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ピー マ ンの脂質 につ いて

北 村 光 雄

は じ め に

と うが ら しには辛味種 と甘味種 とがあ る。 辛味種は一般に,果 実は細長 く,く ちば し状 で,未

熟の間は緑色,熟 す ると紅色に変わ る。辛味は強 く,香 辛料 と して用い られ る。甘 味種は通 常 ピ

ーマ ンとよばれ,広 卵形で果肉は厚 く,芳 香があ る。ア メ リカで野菜用,缶 詰用 と して発達 した

ものであ る。

ピーマ ンの一般成分は,水 分91.9%,タ ンパ ク質1.3%,脂 質0.4%,糖 質4.0%,繊 維2.0

%,灰 分0.4%含 まれ る。 ビタミンAは3301.U.,B・0.1mg%,B20.07mg%,C100mg%を

含 み,他 の野菜 に比べ て,そ の含有量高 く,優 れた食品 である。辛味成分 はCapsaicinで あ り,

熟 果 の赤い色素 はCapsanthinとCaroteneで あ る。

著者 は先 に,タ マネギ,タ ケ ノコ,ダ イコン,キ ュウリの脂 質について報告 した が,つ づいて

ピーマ ン果実 の脂 質につい て多少 の知見 を得た ので報告 す る。

実 験 方 法

1.脂 質の抽出

ピーマンは茨城県産のものを用い,2つ 割 りにして除芯 し,種 子を除き,可 食部の果肉をあら

く切 り,ミ キサーに入れ,3倍 量のアセ トンを加え,ミ キシングルして脂質を溶出した。破砕物

はブフネルロー トを用いて吸引濾過 し,ア セ トン溶液 と残渣 とに分けた。残渣はさらにアセ トン

を加えて ミキシングして脂質を溶出すること3回 行なった。アセ トン溶液は合せて40°C以 下で

減圧濃縮 し,こ の濃縮物にエーテルを加えて脂質を転溶 させ,水 洗,脱 水 してか らエーテルを留

去 して脂質を得た。

また種子は,芯 からはな して ミキサーに入れ,上 記の果肉の場合と同様,ア セ トンで処理 して

脂質を得た。

2.分 析 法

ガ スクロマ トグラフ ィー(GLC),薄 層 クロマ トグラフ ィー(TLC)は 前 報1)に 準 じ,脂 質の

性状測定は油化学便覧2)の 方法 に,カ ロチ ノイ ドお よび クロロフ ィルの定量は食品分析ハ ン ドブ

ック3)の 方 法 に,リ ン脂質の定量はParkrら4)の 方 法 に,糖 の定量はRoe5)の 方 法に よった。
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実験結果と考察

1.脂 質 の含量

ピーマン果肉より抽出 した油分は黒緑色の半固体で,種 子からの抽出物は淡黄褐色の液状であ

る。これ らの抽出物の収量は表1の とおりである。

表1脂 質の収量

果

種

肉

子

1材

1kg

409

矧 脂
..

0.9

劃 収
0.28%

2.22

量

2.脂 質の性状

常法により脂質の性状を測定 した結果は表2の とおりである。不ケン化物は果肉お よび種子 と

もに多 く,果 肉脂質からの不ケン化物は黄赤色粘稠な液体である。

裘2脂 質の性状

果 肉 種 子

ケ ン 化 価

ヨ ウ 素 価

不 ケ ン 化 物(%)

125.5

96.5

37.7

184.2

96.9

19.1

3.TLCに よる分析

脂質中に含まれる成分を知 るためにTLCを 行なった。まずピーマン果肉の脂質が黒緑色を呈

することか ら,ク ロロフィルおよびカロチノイ ドのTLCを 行なった。その結果は図1の ようで

図1ク ロ ロ フ ィル お よび カ ロ

チ ノ イ ドの ク ロマ トグ ラム

展 開 溶媒:ト ル オ ー ル/n一 プ ロ

ピル ア ル コー ル/エ ー テ ル

(92:6.5:1)

