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緒 言

ア ボガ ド(ワ ニナシPerseaamericanamill)は,カ

リフォルニアおよび南米 に原産す る熱帯地方に栽培 され

るクス ノキ科の植物で,果 実は食用 として用い られてい

る。最盛期は6月 ～8月 頃である。この アボガ ドは最近,

日本 に多 く見 られるよ うになったが,産 地 アメリカでは

"森のバター"と 呼ばれるほ ど注 目をあつめ,多 くの人

々に愛用 され健康保持 に欠かすことのできない食品の一

っで あるとされている。

本研究では,こ の果実の成分 について,一 般分析 を行

なうと共 に,果 実中に多量に含有 されている油脂 を抽出

し,第1報 において薄層 クロマ トグラフィーによって各

脂質 を分離 し脂質成分 を明 らかにしたので報告す る。

を行 な っ た。

7.カ ル シ ウム)試 料 は灰 分 で 使用 し た もの を利 用 し,

過 マ ンガ ン酸 カ リ ウム滴 定法 に よ り行 な った 。

8.リ ン)リ ンバ ナ ドモ リブ デ ン酸 法 に よ り,リ ンの 定

量 を行 な った 。

9.ビ タ ミンA(β 一 カ ロチ ン))脂 溶 性 ビ タ ミンで あ

るβ 一 カ ロチ ンの 定量 を比色 法 によ り行 なっ た。

10.ビ タ ミンC)イ ン ドフェ ノー ル法 に よ り定量 を行 な

った。

結 果

実 験 方 法

アボガ ドの果肉は脂肪 が多 く,ね っとりとしてい るの

で実験前の処理 に少 し手間 どったが,各 成分 につ いては,

下記 のそれぞれの方法 により分析定量を行 なった。

1.水 分)試 料10gを 採取 し,速 かに凍 らせ,こ れ を凍

結乾 燥法 によ り行なった。

2.灰 分)試 料10gを 採取 し,水 分 を除いた後,500℃

よ り600℃ で電気炉 によ り灼 熱灰化法 を行なった。

3.脂 肪)ソ ックス レー抽出法 により棚 旨肪の定量 を行

なった。試料 は5gを 採取 した。

4.蛋 白質)キ エルダール窒 素字量法により定量 を行な

った。試料は1gを 採取 した。

5.粗 繊維)試 料5gを 採取 し,A・0・AC公 定法 に

よ り定量 を行 なった。 この場合,脂 肪が多いのでエーテ

ルにより脱脂 を行なった。

6.糖 質)試 料109を 採取 し,ベ ル トラン法 により定量

アボガ ド(果 肉)の 組成

(%)

種 類 範 囲 平 均

水 分 65.8-一 一81.4 70.0

灰 分 0.95-一 一2.10 1.64

脂 肪 8.3-一 一22.8 19.5

蛋 白 質 1.95～2.66 2.39

粗 繊 維 1.80-一 一3.03 2.50

糖 質 2.7～6.7 1.64

カ ル シ ウ ム 7.0～15.0(mg) 12.0(mg)

リ ン 25～55(mg) 42.0(mg)

ビ タ ミ ン

A 370～870(Iu) 740(Iu)

C 4.0～13.0(mg) 10.1(mg)
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薄 層 クロ マ トグラ フ ィー(TLC)

