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ナ スの脂 質 に いつ て

北 村 光 雄

は じ め に

ナス(茄 子)の 果実 は球形,卵 形 お よび長 円筒形 な どの種類 があ り,果 実 の色 も紫 色 ～黒色,

まれ に緑色,白 色 ～黄色,ま たは緑色斑 入 りの ものがあ る。ナスは裁培 カミ古 いこ とか ら,品 種の

数 は多 く,ま た地方 によ り特殊 の品種 が裁 培 されている。東北地方 では 日本丸茄子群(民 田,芹

川 な どの品種),関 東 では 卵形 茄子群(真 黒,千 成 な ど),関 西 では 中長茄子群(大 市,橘 田な

ど),九 州,関 西 では長茄子群(佐 土原,津 田長,博 多長 な ど)が 裁培 され てい る。

ナスの一般成分 は,水 分93.8%,タ ンパ ク質1.0%,脂 質0.2%,糖 質3.7%,繊 維0.8%,r灰 分

0.5%含 まれ る。糖質 が主体 であ り,還 元糖,シ ョ糖,デ ンプンな どか らなっている。 タンパ ク

質 は非 タンパ ク態窒素化合物 で,ア ミノ酸や塩基類 が多V・,ビ タ ミン類 では,Aは61.U.,B・

は0.05mg%,B2は0.03mg%,Cは5mg%で 少 な く,栄 養価 は高 くなv・。 特殊 成分 として
ナ

ナス の皮 の色素 はAnthocyanの 一 種 で,紫 色 のNasuninと 青 褐色 のHyacinが 含 まれ る。

また果 肉にはChlorogenicacid力 洽 まれ,Polyphenolase,Oxidaseに よ って 褐 変 しやすい。

著者 は先 に,タ マネ ギ,タ ケ ノコ,ダ イ コン,キ ュウ リ,ピ ーマ ンな どの脂質 につい て報告 し

たが,つ づいてナス果実 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

ナスは茨城産の真黒ナスで,縦 に5～6枚 に切 り,80°Cの 湯中に2分 間浸漬して 酸化酵素を

破壊 し,た だちに冷水中につけ冷却 した。 冷却後水を切 り,果 汁用 ミキサーに入れ,ク ロロホ

ルム,メ タノール(2:1)の 混液 を4倍 量加えて1分 間ミキシングし,こ れを吸引濾過 した。

残渣は ミキサーのコップに戻 し,クuロ ホルム,メ タノール混液を加え,ミ キシングして脂質を

抽出すること回3行 なった。得 られた抽出溶液 を水洗後,無 水硫酸ナ トリウムで脱水 し,溶 媒 を

留去 して総脂質を得た。

2.溶 媒 による総脂質の分画'

総脂質を中性脂質と極性脂質 に分離するため,図1に 示す方法によって行なった。

3.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),ケ イ酸カラムクロマ ト
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総 脂 質

アセ トン10倍量 を加え,加 温しながらか
きまぜ,1夜 静 置後濾過,3回 処理。

ロ

可溶部

(中性脂質)

i
不溶部

クロロホルム,メ タノール(1:1)

混液10倍 量 を加え,加 温 しながらかき
まぜ,1夜 静置後濾過,3回 処理

可溶部

(極'陸月旨質)

i
不溶部

図1図 総脂質の溶媒による分画

グ ラフィー(CMC),赤 外 線 吸収スペ ク トルは前報1)に 準 じて行 なった。

複 合脂 質の加水分解 は小原,宮 田2)の 方 法 にな らU・,試 料2mgに1Nメ タ ノール 性水 酸化ナ

トリウム溶液2mlを 加 え,37°C,24時 間放 置 したの ち,メ タ ノールを除 き,残 渣 に水 を加 えて溶

解 し,不 ケ ン化物 をエーテル抽 出 した。水溶液 は酸分解 して脂肪酸 を遊離 し,こ れ をエーテル抽

出す る。水溶 部はイオ ン交換樹脂 を通 し,脱 塩 して濃縮,ペ ー一パーク ロマ トグラフィー(PPC)

の試 料 とした。脂肪酸 はメチル化 し,GLCの 試 料 とした。・

酸 によ る水解 は・試料2mgを と り,1Nメ タ ノール性塩酸2m1を 効 え,37°C,24時 間 放置

したのち,メ タ ノール を減圧下 で除去 した。残渣 を水溶 液 とし,エ ーテル を加 えて脂 溶性 区分 を

除去 した。水溶液区分 はイオ ン交換樹脂 を用い て脱塩酸 し,濃 縮 してPPCの 試 料 に供 した。エ

ーテル可溶部 はさ らにアル カ リ水解 を行 な
った。

ステ ロイ ドのガスクロマ トグラフィー3)4)は,島 津製 作所 のGG4BPFを 用v・た。 カラムは

0・3×300cmの ガ ラス管,充 嗔剤 は2%SE-30,温 度 は250°C,キ ャ リアガスは窒素で,40ml!

minで 行 なった。

実験結果と考察

1.脂 質 の含量

ナ ス果実5009よ りクロ ロホル ム,メ タノVrル(2:1)混 液 よ り抽 出 した 総脂 質 は,1.89

(0.36%)で,黒 青 色半 固体 で あった。

2.総 脂 質 の溶媒 による分画

アセ トン可溶 の中性脂質 とアせ トン不 溶の極脂質 の収量 は表1の とお りで,そ の薄 層 クロマ ト

グラムは,図2の とお りであ る。 極性脂質が多い ことは,生 活細胞 中の 脂質 の 特徴 の よ うで あ

表1溶 媒分画による収量

区 分

中 性 脂 質

極 性 脂 質

収 量

(g)

0.7

1.1

(%)

..

