､②側鎖にア

ラビノース残基を有するβ-1,4-キシラン[非還

元末端アラビノース､4-結合キシロース､3,4-結

合キシロース (T-Ara､4-Xylおよび3,4-Xyl)の検

出]､③アラバン[非還元末端､5-結合および3,5-

結合アラビノース(T-Ara､5-Araおよび3,5-Ara)の

検出]､④分岐アラビノガラクタン[種々の結合様

式をもつガラクトースとアラビノースの検出]､⑤

キシログルカン[非還元末端キシロース､4-結合

グルコース､4,6-結合グルコース (T-Xyl､4-GIc

および4,6-GIc)の検出]､⑥セルロース[顕著な量

の4-結合グルコース (4-GIc)の検出]等を有する

と考えられる｡

次に水不溶性食物繊維画分を常法に従い､シュ

ウ酸アンモニウムによりペクチン様物質を､水酸

化カリウムでヘミセルロースを抽出し､その抽出

残連をセルロースとして分画した.水酸化カリウ

ム抽出は4%と24%で行ったが､ヘミセルロース

でも､よりセルロースに親和性が強く､強固な水

素結合でセルロースに結合しているキシログルカ

ンは24%の水酸化カリウムで抽出されることが知

られている｡水不溶性食物繊維画分から得られた

これら各画分の構成糖分析の結果 (表2)とメチ

ル化分析の結果 (表3)から上述の多糖の存在が

一層明らかになった｡各画分の特徴をまとめると

つぎのようになる｡

ペクチン様物質画分 (ps:シュウ酸アンモニウ

ム抽出､水可溶性)は約77%がガラクツロン酸か

ら成り､部分メチル化糖として2-結合ラムノース

と2,4-結合ラムノースが検出されたことから､明

らかにこの画分はD-ガラクツロン酸残基がα-(1

-4)結合した直鎖構造のところどころにα-L-ラ

ムノース残基が(1-2)一結合で挿入された多糖ラ

ムノガラクツロナンが主要多糖であることを示し
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表1 大乗若葉から得られた水可溶性食物繊維画分および水不溶性食物繊維画分の収量と構成糖組成
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画 分 収 量 糖含有量(%) 糖 組 成(重量%)

乾燥重量* 全糖量目 全糖量/乾燥重量 Fuc Ara Rha Gal GIG Xyl Man U.A.
(g) (g)

水可溶性

食物繊維

水不溶性

食物繊維

26.388 6.148 233 0.4 3.4 1.2 4.4 5.1 3.2 38.9 43.4

159.762 84.273 52.7 tr. 6.2 0.5 5.4 55.6 14.9 0.6 16.7

% il 186.150 90A21

*大麦若葉粉末250gから｡
Hグルコース相当量｡

表2 大葉若葉水不溶性食物繊維画分から得られた各画分の収量と構成糖組成

画 分 収 量* 糖 組 成 (重量%)