1.脂 質 の 抽 出

アボ ガ ドの 果 肉重 量 に対 し,5倍 量 の クロ ロ ホ ルム マ

メ タ ノー ル混 液(2:1)を 加 え,果 物 用 ミキサ ー に よ

り1分 間 ミキ シ ングす る 。 これ を吸 引泝 過 し,残 渣 を ミ

キ サ ー カ ッ プに も ど し,上 と同様 の操作 で3～4回 く り

返 す,こ れ らの ろ液(抽 出液)を 集 め ロー タ リーエ バ ポ

レー ター で 蒸溜 す る。溶 媒 を除 い た残 溜 物 に グ ロロ ホ)レ

ム を加 え これ に溶 ける もの を油脂 とみ な す がう・この時 非
、

脂 質分 が入 って い るお それ が あ るの で,0.5%Nacl溶 液,

クロ ロホ ル ム ー メ タノー ル(2:1)溶 液 を分 液 ロ ー ト

に入 れ,な るべ く不純 物 をNacl溶 液の 方 へ 移 項 させ る。

こ れ を2～3回 く り返 す 。っ いで 蒸 溜水 で1回 洗 浄 し非

脂 質 分 を取 り除 く。Nacl液 ま た は 水 溶 液 を合 わせ て ク

ロ ロホ ル ムで 再 抽 出 し,両 クロ ロホ ル ム を集 め無 水硫 酸

ナ トリウ ムを 加 えて 一 夜 放置 し脱 水 す る。、これ を減 圧濃

縮 し溶媒 を留 去 して 総 脂 質 を得 た 。 こ れ らはFolckの 方

法 で 行 な った 。

2.溶 媒 分 別

アボ ガ ドか ら抽 出 した総 脂 質 を溶 媒 分 別 によ り,各 リ

ピ ドクラ ス に分別 しなけ れ ば な らな い。 大別 す る と非極

性 脂 質(中 性脂 質)極 性 脂質(リ ン脂 質,糖 脂 質)と か

ら なって い る。 そ こで カ ラ ム クロ マ トグ ラフ ィー で溶 媒

分 別 を行 な った。 内径3×50cmの ガ ラス カ ラム管 に,充

填剤 と して100～200メ ッシス の シ リカゲ ル を高 さ30cmま

で 充填 した カ ラム を用 い て展 開 した。 こ の シ リカ ゲ ル は

クロ ロホ ル ム を加 え一一夜 放 置 した もの を使 用 した 。1で

抽 出 した総 脂質 に少量 の ク ロロ ホ ル ムを加 え よ く溶 か し,

これ を カ ラム管 の 中へ 注 ぎ入 れ る。展 開溶 媒 と して は,

クロ ロホ ル ム,ア セ トン,メ タ ノー ル ー ク ロ ロホ ル ム を

用 いた 。 こ の溶 媒 で流 出 した脂 質 を減 圧 濃 縮 し,暗 緑 色

また は 茶 褐色 の 油り犬の 中 性脂 肪,リ ン脂 質,糖 脂 質 を得

た。 これ を薄 層 クロマ トグラ フ ィー の試 料 とす る。

3.プ レー ト板

吸 着剤 と してSilicagelG((Merck)の もの を使

用 した。,ガ ラス板 は0.3×10×20cm,0.3×20×20の もの

を使 い,SilicagelG309を 蒸 溜 水60m¢ で 均一 な ス ラ

リー を作 り,こ れ をア プ リケー ター に入 れ ガ ラス板 に 塗

布 す る。 こ れを1時 間風 乾 させ た後110℃ ～120℃ で2時

間韓燥 させ る。ま拳,脂 質によ りシ リカゲルに工夫を し

プ レー ト板 を作 った 。

実 験 方 法

L非 極性脂質のTLC

図1中 性脂質の薄層 クロマ トグラフィー

1.溶 媒 系:石 油 工 一 テ ル ー エ ー テ ル ー 酢 酸(80:20:1)

2.溶 媒 系:ク ロ ロ ホ ル ム ー メ タ ノー ル ー 水(65:25:4)

発 色 剤50%H2SO4,C:コ レ ス テ ロ ー ル,CE:コ レス

テ ロー ル エ ス テ ル,DG:ジ グ リセ リ ド,FA:脂 肪 酸,

MG:モ ノグ リセ リ ド,PL:リ ン脂 質,TG:ト リ グ リ

セ リ ド,H:炭 化 水 素

(1)中 性 脂 質

クロロホルムで抽出 した中性脂質で薄層クロマ トグラ

フィーを行 ない図1に 示す ようなスポ ットが得 られた。

以上 のよ うにして展開 した分離 スポッ トの同定は,各 脂

質の標準品のR.f値 との比較によった 。

(2)月旨 坦方 酸

中性脂質の中に脂肪酸 が存在す るので,油 脂 をケ ン化

、し脂肪酸 を得,こ の薄層 クロマ トグラフィーを行 なった。

図2脂 肪酸のクロマ トグラフィー(ウ ンデカ ン処理)