図2脂 質のクロマ トグラム

展開溶媒:n一 ヘ キサン/エーテ

ル/氷 酢(70:30:1)

発色:50%硫 酸

A:果 肉 の脂質

B:種 子 の脂質

図3脂 質のクロマ トグラム

展開溶媒:ク..ホ ルム/メ タノ

ール/水(65:25:4)

発色:50%硫 酸

A:果 肉の脂質

B:種 子 の脂質
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あ る。 スポ ッ トのRf値 お よびその色彩 か ら,ス ポ ッ ト1は カ ロチ ン,ス ポ ッ ト3は クロロフ ィ

ルa,ス ポ ッ ト4一は クロ旦フ ィルbと 推定 した。 図2は ピーマ ン果実 の脂質お よび種子の脂 質の

クロマ トグ ラムである6凾スポ ッ ト'1は 炭 化水素,2は グ リセ ライ ド,3,4は 脂 肪 の分解物,5

は ス テ リンと考 え られる。 図3は 極性脂 質の クロマ トグ ラムである。 これ は硫酸 を噴霧 したのち

加熱 し,炭 化に よって検 出されたスポ ッ トである。 スポ ッ ト9,10は モ リブデ ンブルー試薬 陽性a

9は ニ ンヒ ドリン試薬,10は ドラーゲ ン ドル フ試薬 に陽性 であるこ とか ら,ス ポ ッ ト9は ホス フ

ァチ ジルエ タノールア ミンの分解物,ス ポ ッ ト10は ホ ス ファチ ジル コリンと推定 される。

4.ク ロロフィルおよびカロチノイ ドの定量

上記脂質のTLCで,ピ ーマン果肉の脂質中にクロロフィルお よびカロチンなどを検出したの

で,こ の脂質中の含有量について測定 した結果は表3の とおりである。

表3果 肉脂質の色素含量

色 素 1
総 ク ロロ フ ィル

R一カ ロチ ン

キ サ ン トフ ィル

含 量(mg%)

1185

0.43

1.s7

5.糖 および リンの定量

TLCで 僅かのリン脂質ボみい出され,そ の含有量および糖の定量の結果は表4の とお りであ

る。また リンの含量からリン脂質の量を概算すると,果 肉の脂質では1.91%,種 子の脂質では

0.61%で ある。

表4糖 およびリンの含量

果 肉 種 子

糖(グ ル コー ス と して)

リ ン

1.55

0.75

`0.33

0.24

6.脂 肪 酸の定量

GLC分 析 に よって脂肪酸組成 を求めた結果 は表5の とお りであ る。 種 子の脂 質には リノール

酸が非常に多 く,リ ノ レン酸は少ない。 この ことはキ ュウ リの場 合 と同 じ傾 向であ る。 これ らの

ガス クロマ トグ ラムは図4,図5の とお りである。

7.不 ケ ン化物 の検索

(1)果 肉脂 質の不 ケ ン化物

この不 ケ ン化物 の薄層 クロマ トグラムは図6に 示す とお りであ る。それぞれの成分 を単離 する

ため,ケ イ酸 カ ラムクロマ トグラフ ィーを行な った。 その結果は表6お よび図7の とお りであ る。
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表5脂 肪酸組成(%)

脂 肪 酸

ラ ウ リ ン 酸

ミ リ ス チ ン 酸

パ ル ミ チ ン 酸

ス テ ア リ ン 酸

オ レ イ ン 酸

リ ノ ー ル 酸

リ ノ レ ン 酸

果 肉 の 脂 質

0.6

26.8

4.5

1.4

27.0

39.7

i謝 の脂質
一f-

-F-

15.5

2.4

9.6

72.1

0.4

〆

図4果 肉脂質脂肪酸メチルのガスクvマ トグラム

図5種 子脂質脂肪酸メチルのガスクロマ トグラム

(4)
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表6不 ケン化物のカラムクロマ トグラフィー

No.

