
野菜類の脂質成分に関する研究(第27報)

チンゲ ンサイ とタアサ イの脂質 について

北 村 光 雄

1.は じめ に

チンゲンサイ(青 梗菜),タ アサイ(堤 菜)

は共にアブラナ科の植物で,何 れ も中国原産

である。チンゲンサイはタイサイ(体 菜)に

近い仲間で,葉 柄は淡緑色 で巾広 く厚みがあ

る。葉 はつやがあ り,緑 色 で柔 らかい。草丈

は一般 に20～25cm内 外である。タアサイはつ

けなの仲間で,平 た く盃状で葉数が多く,黒

緑色,光 沢があり,葉 質は柔らかい。

チンゲンサイの成分1)は水分95.2%,た ん

1まく質1.5%,月 旨質0.1%,糖 質1.6%,繊 維

0.6%,灰 分1.0%で,タ アサイの成分は見当

らない。

最近の食生活の多様化に伴って,利 用され

る野菜の種類 も多 くな り,そ の中でも,中 国

野菜が市場 でも多 く見かけるようになった。

著者はこれまで本邦産の野菜類を中心に,そ

の脂質成分について研究 を進めてきたが,今

回,代 表的な中国野菜,チ ンゲンサイとタア

サイの2種 の脂質成分について報告する。

ンチングをおこなった。すなわち,熱 湯中に

チンゲンサイおよびタアサイをそれぞれ別に,

2分 間浸 して酸化酵素 を破壊し,直 ちに冷水

中に冷却 して盆ざる上で水切 りをおこなった。

脂質の抽 出は前報2)と同様にクロロホルム ・

メタノール混液でおこない,総 脂質(TL)

を得た。

3.脂 質の脂肪酸組成

脂肪酸組成の測定はガスクロマ トグラフィ

ー(GLC)に よっておこなった。GLC分

析の前処理 として,脂 質を三フッ化ホウ素 メ

タノール法3)により脂肪酸のメチルエステルを

調製 し,さ らに薄層クロマ トグラフィー(T

LC)に より精製した。GLCの 分析条件お

よび定量は既報4)と同様におこなった。

4.総 脂 質 の 分 画

既 報4)と 同 様,ケ イ 酸 の カ ラ ム ク ロマ トグ

ラ フ ィー(CC)を お こな い,中 性 脂 質(N

L)区 分,糖 脂 質(GL)区 分 お よ び リン脂

質(PL)区 分 に分 画 し た。

II.実 験 方 法

1.試 料

実験に用いたチンゲンサイとタアサイは神

奈川県茅ヶ崎市小 出の入百屋から買い求めた

もので,茨 城県北浦産のチンゲンサイと静岡

県磐田豊岡村産のタアサイである。

2.脂 質の抽出

脂質の抽出にさきだち,前 処理 としてブラ

5.各 脂質区分の同定と定量

各脂質の同定 と定量は既報4)と同様にTL

Cと デンシ トメータによっておこなった。炭

化水素,高 級アルコールおよびステロールな

ど同族体の詳細な同定は,脂 質 を加水分解 ま

たは誘導体 として同定 をおこなった。糖脂質

および リン脂質はそれぞれTLCに より分離

精製 し,加 水分解 またはその誘導体 として同

定 をおこなった。
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表3TL中 のNL,GL,PLの 含 量(%)

III.実 験結果 と考 察

1.脂 質 の含 量

チ ン ゲ ン サ イお よ び タア サ イか ら ク ロ ロ ホ

ル ム ・メ タ ノー ル 混 液(2:1V/V)で 脂 質

を抽 出 し,表1に 示 す 収 量 で 総 脂 質 を得 た 。

表1脂 質の含量

チンゲンサイ タアサ イ

供試 重量(g)

脂質 重量(g)

脂質 含量(%)

2200

5.3

0.24

2000

7.8

0.39

チンゲンサイの脂質の含量は文献値1)よ り多

いが,こ れは既報の とお り抽出方法の相違に

よるものと考えられる。

2.総 脂質の脂肪酸組成

TLの 脂肪酸組成は表2に 示す とお りであ

る。お もな脂肪酸は リノレン酸,オ レイン酸

表2TLの 脂 肪酸 組成(%)

