
野菜類の脂質成分に開する研究(第10報)*

プ リンスメ ロ ンの脂質 につ いて

北 村 光 雄

は じ め に

プ リンス メ ロンはマクワウ リの甘味,香 り肉質 な どを改良す るた めに,マ クワウ リと露地 メロ

ンの交配 によつ て作 られた ものである。 このほか交配種 にはニュー メロン,ル キ シー メ ロンな ど

が ある。 マクハ ウ リお よび メロン類 は全国いた る ところ栽培 され,主 産地 は愛知,千 葉,茨 城,

神 奈川 な どであるρ水分 が多 く(約94%)・ 糖 質が約4%で ・ ブ ドウ糖・ シ ョ糖 果糖 か らなつ

てV・る。 ビタミンCは201ng%,カ ロチ ンな ども少量含 まれ る。

著者 は先 に,タ マネ ギ,タ ケ ノ コ,ダ イ コンな どの野菜類 の脂質,と くに野菜 の可食部 につい

て研究 を進 めてきた。今回 はプ リンスメロンの脂質 につい て報告す る。

実 験 方 法

1.脂 質 の抽 出

試料 は茨城(北 浦)産 のプ リンス メロンで ある。 メロンを2つ 割 りにして,さ じで種子の部分

を除いた。果 肉の部分 はあ らく切 り,こ れ を ミキサー に入れ,ク ロロホルム2メ タノー一ル(1:

1)混 液 を2倍 量加 えて1分 間 ミキ シング し,こ れ をブフネル ロー トを用 いて吸引濾過す る。残

渣 は ミキサーの コップに戻 し,ク ロロホル ム,メ タノール混液 を加 え,ミ キ シング して脂質 を抽

出す るこ と3回 行 なつた。得 られた抽出液 は水洗後,無 水硫酸 ナ トリウムで脱 水 し,溶 媒 を留去

して脂質 を得 た。

また種子 の部分 は水洗 し,乾 燥 して 風 乾状態 に してか ら粉砕 し,ク ロロホル ム ・メタノール

(1:1)混 液 で1晩 冷浸漬 し,濾 過す る。 残渣 はさ らにクロロホル ム ・メタノール混液で3回

冷 抽出 を行 なv・,そ の後 の操作 は果 肉の場合 と同様処理 して脂 質 を得 た。

2.脂 質 のケイ酸 カラムクロマ トグラフィー

坂 田 ら1)の方 法 に 従 い,全 脂質 の ケイ酸 カラムク ロマ トグラフィーを 行 なつた。 すなわ ち,

26x200mmの ケイ酸 カ ラム(マ リンク ロッ トシ リカゲル50g)に 果 肉の油分(2g)を 負 荷 し,

500mlず つ の クロロホル ム,ア セ トン,メ タ ノールで順次 に溶 出す る と,全 脂質 は溶媒順 に中性

脂 質,糖 脂質お よび リン脂質 に分別 され る。 また種子 の油分(5g)に つ い ても同様 の分別 を行

*StudiesontheLipidofVegetable(Part10)

‐OnLipidofPrincemelon(CucumismeloLinn)-

1)



研究紀要 第18集

な つた。 、

3.分 析 法

薄層 クロマ トグラフィー(TLC),ガ ス クロマ トグラフィー(GLC)お よび 赤外線 吸収 スペ ク

トルは前報2)に 準 じて行なつた。 複合脂質 の加水分解物 に お け る ゜ ° クロマ トグラフィー

(PPC)は 小 原,宮 田3)の 方 法 に,リ ン脂質の定量はParkerら4)の 方 法に,糖 の定量 はRoe5)の

方 法 によった。

4.リ ン脂質の標品

ホス フ ァチ ジル コ リン,ホ ス7ア チ ジルエ タノールア ミンは鶏卵黄 か らPangborns)の 方 法 に

よ り調製 し,TLCで 精 製 して標品 とした。

実験結果と考察

1.脂 質ρ含量

メロンの果肉か ら抽出 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

1材 料1脂 質1収
i

量

果

種

肉

子

・1.