全糖量 (mg) % Fuc Ara 氏ha Gal GIG Xyl AU孤M

PS 773.2

HC-IA 363.3
HC-IB 2509.7
HC-Ⅱ 1350.2

CL 7434.5
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合 計 12430.9 100

*大麦若葉の水不溶性食物繊維画分19.669gか ら｡

ている｡また､非還元末端､5-結合および3,5-結

合アラビノースが検出されたことからアラバンの

存在が､種々の結合様式をもつガラクトースとア

ラビノースが検出されたことから (アラビノ)ガ

ラクタンの存在が示唆され､これらはラムノガラ

クツロナンのラムノース残基の0-4位に結合し

ている可能性がある｡さらに､非違元末端アラビ

ノース､4-結合キシロース､3,4-結合キシロース

が､約1:2:1で検出されたことから､(1-4)-

β-キシランのキシロース残基の約50%がアラビ

ノースで置換されたアラビノキシランの存在が考

えられる.構成糖分析の結果でグルコースの存在

(約4.6%)が示されたが､メチル化分析で4-結

合グルコースとともに3-結合グルコースが認め

られたことより禾本科植物にその存在が明らかに

されているβ-1,3:β-1,4-グルカンに由来する

可能性がある.しかし､一方で非違元末端､4-結

合および4,6-結合グルコースの存在が認められ

たことはデンプンの酵素分解不十分によるデキス

トリン由来の可能性も否定できない｡いずれにせ

よ､その量は極めて少ないと考えられる｡

-ミセルロースIB画分(HC-IB:4%水酸化カリ

ウム抽出､水可溶性)はアラビノースとキシロー

スが主要構成糖であり､両者でこの画分の約80%

を占める｡また､約10%のウロン酸も含まれる｡

メチル化分析の結果は､HC-IB画分に非違元末端

アラビノース､4-結合キシロースおよび2,3-結合

キシロースの存在を示している｡これらのことか

ら､ヘミセルロースIB画分の約90%はアラビノグ

ルクロノキシランの可能性が高い｡また､2-結合

および2,4-結合のラムノースの存在が確認され

たことから､約10%のウロン酸の一部はガラクツ

ロン酸であり､ラムノガラクツロナンの存在が示

唆される｡すなわち､シュウ酸アンモニウムで十

分抽出しきれなかったラムノガラクツロナンが､

4%水酸化カリウムで抽出されたのであると考え

られる｡その量はHC-IBの多くても約10%程度で

あると考えられる｡

ヘミセルロースIA画分(HC-IA:4%水酸化カリ

ウム抽出､水不溶性)は構成糖とメチル化分析の

結果から､その大部分はps画分構成多糖類とHC-

IB画分構成多糖類の両者を含むと考えられるが､

その量はわずかである｡

-ミセルロースII画分 (HC-II:24%水酸化カリ

ウム抽出､水可溶性)は-ミセルロースIBと同様

にアラビノース､キシロースおよびウロン酸を主

要構成糖 (合計で約80%)としている｡メチル化

分析の結果と併せて考えると､HC-IBと同様にア
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表3 大麦若葉の水可溶性および水不溶性食物繊維画分､並びに水不溶性食物繊維画分から得られたペ
クチン様物質 (PS)､ヘミセルロース-1A(HC-lA)､ヘミセルロース｣B(HC-1B)､ヘミセルロースIl
(HC一日)およびセルロース (CL)の各画分のメチル化分析

ピーク 部分メチ

番号 ル化糖
糖結合
様 式書

量 (% 全ピーク面積)

WS-DFH * ⅥS-DF*** PS HC-1A HC-IB HC-ⅠⅠ

1 2,3,5-Meョ-Ara**

2 2,3,4-Me3-Xy1
3 2,3,4lMe3-Fuc
4 3,5-Me2-Ara
5 未同定
6 未同定
7 3,4-Me2-Rha
8 2,5-Me2-Ara
9 未同定
10 2,3,4,6-Me4-GIcand/or
2,3,4,6-Me且-Man

11 2,4-Meョ-Xyl
12 2,3-Me2-ATa

T-Ara

T-Xy1
T-Fuc
2-Ara

2-Rna
3-Ara

T-GIcand/or
T-Man

3-Xyl
5-Ara

13 未同定

14 2,3-Me2-Xyl,3,4-Me2-Xy4-Xyl,2-Xyl
and/or2,3,4,6-Me且-Gal and/orT-Gal

15 未同定
16 未同定
17 2-Mel-Rha
18 3-Met-Rha

19 2-Mel-ATaand/or
2,4,6-Me3-GIc

20 3-Mel-Ara

21 2,4,6-Me3-Galand/or
2,3,6-Meョ-Man

22 2-Mel-Xy1and/or
4-Mel-Xy1

23 2,3,61Me3-Gal,
3,4,6-Meョ-Galand/or
2,3,4,-Me3-GIc

24 2,3,6-Meョ-GIc
25 Ara

26 2,3,4-Me3-Gal
27 2,6-Me2-Gal
28 未同定
29 未同定
30 3,6-Me2-Gal
31 未同定
32 未同定
33 2,3-Me2-GIc
34 未同定
35 2,4-Me∑-Gal
36 未同定
37 未同定
38 未同定
39 未同定

3,4-Rna
2,4-Rha
3,5-Ara
and/013-GIc
2,5-Ara
3-Galand/or
4-Man

3,4-Xyland/or
2,3-Xyl
4-Gal,
2-Galand/or
6-GIc
4-GIc

2,3,5-Ara
6-Gal

3,4-Gal

2,4-Gal

4,6-GIc

3,6-Gal

nU
0
0
0
0
0
0
0
O
9

0
0
0
0
0
0
0
0
0
32
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0
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0
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八日)
l

1
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0

0

6

0

nV0
0

0

4

0

5

0

0

0

0

2

1

0

0

3

0

1

0

0

0

0

85
0

6

2

3

0

9

0

0

6

0

3

0

0

3

0

4

0

0

0

0

0

0

0

0

1

0

0

0

0

0

0

2

1

1
0
4
5
0
0
9
0
0
5
0
3
0
0
0
0

8
0
1
0
0
0
0
0
0
1
0
1
0
0
0
0

4
0
7
0
0
0
0
0
0
3
0
3
0
0
0
0

5
0
1
0
0
0
0
0
0
2
5
1
0
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3

8
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0

0
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0
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*T-Ara:非還元末端アラビノース､2-Ara:2-結合アラビノース､等｡
**2,3,5-Meョ-Ara:2,3,5-トリー0-メチル-1,41ジー0-アセチルーアラビニトール､等｡
*Hws-DF:水可溶性食物繊維画分oWIS-DF:水不溶性食物繊維画分｡