炭素数 チンゲンサイ タアサ イ

14:0 0.8 0.2

16:0 15.4 15.2

16:1 1.8 1.6

18:0 2.2 1.2

18:1 14.2 12.8

18:2 7.6 9.5

18:3 53.4 54.7

その他 4.6 1・

およびパル ミチン酸であって,他 のアブラナ

科の葉菜類 との同一傾向を示す。

3.中 性脂質および極性脂質の分画

TLを ケイ酸のCCに より分画 した結果は

表3の とお りである。中性脂質,糖 脂質およ

区 分 チ ンゲ ンサ イ タ ア サ イ

NL

GL

PL

30.1

33.2

36.7

30.7

39.2

30.1

び リン脂質の含量は1:1:1の 比か,ま た

はこれに近 い値 を示 した。また他のアブラナ

科の葉菜類 と対比 して同一傾向は見られなか

った。

4.NL,GL,PLの 脂肪酸組成

各脂質の脂肪酸組成は表4に 示す とお りで

ある。各区分の脂肪酸組成は リノレン酸,リ

表4各 脂質の脂肪酸組成(%)

チ ンゲ ンサ イ タ ア サ イ

炭素数
NL GL PL NL GL PL

16:0 15.6 13.0 25.4 23.6 9.8 20.2

16:1 2.1 一 冖 2.8 一 一

18:0 2.7 2.8 3.5 2.6 1.7 1.1

18:1 12.1 20.8 7.7 10.8 21.9 10.7

18:2 10.6 2.1 16.6 12.4 2.6 17.7

18:3 52.2 61.0 46.8 42.0 63.7 50.0

その他 4:2 0.3 0 5.8 0.3 0.3

ノ ー ル 酸,オ レ イ ン酸 お よび パ ル ミチ ン酸 が

主 体 で あ る 。

5.NL区 分 の 脂 質 組 成'

NL区 分 の 脂 質 組 成 は,TLCの デ ン シ ト

メー タ測 定 に よ り表5に 示 す とお りで あ る。

炭 化 水 素,モ ノ ・ジア シ ル グ リセ リ ド,ス テ

ロー ル お よ び そ の 他 区 分 が 多 く,意 外 に ト リ

ア シ ル グ リセ リ ドが 少 な い 。
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表5NL区 分 の脂 質組 成(%)

区 分 チンゲンサイ タアサ イ

炭 化 水 素 20.9 14.6

トリア シル グ リセ リ ド 7.6 6.8

遊 離 脂 肪 酸 8.3 10.6

ジア シル グ リセ リ ド 10.1 15.8

高 級 ア ル コ ー ル 7.6 8.1

遊 離 ス テ ロ ー ル 15.2 13.9

モノアシル グリセ リド 12.1 18.7

そ の 他 18.2 11.4

6.炭 化水素

NL区 分か ら再度 シリカゲルのCCを おこ

ない炭化水素を分離した。GLCの 分析によ

り表6の 結果を得た。Rt1.84は 未同定である

表6炭 化 水 素のGLC※(%)

Rt チンゲンサイ タアサ イ 相当炭素数

1.25 o.a 0.2

1.84 63.7 ::.

2.50 o.1 0.1

2.87 0.5 0.1

3.17 0.2 0.7

4.00 0.3 0.3

4.70 0.2 一

5.15 0.9 1.4

6.15 0.1 o.1 Cap

6.60 0.4 0.3

8.55 25.9 4.9 C29

10.92 0.5 0.2

14.22 6.4 2.7 C31

※ カ ラム:DEGS15%,3×3000mm

温 度:190℃

Rt:retentiontime

が 不飽 和 の炭 化 水 素 で,Rt6.15,8.55,10.92

は飽 和 の 炭 化 水 素C27,C2g,C31に 相 当 す る。

他 の ア ブ ラ ナ 科 の 葉 菜 類 は,こ れ までC2gを

中 心 に した飽 和 炭 化 水 素 を検 出 し てお り,同

一 傾 向 を示 した 。

7.ト リアシルグリセ リド

炭化水素を分離した残 りの区分からトリア

シルグリセリドを分離 した。この区分の脂肪

酸組成は表7に 示す とお りである。 トリアシ

表7TGの 脂肪酸組成(%)