21

2.29

5.0

0.2%

23.8

2.全 脂質のCMCに よる分画

全脂質を中性脂質,糖 脂質および リン脂質に分離するため,ケ イ酸カラムクuマ トグラフィー

を行なつた。その収量は表2の とお りで,果 肉部分の リン脂質,糖 脂質はきわめて多V・。

表2CMCに よる収量(%)

区 分 果 肉 種 子

中 性 脂 質

糖 脂 質

リ ン 脂 質

II,

10.4

45.8

93.0

2.6

3.5

3.中 性脂質区分の検索

(1)中 性脂質のTLC

中性脂質区分の薄層クロマ トグラムは図1の とお りである。大部分が トリグリセライ ドで,炭

化水素,ジ,モ ノグリセライ ド,ス テロールなどか ら構成 されていることが推定される。

(2)不 ケン化物 ・脂肪酸の定量

中性脂質に1N一 メタノール性水酸化カリウム溶液を加えてケン化 し,常 法により不ケン化物

と脂肪酸を分離 してその収量か ら含有量を求めると表3の とお りである。果肉部分の不ケン化物

(2)
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は著 しく多 い。 一

(3)脂 肪 酸組成 丶; 旨

果 肉および種子 め中性油脂 について,そ の構成脂肪酸 の検 索 をジそ

れ ぞれ の油脂 の混合脂肪酸 メチルエステル を調製 して,ガ ス クロマ ト

グラフ ィー分析 を行 なつた。その結果 は表4の とお りで,両 者の脂肪

酸組成 は著 し く異 に してい る。果 肉の部分 には脂肪酸 の種類 も多 く,

16:1,18:3の 脂 肪酸 が多V・こ とであ る。

(4)不 ケ ン化物

不 ケ ン化物の薄層 クロマ トグラムは,図2の とお りで,そ のRf値,

呈色 反応 な どによ り,HCは 炭 化水 素,FAは 遊 離脂肪酸,Sは ス テ

ロール と推定 され る。

果 肉の油分 につい て,ジ ギ トニン法7)に よ りステ ロール の含有量 を

定量 した結果 は6.3%で あ つた。 この ジギ ドニ ドを分解 し,ス テ ロー

表3不 ケン化物 ・脂肪酸の収量

図彑 中性脂質区分の薄

層クロマ トグラム

試料:A果 肉,B種 子

展開溶媒:石 油工一テル/

エーデル/酢 酸(70:

30:1)

発色:50%硫 酸

果 肉 種 子

不 ケ ン 化 物

総 脂 肪 酸

66.4%

28.5

6.5%

83.1

表4中 性油脂の脂肪酸組成(%)

脂 肪 酸 果 肉 種 子

14:0

16:0

16:1

17:0

1s:0

18:1

18:2

18:3

1・

8.6

13.7

0.9

1.9

14.2

29.5

30.5

10.9

4.4

1s.i

・:

ル を回収 して,GLCに よ る分析 の結果 は表5の とお りで,大 部分 は β一シ トステ リン とスチ グマ

ステ ンよ りな る。

4.糖 脂 質 区分 の検索

(1)TLCに よる分離

この区分 の薄層 クロマ トグ ラムは図3の とお りで多数個 の糖脂質 が推定 され る。それ ぞれ の糖

脂 質の含有量は,20×20cmの 薄 層 プ レー トによ り分離 し,そ のバ ン ドをか き とり,極 性溶媒 で

抽 出 して,そ の重量 か ら求 めた。その結果 は表6の とお りである。

(2)糖 脂 質 の構成成分

3)
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図2不 ケン化物の薄層ク

ロマ トグラム

試料:1果 肉,2種 子

展開溶媒:石 油工一テル/

エ ーテル/酢 酸(70:

so:1>

発色50%硫 酸

HC炭 化水素

FA遊 離脂肪酸

S:ス テ ロール

図3糖 脂質区分の薄層ク

ロマ トグラム

試料:A果 肉,B種 子

展開溶媒:ク ロロホルム/

メタノール/水(65:

25:4)

発色:α サ フ トール試薬

表5果 肉中のステロール

Retentiontime RRT

コ レ ス テ リ ン

カ ン ペ ス テ リ ン

ス チ グマ ス テ リ ン

β一シ ト ス テ リ ン

17.0

23.0

25.0

.,

1.00

1.35

1.47

1.s7

組 成(%)

5.4

41.0

53.6

RRT:相 対保持時間

カラム:3%-SE30, 温 度:250°C

表6各 区分の収量(%)

ス ポ ッ トNo. 果 肉 種 子

1

2

3

4

5

6

7.0

1s.2

35.3

23.1

9.0

6.5

15.4

2'.5

s.1

32.0

46.9

果 肉のフラクシ ョン3か らメタノール よ り 白色 の沈殿 を 生 じた。 この沈殿 を再 三 クロロホル

ム,メ タ ノ己ル混液 よ り再結 晶を行 なV・,融 点260°Cの 白色 固体 を得 た。 この結 晶はク ロロホ

ル ムに溶 け,ア セ トンに不溶,TLCのRf値 は0.58,50%硫 酸 で紫色 に呈色す る。 この結 晶の

赤外線 吸収ス ペク トル は 図4に 示す とお りで,1740cm-1に ア シル ステ ロール グル コシ ドのエス

(4)
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図4糖 脂質の赤外線吸収スペクトル 図5糖 脂質脂肪酸 メチルのガスクロマ トグラム