1

2

3

4

5

溶
i

媒1溶 出 量(mの

Benzene

B-M(99:1)

B-M(90:10)

B-M(50:50)

Methanol

80

80

so

80

100

収 量(%)

・:!

20.1

3.6

2.2

3.7

mallinckrodtsililicacid10g,Hyflosupercel5g,SampleO.6g,B-M

はBenzeneとMethano1混 液

図6不 ケ ン化 物 の ク ロマ トグ

ラ ム

展 開 溶 媒:n一 ヘ キ サ ン/エ ー テ

ル/氷 酢(70:30:1)

発 色:50%硫 酸

図7各 区 分 の薄 層 ク ロマ トグ

ラ ム

展 開 溶 媒:n一 ヘ キサ ン/エ ー テ

ル/氷 酢(70:30:1)

発 色:50%硫 酸

図8(1)区 分 の ク ロマ トグ ラ ム

展 開 溶 媒:n一 ヘ キサ ン

発 色:50%硫 酸

A:(1)区 分

B:ヌ ジオ ー ル

ケ イ酸 カラムクロマ トグラフ ィーの(1)区分 を製造 的にTLCを 行 ない,Rf値 の大 きい区分 を

と り出 し,ヌ ジオール と比較 した クロマ トグ ラムは図8の とお りで炭化水素 であるこ とを推定 し

た。

ケ イ酸 カラム クロマ トグラフ ィーの(2)区 分 は半固体の物質で,ア セ トン,メ タノール よ り再三

再結晶 し,mp.140°Cの 結 晶 を得た。 この結晶の赤外線吸収 スペ ク トルは図9の とお りであ る。

ケイ酸 カラムクロマ トグラフ ィーの(3)区 分,(4)区 分 は少量で精査 しなか った。(5)区 分 か らメ タ

ノール,ベ ンゼ ン混液か ら再結晶 し,ス テ リン反応陽性 のmp.287°Cの 結 晶を得 た。

図9融 点140°C結 晶の赤外線吸収スペクトル 図10融 点287°C結 晶の赤外線吸収スペク トル

(5)
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(2)種 子 脂質 の不 ケ ン化物

この不 ケ ン化物 の薄層 クロマ トグラムは図11の とお りであ る。 アセ トンを加 えて溶解 して放置

す ると,白 色の粒状沈殿 を生 じた。 ステ リン反 応陽性 で,mp.275°Cで あ る。 ベ ンゼ ン ・メタノ

ール混液 よ り再結 晶 し
,mp.287°Cの 結 晶 を得 た。 この結 晶の赤外線吸収 スペ ク トルは,果 肉脂

質 か ら得 られたmp.287°Cの 結晶 と同_._.であ った。母液部分 は少 量で精査 しなか った。

図11種 子 不 ケ ン化 物 の ク ロマ トグ ラム

展 開溶 媒:n一 ヘ キ サ ン/エ ー テ ル/氷 酢(70:30:1)

発 色:50%硫 酸

要 約

(1)ピ ー マ ン果 実を果 肉 と種 子に分 け,そ れぞれ別 に,ア セ トンお よびエ ーテル を用いて脂質

を抽 出 した。収量 は果肉0.28%,種 子2.22%で あ った。

(2)脂 質 の性状,ク ロロフ ィル,カ ロチノイ ド,糖,リ ンな どの定量 を行 な った。

(3)脂 肪 酸組成 をガス クロマ トグラフに よ って分析 した結果は,果 肉で は約40%の リノ レン酸,

約27%の リノール酸 約27%の パ ル ミチ ン酸な どか らな り,種 子では約72%の リノール酸,約15

%の パ ル ミチ ン酸,約10%の オ レイン酸な どか らな る。

(4)果 肉 の不 ケ ン化物 中には炭化水素,カ ロチ ノイ ド,久 ロロフ ィル,ス テ リン,ト リテルペ

ンと推定 され る物質 が含 まれ る。
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