炭素数 チンゲンサイ タアサ イ

16 0 16.6 17.6

16 1 2.6 1.6

18 0 2.7 1.2

18 1 12.4 7.9

18 2 10.5 15.3

18 3 53.1 54.5

その他 2.1 1.9

ルグリセリドの脂肪酸組成はNLと 同 じよう

な組成 を示す。

8.遊 離脂肪酸

炭化水素および トリアシルグリセ リドを除

いた区分か ら遊離脂肪酸を分離した。GLC

分析により表8の 結果を得た。遊離脂肪酸の

表8遊 離脂肪酸の組成(%)

炭素数 チンゲンサイ タアサ イ

16 0 33.9 ,..

18 0 2.5 2.2

18 1 8.1 6.6

18 2 13.1 10.8

18 3 42.1 31.5

その他 0.3 o.i

組 成 はNLお よ びTGよ り,見 か け じ ょ うパ

ル ミチ ン酸 が 増 加 して い る。

9.高 級 ア ル コ ー ル

NL区 分1gを ケ ン化 し,そ の 不 ケ ン化 物

を シ リカ ゲ ル に よ るCCに よ り分 画 して 高 級
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ア ル コー ル を分 離 した 。 これ を常 法 に よ りア

セ チ ル化 し,GLC分 析 し た結 果 は 表9の と

お りで あ る。 チ ン ゲ ンサ イ,タ ア サ イ と もに

表9高 級 アル コール の組成(%)

炭素数 チンゲンサイ タアサ イ

24:0

26:0

28:0

30:0

一

63.6

36.4

一

1.2

68.7

16.0

14.1

C26の 高 級 ア ル コー ル が 大 半 を 占め,つ い で

C28が 多 い。 本 邦 産 の コ マ ツナ,キ ョウナ で

もC26が 多 く含 まれ て い た 。

10.ス テ ロー ル

高 級 ア ル コー ル 分 離 の 際 に 得 ら れ た ス テ ロ

ー ル 区 分 か ら
,融 点135～138℃ と137～140℃

の 白色 柱 状 結 晶 を得 た 。 こ の 結 晶 は リーベ ル

マ ン反 応 陽 性 で あ る。 常 法 に よ りこ の結 晶 を

ア セ チ ル 化 し,GLC分 析 の結 果 は 表10に 示

表ioス テ ロール の組成(%)

一

ス ア ロー ル チンゲンサイ タアサ イ

ア ン ノ

ブ ラ シカス テ ロール

スチ グマ ス テ ロー ル

β 一シ トス テ ロー ル

ン 55.4

-

12.3

32.3

42.7

10.6

18.1

28.6

す とお りで あ る 。 文 献5)に よ れ ば,野 菜 類 の

ス テ ロー ル で は一 般 に β 一シ トス テ ロー ル の

含 量 が 多 く,と くに ア ブ ラナ 科 で は 前 者 の ほ

か に カ ンペ ス テ ロー ル が 含 まれ て い る。

11.糖 脂質区分の脂質組成

GL区 分の脂質組成はデンシ トメー タによ

り測定し,表11に 示す とお りである。この区

表llGL区 分の 脂質組 成(%)

区 分 チンゲンサイ タアサ イ

MGD

DGD

その他

52.1

22.9

25.0

48.1

30.9

21.0

分 の糖 脂 質 は モ ノ ガ ラ ク トシル ジ グ リセ リ ド

(MGD),ジ ガ ラ ク トシ ル ジ グ リセ リ ド(D

GD)で,α 一ナ フ トー ル 試 薬 に 陽性 の 物 質

は以 上 の ほ か に3種 類 検 出 した が,未 同 定 で

あ る 。

12.糖 脂質の脂肪酸組成

GLの 脂肪酸組成は表12に 示す とおりであ

る。チンゲンサイ,タ アサイともにDGDは

表12GLの 脂肪酸 組成(%)