61.2
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る。

3.中 性 脂 質のCMC

ア セ トン可溶脂質 をケイ 酸 カ ラム クロマ トグラ

フィーによ り細分画 して,そ の重量か ら図3に 示

す よ うなパター ンを 得た。 各 チューブのTLC,

収 量,外 観 な どか ら,成 分の似か よったチ ューブ

を集 めて,表2の12区 分 にま とめた。

各 区分 の薄層 クロマ トグラムは 図4の とお りで

あ る。 各ス ポッ トはニンヒ ドリン試薬,モ リブデ

ン酸 ア ンモ ニウム過塩素酸試 薬,ド ラーゲ ン ドル

図2溶 媒 分 画 脂 質 の薄 層 ク ロ マ トグ ラ ム

1:石 油 工 一 テル/エ ー テノv/酢 酸(70:30:1)

皿:ク ロ ロホル ム/メ タ トル/水(65:25:4)

発 色:50%硫 酸

図3中'餬 旨質 のCMC

カ ラ ム:26×200m/m,マ リ ンク ロ ッ トシ リカゲ ル359,ハ イ フ ロ ー ス ーパ ーセ ル179

溶 媒:石 油 工 一 テル/エ ー テル 混液,A(100:0),B(99:2),C(90:10),D

(50:50),E(0:100),エ ーテ ル/メ タ ノー ル 混 液,F(75:25),G(0:100)

試 料:0.559

(13)
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表2中 性脂質の分画

区 分

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

($)

・(9)

(io)

(11)

(12)

tuh・N・ 一 収 量(mg)
ロ

11～35

36w47

48～52

53～61
ニ

62～68'

・'it

81～96

'97門115

116.124.

125,r136

137159

160165

13.5

12.2

2.4

・ ・

19.6

141.1

90.5

'5 .5

11.7

13.2

107.5

63.2

収 量(%)

2.5

2.2

0.4

1.8

3.6

25.6

16.4

i.0

2:1

2.4

19.5

11.5

ρ

図4中 性脂質分画区分の薄層クロマ トグラム

展開溶媒1:石 油工一テル/エ ーテル/酢 酸(85:15:1)

〃II:ク ロロホルム/メ タノール/水(65:25:4)

,発 色:50%硫 酸

図5(1)区 分の薄層クロマ トグラム

展開溶媒:n・ ヘキサン

発 色:50%硫 酸

A:流 動パラフィン

B:(1)区 分

図6(1)区 分 の ガ ス ク ロマ トグ ラ ム

カ ラ ム:15%-DEGS(セ ライ ト545)

温 度:200°C.

N2ガ ス:40m1/min

(i4)
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フ試 薬 な どに対 して陰性 で,ア ミノ脂 質,リ ン脂

質,コ リン脂質 を含 まないこ とを確 かめた。

4.各 区分 の検索

(1)区 分 は 薄層 クロマ トグ ラムお よびガス クロ

マ トグラムよ り炭化水 素で あるこ とが認 あ られ,

そ の種類 は多い(図5,6)。

(2),(3)区 分 は薄層 クロマ トグラムか らはグ リ

セライ ドに相当す るスポ ッ トはな く,そ の加水分

解物 よ り脂肪酸はみい出 され なか った。(4)～(7)

区 分 の加水分解物 よ り多量 の脂肪酸 がGLCに よ

り検 出 され,主 なものはパル ミチ ン酸,ス テア リ

ン酸,リ ノール酸,リ ノレン酸 であ る。TLCよ

りこれ らの脂肪酸 は遊離酸 と判定 され る。また(7)

区 分 の不 ケ ン化物 よ りステ リンが 得 られ,GLC

よ り β一シ トステ リン,ス チグマステ リンお よ び

ブラシカステ リンを検 出 した(図7,表3)。(11)

図7ス テ リ ンの ガ ス ク ロマ トグ ラ ム

カ ラ ム:2%-SE・30,セ ライ ト545,・1:1

メ ッシ ュ,シ ラ ン処 理

温 度:250°C

N2ガ ス:40ml/min

表3ス テリンの組成*

種 類

ブ ラ シ カ ス テ リ ン

ス チ グ マ ス テ リ ン

β一シ ト ス テ リ ン

(%)

6.9

..