展 開溶媒:酢 酸一 アセ トニ トリル(1:1)

発 色:リ ンモ リブデ ン酸

飽 和 酸1.パ ル ミチ ン酸 ・2.1～3

3.ス テア リン酸

不飽和酸4.オ レイ ン酸5.リ ノール酸

6.リ ノレン酸7.ア ラキ ドン酸

8.ア ボ ガ ドの脂肪酸
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以上 の よ うなス ポ ッ トが得 られ,各 脂 質の 同 定 は図 一2

の よ うに標 準 品Rf値 との比 較 に よ った。

n.極 性脂 質 のTLC

(1)リ ン 脂 質

極 性 脂質 と して得 られた もの を,カ ラ ム クロマ トグ ラ

フ ィ ー にか けて,ク ロ ロホ ル ムー メ タノー ル(1:1)

で リ ン脂質 を溶 出 した後,薄 層 ク ロマ トグ ラフ ィー を行

な い図 一3の よ うな ス ポ ッ トが得 られ た。

図3リ ン脂質の薄層 クロマ トグラ フィー

以 上 の よ うな スポ ッ トが得 られ た。

(2)糖 脂 質

リ ン脂 質 と同 様 の操 作 に よ りアセ トン溶液 で抽 出 した

もの を薄 層 ク ロマ トグ ラフ ィー に か け,図 一4の よ うな

ス ポ ッ トが得 られ た。

以 上 の よ うな結 果 か ら脂質 の確 認 は得 られ た。

考 察

展 開 溶 媒:1.ク ロ ロホ ル ム ー メ タ ノー ルー7N・ ア ンモ ニ

7N・ ア ンモ ニ ァ(60:35:5)

2.ク ロロ ホ ル ム ー メ タ ノー ルー

7N・ ア ンモ ニ ァ(35:60:5)

L-PHCリ ゾホスファチジルコリンSPHス フィンゴミエリン

PHCホ スファチジルコリンPHSホ スファチジルセリン

PHEホ スファチジルエタノールアミンPHIホ スファチジルイノシトール

PHAボ スファチジン酸

図4糖 脂質の薄層 クロマ トグラフィー

植物 中に脂肪が多く含まれるの は数少ないが,そ の中

で もこのアボガ ドには多量の脂肪 が含有 されている。そ

して図一2で もわかるよ うに,不 飽和脂肪酸 が大半を し

めてい る。 また この実験で抽出 した油脂の90%が 中性脂

質であった。 アボガ ドの脂肪酸の割合を次 に示す。

表一1ア ボガ ドの脂肪酸 の割合(%)

種 類 範 囲

飽和脂肪酸
パ ル ミ チ ン 酸 4.1-一 一16.5

ス テ ア リ ン 酸 0.0～0.1

不飽和脂肪酸
パ ル ミ トー ル酸 0.5～7.4

オ レ イ ン 酸 63.5--93.3

リ ノ ー ル 酸 2.2--12.2

リ ノ レ ン 酸 0.0～0.8

ア ラ キ ドン 酸 0.0-一 一〇.1

表 一1の よ うに必 須脂 肪 酸で あ る リノー ル酸 も多 く含 ま

れ て い る。 また,あ る文 献 に よれ ば,ビ タ ミ ンE(α 一

トコ フ ェ ロー ル)や,そ の他 の 水 溶性 ビ タ ミン も多 く含

有 され て い る。

この アボ ガ ドは,こ の まま食 べ る と味 は余 りよ く ない

ので 調理 上,上 手 に やれ ば みす ごす ご との で きない 食 品

で あ る。

なお,こ こで は定性 だ けの 報 告 しかで きな か った が,

次 回 で はガ ス ク ロマ トグ ラフ ィー に よ る,定 性 ・定 量 の

報 告 を行 ない たい 。

終 り に,い ろい ろ ご指導 い た だ き ま した下 田先 生,短

期 大 学 の北 村 先 生 に深 く感 謝 の意 を表 します 。
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展 開 溶 媒:ク ロ ロ ホ ルム ー メ タ ノー ルー 水(65:35:8)

ク ロ ロ ホ ル ムー メ タ ノー ルー 水(65:25:4)
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