チ ンゲ ンサ イ タアサ イ

炭素数
MGD DGD MGD DGD

16 0 2.9 22.7 3.3 17.2

18 0 ～ 4.6 0.7 3.1

18 1 34.6 6.1 36.8 6.7

18 2 1.2 3.5 1.3 3.5

18 3 61.3 62.6 57.9 69.5

その他 0 0.5 0 0

MGDよ りパ ル ミチ ン酸 が 多 く,逆 に オ レイ

ン 酸 が 少 な い 。

13.リ ン脂質区分の脂質組成

リン脂質区分の脂質組成はデンシ トメータ

表13PL区 分 の脂質 組成(%)

区 分 チンゲンサイ タアサ イ

PE

PC

LPC

そ の他

26.0

33.7

5.1

35.2

17.1

31.4

6.5

45.0

一46一



に よ り測 定 し,表13に 示 す とお りで あ る。 こ

の 区 分 の 脂 質 は ホ ス フ ァチ ジ ルエ タ ノー ル ア

ミン(PE),ボ ス フ ァチ ジ ル コ リン(PC),

リゾ ホ ス ウ ァチ ジ ル コ リン(LPC)お よ び

未 同 定 の2種 類 の リン 脂 質 か らな る。

14.リ ン脂質の脂肪酸組成

PEお よびPCの 脂肪酸組成は表14に 示す

とお りである。両者 ともリノレン酸,パ ル ミ

表14PE,PCの 脂肪酸 組成(%)

チンゲンサイ タア サ イ

炭素数
PE PC PE PC

16:0 25.9 24.9 20.4 20.0

18:0 3.1 3.8 o.1 2.0

18:1 6.5 ・ 11.2 10.5

18:2 21.6 11.6 20.5 14.9

18:3 42.9 50.8 47.8 52.2

その他 0 0 0 0.4

チン酸および リノール酸がお もな脂肪酸であ

る。この脂肪酸組成は他のアブラナ科の葉菜

類と対比 して含量には共通性はみられなかっ

た。

N.要 約

1.チ ン ゲ ン サ イ,タ ア サ イ に そ れ ぞ れ 別 に

ク ロ ロ ホル ム ・メ タ ノー ル 混 液(2:1V/V)

を加 えて ミキ シ ン グ し,脂 質 を抽 出 した 。 そ

の収 量 は0.24%と0.39%で あ っ た 。

2.総 脂 質 の脂 肪 酸 組 成 は チ ン ゲ ンサ イ,タ

ア サ イ の両 者 で は リノ レ ン酸 約53%と55%,

パ ル ミチ ン酸 約15%,オ レ イ ン酸 約13%と14

%で,そ の他 少 量 の 通 常 の 脂 肪 酸 を含 む 。

3.総 脂 質 中 の 中 性 脂 質 は 両 者 と も約30%,

糖 脂 質 は約33%と39%,リ ン脂 質 は約37%と

30%で あ る 。

4.中 性 脂 質 中 炭 化 水 素 は 約20%と15%,ト

リア シル グ リセ リ ドは約8%と7%が 含 まれ,

ほ か に遊 離 脂 肪 酸,高 級 ア ル コー ル,ス テ ロ

ー ル な どが 含 まれ て い る
。

5.糖 脂 質 区分 は モ ノ ガ ラ ク トシ ル ジ グ リセ

リ ド,ジ ガ ラ ク トシル ジ グ リセ リ ドが 含 まれ,

ほ か に 未 同定 の3種 の糖 脂 質 を検 出 した 。

6.リ ン脂 質 区分 は ホ ス フ ァチ ジ ルエ タ ノー

ル ア ミン,ホ ス フ ァチ ジ ル コ リン,リ ゾ ホ ス

フ ァチ ジル コ リン を 同定 し,ほ か に2種 の リ

ン 脂 質 を検 出 した 。
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