54.3

*ガ ス クロマ トグラムの面積比より

区分 はTLCの αサ フトール 試薬による発色か

ら糖脂質 と考えられる。

5.中 性脂質の脂肪酸組成

中性脂質をケン化 して脂肪酸をとり,メ チルエ

ステル化 し,GLCに かけ,図8の ようなクロマ

トグラムを得た。 そのクロマ トグラムか ら脂肪酸

組成を計算 した結果は,表4の とお りである。 主

な脂肪酸はリノール酸,リ ノレン酸,パ ルミチン

酸であ り,と くにオレイン酸の含有量が少ないの

が特徴である。 このことはキュウリ脂質と共通す

るところである。

6.極 性脂質のCMC

(15)

図8中 性 脂 質 の脂 肪 酸 メチ ル,ガ ス ク ロ マ

トグ ラム

カ ラム:15%DEGS,セ ラ イ ト545(・1:!

メ ッシ ュ)

温 度:200°C

N2ガ ス:40m1!min
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表4脂 肪酸組成

脂 肪 酸

パ ル ミ チ ン 酸

マ ー ガ リ ン 酸

ス テ ア リ ン 酸

オ レ イ ン 酸

リ ノ ー ル 酸

リ ノ レ ン 酸

(%〉

23.8

十

11.9

1.7

32.6

29.7

図9極 性 脂 質 のCMC

カ ラ ム:26×190m/m,マ リ ンク ロ ッ トシ リカ ゲ ル(100メ ッシ ュ)509

溶 媒:ク ロ ロホル ム/メ タ ノ ール 混 液,A(工00:0),B(90:10),C(80:20),D

(70:30j,E;50:50),F(20:80),G(0:100)

試 料:0.59

中性脂質区分 と同様,こ の区分 もケイ酸 カラムクロマ トグラフィーを行ない,細 分画してその

重量から図9に 示すようなパターンを得た。

各チューブの薄層クロマ トグラム,収 量,外 観などから成分の似かよったものを集めて,表5

の6区 分 にまとめた。

各区分の薄層 クロマ トグラムは 図10の とお りで,各 スポットの呈色は表6に 示すとお りであ

る。リン脂質,糖 脂質の存在カミ確認 された。

(16}
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表5極 性脂質の分画

区 分

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

tubdNo.

1～49

50～63

64～87

88～105

106～129

130～160

収 量(mg)

41.2

53.1

72.5

52.1

1s6.s

97.6

収 量(%)

8.2

1U.5

14.4

10.3

37.2

19.3

表6薄 層クロマ トグラムの呈色

試 薬

硫 酸

ニ ン ヒ ド リ ン

ドラーゲンドルフ

モリブデンブルー

モリブデン酸アン
モニウム過塩素酸

α一ナ フ ト ー ル

ス ポ ツ ト 番 号

1 2 345 6 78 910

青 青 褐

一i-一

一1-

-E一

青 青 褐 褐

一1-

十

一F-

-1-

-F一

紫 紫 褐

十 十 十

十 一f-

-f--f一

7.極 性 脂質各 スポ ッ トの検索

同一成分 を多 く含 む区分 か ら製造 的 にTLCを

行 なU・。各 スポ ッ トを純粋 に とり出 した。 これ を

それぞれ酸 ・アル カリ水解 を行 なって 構 成成分 を

調 べた結果 は表7の とお りで ある。

この結果 か らス ポッ ト3は ガラク トシ ル リ ピ

ド,ス ポ ッ ト7は ホス フ ァチジルエ タ ノール ア ミ

ン,ス ポ ッ ト8,9は ホス ホ リピ ドとガラク トシ

ル リピ ドの混合物 と考 え られ る。

またスポ ッ ト3の 赤外 吸収 スペ ク トル は 図11の

と お りである。

図10極 性脂質の薄層クロマ トグラム

展開溶媒:ク ロロホルム/メ タノール/

水(65:25:4)

発 色:50%硫 酸

表7極 性脂質の検出

構 成 成 分

脂 肪 酸

糖

ア ミ ノ 酸

ス ポ ツ ト 番 号

1 2345 678 910

十 十 十 十

‐Gal‐

十 十 十 十 十 十

‐GalGal‐

SerSerSer‐

Ga1:ガ ラ ク トー ス,Ser:セ リ ン

(17)
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図11赤 外吸収スペク トル

要 約

1.ナ ス の果実 にク ロホル ム,メ タ ノール(2:

1)に 混液 を加 えて脂質 を抽 出 した。 その総 脂質の

収量 は0.36%で あ った。

2.こ の総脂質 を溶媒 によ り,ア セ トン可溶の

中性脂質(38.8%)と ア セ トン不溶の極性脂質(61.2%)に 分 けた。

3・ 中佐脂質 の脂肪酸組成 は,リ ノール酸約33% ,リ ノ レン酸約30%,パ ル ミチ ン酸約24%,

ス テ ァ リン酸約12%よ りなる。 また不ケ ン化物成分 よ り炭化水素お よびステ リンを検出 した
。

4.極 性 脂質 か らホスフ ァチジルエ タノール ア ミンを確認 し,ガ ラク トシル リピ ドお よび ホス

フ ァチジル コリンを推定 した。
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