図6糖 脂質ステロールのクロマ トグラム 図7糖TMS誘 導体のガスクロマ トグラム

テル結合,1445cm冒1に ス テ ロールのメチ レン基,1380cm霤1に ス テ ローILの メチル基,1080～1000

CT91=1に 糖 ゐ水酸基 の吸収 を示す。

この結晶2mgに5%HCIを 含 む無水 メタノール5mlを 加 え,4時 間 還流加熱 し,分 解 し

た。 冷 却後ヘキサ ン,ベ ンゼン混液(1:1)で 抽 出 し,こ れ をTLCに よ り脂肪酸 の メチル

エステル区分 とステ ロール区分 に分 けてガスク ロマ トグ ラフにかけた。 またメタノール部分 はア

ンバ ライ トIR-4B(OH型)の カ ラムを通 して 脱塩酸 し た の ち 濃縮乾 固 して,TMS化 して

ガスク ロマ トグ ラフに かけた。 これ らの ガス クロマ トグラムは図5,6,7に 示 す とお りであ

る。

以上 の結果 か らこの結 晶は,ア シルス テ ロール グル コシ ド(ス テ ロール を含む糖脂質)で ある

と推定 され る。

また フラクシ ョン5よ りTLCのRf値0.83を 示 す融 点250°Cの 白色 固体 を得 た。 この結晶

を塩酸分解 して構成成分 を検索 した結果,前 記 の融点260°Cの 結 晶 と同様,脂 肪酸,ス テ ロー

ル およびガラク トース を検出 した。 この区分 にもアシルステ ロール グル コシ ドが含 まれ る。 なお

他 のフラクシ ョンか らは結晶状 のものは得 られ なかつた。

種子 のフラクシ ョン5,6か ら酸加水分解 に よ り脂肪酸 お よびガ ラク トース を検 出 し,そ の脂

肪酸組成は表7の とお りで ある。

5.リ ン脂質区分の検索

(1)薄 層 クロマ トグラフィー

5
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表7種 子糖脂質の脂肪酸組成(%)

脂 肪 酸

14

16

16

17

18

18

18

18

0

0

1

0

0

1

2

3

ス ポ ッ ト

No::2

十

41.8

3.3

十

7.0

19..5

26.5

十

ス ポ ツ ト
No.5

一1-

36.7

2.0

-f-

1z.6

30.7

9.6

十

ス ポ ッ ト

No.6

一f-

1

十

一F-

-f-

17.4

47.8

図8リ ン脂質の薄層

クロマトグラム

試料:A果 肉,B種 子

展開溶媒:ク ロロホル

ム/メ タノール/水

(55:25:4)

発色:モ リブデン酸ア

ンモン過塩素酸試薬

リン脂質 区分 の薄層 クロマ トグラムは 図8の とお りで,ス ポ ッ トは

果 肉では7種 類,種 子で は2種 類 である。 その各 スポッ トの呈色 は表

8の とお りであ る。 す なわ ち,す べてモ リブデンブル ーお よび モ リブ

デ ン酸 ア ンモ ン過塩 素酸試薬 に 陽性 のス ポッ トで,い ずれ も リン脂質

で ある。 そ の うちスポ ッ ト4は ドラーゲン ドル フ試薬 に陽 性ぞ,同 時

に展開 した標品 のホス ファチ ジル コ リンのRf値 と一致 した。 またス

ポッ ト1,6は ニ ンヒ ドリン試薬 に 陽性 で,ア ミノ リン脂質 で ある。

スポ ッ ト6は 同時 に 展 開 した ホス ファチ ジルエ タノールア ミンに一致

した。 その他 のRf値 の小 さU・スポ ッ トはホス ファチ ジルエタ ノール

ア ミン,ホ ス ファチ ジル コ リンな どの 分解物 と考 え られ るが 未 同定 で

あ る。

っ ぎにSkidmoreら に よる二次元TLCを 行 なつた。その クロマ ト

グラムは図9の とお りで,一 次 元のTLCで は ホスフ ァチジル コリン

のス ポ ッ トに 重 なつた ホスフ ァチ ジルイ ノシ トール様 のスポ ッ トが検

出 された。

(2)リ ンの定量

表8リ ン脂質薄層クロマ トグラムの呈色

試 薬

硫 酸

モ リ ブ デ ン ブ ル ー

ド ラ ー ゲ ン ド ル フ

ニ ン ヒ ド リ ン

α一 ナ フ ト ー ル

モリブデン酸アンモン過塩素酸

果 肉 ス ポ ッ トNo.