ラビノグルクロノキシランが含まれることは明ら

かであるOこのHC-ⅠⅠ画分はグルコースを約150/o含

むOこのことがヘミセルロースIBと大きく異なる

点である｡メチル化分析 (表3)で非還元末端キ

シロースの存在と共に､4-結合および4,6-結合グ

ルコースの存在が示されている｡4,6-結合グルコ

ースに比べて､非還元末端キシロースは少ないが

明らかにキシログルカンの存在を示している｡す

なわち､HC-ⅠⅠ画分の約20%がキシログルカンで約

80%がアラビノグルクロノキシランであると考え

られる｡

セルロース画分 (cL:24%水酸化カリウム抽出

残液)の構成糖分析の結果 (表2)は､約90%が

グルコースであることを示している｡また､メチ

ル化分析の結果 (表3)も中性糖の約86%が4-結

合グルコースであることを示している｡すなわち､

CL画分の約90%がβ-1,4-グルカンいわゆるセル

ロースであることを示している｡そして残りの約

10%が水酸化カリウムでの抽出が不十分だった-

ミセルロースすなわちアラビノグルクロノキシラ

ンとキシログルカンであると考えられる｡

大麦若葉粉末水不溶性食物繊維画分から得られ
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たPS画分､HC-IA画分､HC-IB画分､HC-Ⅰ【画分お

よびCL画分の全糖量比は､約6:3:20:ll:60であ

る｡それぞれの画分に含まれる多糖の割合から､

大麦若葉粉末の水不溶性食物繊維画分を構成する

多糖を計算すると､約55%がセルロース､約30%

がアラビノグルクロノキシラン､約3%がキシロ

グルカン､約5%が側鎖構造を有するラムノガラク

ツロナン､約7%がその他の多糖であると推定され

る｡

水可溶性食物繊維画分を構成している多糖の種

類も水不溶性食物繊維画分と同様に､構成糖組成

(表1)およびメチル化分析の結果 (表3)から

特定することができるが､上述した水不溶性食物

繊維画分から得られた各画分の分析結果も参考に

なる｡すなわち､側鎖構造を有するラムノガラク

ツロナンと (アラビノ)キシランの存在は明らか

である.この画分に兄いだされたグルコース残基

は､メチル化分析で非還元末端グルコース､4-結

合グルコース､4,6-結合グルコースが検出されて

いることより､デンプンの未分解物に由来する可

能性がある｡さらに､大量 (約39%)のマンノー

ス残基が検出され､メチル化分析では非還元末端

マンノースとして検出されている.従って､この

画分に見られるマンノースは､タンパク質加水分

解酵素で消化されなかった糖タンパク質の糖鎖部

分に由来する可能性があるが､詳細は今後の研究

に委ねたい｡

また､これとは別に､大麦若葉粉末を80%メタ

ノールで抽出し､抽出された単糖とオリゴ糖を分

析した｡大麦若葉粉末100g当たり4.05gの単糖･オ

リゴ糖が含まれることが判った｡その内訳はグル

コ ー ス :フ ル ク トー ス :ス ク ロ ー ス -

63.5:24.1:12.4であった｡

これまでに､禾本科植物の細胞壁多糖類の構造

に関しても数多くの研究が行われ､その構造も明

らかにされている14)｡しかし､一般に植物細胞壁

を構成している多糖類は､同一植物でも組織や加

齢の違いにより種類や量､さらには微細構造にも

違いが見られる｡加藤らは各種禾本科幼植物細胞

壁の多糖の構造に関して研究を進めている15-30)0

その中で大麦の暗発芽幼植物(子葉鞘と第一葉､3-

4cm)の細胞壁に含まれる多糖類の構造についても

報告している｡すなわち､主要-ミセルロース性

多糖として､β-1,3:β-1,4-グルカン (3-結合:

41結合-1.0:2.3)15)､アラビノースとグルクロ

ン酸を側鎖として有するβ-1,4-キシラン (主鎖

65

の約50%が置換されている)17)､および主鎖の約

40%がキシロースで置換されているキシログルカ

ン16)が存在することを明らかにしている｡特に植

物細胞壁多糖の機能性を論じるためには微細構造

の解析が重要である｡今後､大麦若葉粉末を分画

して得られた各画分に含まれる個々の多糖の詳細

な構造解析が必要である｡
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