1234567

V

十

十

十

一f一

C

十 十

十

一t一

B

十

一F一

B

十

十 十 十

B

-1-

一{一一

十

B

十

十

種 子 ス ポ ッ トNo.

1 2

B

-f-

-1-

十

B

-f一

十

(注)V=紫 色

B=褐 色

6)
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Roeの リン定量法により,リ ン脂質区分 の リン含有量を定

量 し,リ ン脂質(ホ スファチジルコリンとして)の 含有量を計

算すると表9の とお りで,果 肉の油分には多量のリン脂質が含

まれる。

(3)リ ン脂質の分離定量

リン脂質の定量は薄層プレー ト(20×20cm)の 原点に試料

を線状に付着せしめ,こ れを展開して分離 したバ ンドをかきと

り,ク ロロホルム.メ タノール混液(2:1)で 溶出した収量

から求 めた。その結果は表10の とお りである。

(4)リ 、ン脂質区分の脂肪酸組成

リン脂質に水酸化ナ トリウムのメタノール溶液を加 え,37°C

で緩和 な加水分解 を行ない,脂 肪酸 を製取 した。この脂肪酸に

5%塩 酸を含むメタノールを加えてメチルエステル化 し,GLC

で分析 し,そ のクロマ トグラムから(半 値幅法)脂 肪酸組成 を

表9リ ン脂質区分のリン含量

図9リ ン脂質の二次元薄層ク

ロマ トグラム

展 開溶 媒1:ク ロ ロホ ル ム/メ

タ ノー ル/7N一 ア ンモ ニ ア水

(60:35:5)

展 開溶 媒H:ク ロ ロホ ル ム/メ

タ ノー ル/7N一 ア ンモ ニ ア水

(35:60:5)

発 色:モ ル ブ デ ン酸 ア ンモ ン過

塩 素酸

果 肉 種 子

P(%)

リ ン 脂 質*(%)

3.2

・

0.2

4.3

*リ ン脂質係数25 .8と して

表10リ ン脂質分離帯の収量(%)

No.

1

2

3

4

5

6

7

果 肉 種 子

7.1

9.1

7.5

14.0

24.6

20.2

5.8

7.7

24.3

表11 、リン脂質区分の脂肪酸組成(%)

脂 肪 酸 果 肉 種 子

14

16

16

17

1s

18

18

18

0

0

1

0

0

1

2

3

一1-

44.5

1

-f-

2.3

12.4

7.8

3.3

一1-

27.2

-{一一

5.7

16.6

50.2

-1一

(?〉
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求 める と表11め とお りで ある。果 肉の リン脂質 の脂肪酸 はパル ミチ ン酸 が多 く,16:1,18:3

の不 飽和酸 を含む ご とが種子油 と異 なる ところ で あ る。種子 油には50%の リ ノール酸 が含 まれ

る♂ 、

∵"要 約

1、 プ リンス メロンの果 肉お よび種子 のそれぞれに,ク ロロホルム ・メタ ノール混液(1:1)

を茄 えて ミキシングし,脂 質 を抽 出 した。果 肉か らは0.2%,種 子 か ら23・8%の 脂 質 を得 た。

2.全 脂 質 をケイ酸 カラムクロマ トグラフィーに よ り中性脂 質,糖 脂質 お よび リン脂質 に分 け

た。 その割合 は果 肉で は44.0,10.2,45.8%,種 子 は93.0,2.6,3.5%で あ つた。

3.中 性 脂質 区分 を検索 し,果 肉では60%以 上 の不 ケ ン化物 を含み,炭 化水素,ス テ ロールな

どか らなつている。 脂肪酸 として ¢・6の モ ノエ ン酸,C・8の ト.リエン酸 が果肉 中に含 まれ・ 種

子 と異 なる ところで ある。

4.糖 脂質 区分 を検索 し,果 肉中か ら アシル ステロール グル コシ ドと考 え られ る 糖脂質 を得

た。

5.リ ン脂質 区分 を検索 し,ホ ス ファチ ジン酸,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,そ の他未同定 の リン脂質 を得 た。
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