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キクイモ熱水抽出液のフルクトース含有糖質

戸 松 誠

（秋田県総合食品研究センター食品開発グループ）

Makoto TOMATSU 

【緒言】

キク科のキクイモ (Jlelianthustuberosus L.）塊茎には、非消化性の多糖類で腸内細菌が

利用できる水溶性食物繊住であるイヌリンが多く含まれ、イヌリンには高トリグリセリド

血症に経口摂取での有効性が示唆されている 1）。また、俗に「血糖値の急激な上昇を防ぐ」、

「コレステロールを下げる」などとも言われている。イヌリンは、フルクトース（Fru）が

B2~1 結合で直鎖状に重合した分子量3,000～5,000 の貯蔵多糖類で、還元末端にはグ、ノレコー

ス（Glc）が結合している 2）。イヌリンの鎖長は植物種や植物のライフサイクルによって

異なる広い分布性があり、鎖長の異なるものの集合体となっている。工業的にシュークロー

ス（Sue）にカピ由来の糖加水分解酵素であるフラクトシルトランスフエラーゼを作用させ

て生産されたフラクトオリゴ糖（SueにFruが1～3個結合）は、おなかの調子を整える機

能が表示できる特定保健用食品の成分となっている。フラクトオリゴ糖の甘味度はSueの

約30～60%で、低う触・難消化性であり、さらに高脂血症改善やピフィズス菌選択資化性

による腸内菌叢改善や便秘改善などが報告されている 3）。

本研究では秋田県産キクイモの熱水抽出液中には鎖長の短いFru含有糖質が多量に含ま

れていること、さらに加工処理によるこれらの糖の増減等について明らかにした。

【実験方法1
1）試料

キクイモ塊茎は、有限会社栄物産（秋田県北秋田市）から提供されたもの（2015年 12

月採取）のうち、根皮の色が紅紫色をした系統（赤キクイモ）、および白色の系統（白キ

クイモ）を水で洗浄後、厚さ約Smmにスライスし、凍結乾燥（東京理化若撤回U・1110)

した。キクイモのペースト、およびペーストのレトルト処理品は、同社の赤キクイモを原

料として株式会社マルイシ食品小坂工場で製造したものを使用し、凍結乾燥した。キクイ

モ粉末は、同じく赤キクイモを原料に栄物産で製造した商品名「活き活き笑顔茶赤キクイ

モ」を使用した。いぶりは、赤キクイモを原料に秋田県内のいぶり大根製造業者に製造委

託したものを用いた。水分量はハロゲ、ン水分計（OHAUS乱侶35）で測定し、乾燥物重量を

求めた。イヌリ川票品（ID!叫血企omchicory）は Si伊 ia-Al世ichから、 1・ケストース、および

ニストースは和光純薬工業から購入した。

2）熱水抽出液の調製

凍結乾燥試料20mgに超純水 lOml添加し、 85℃で 1時間加熱抽出し、放冷後、3,000中m

でSmin遠心分離した上清を 0.45μmフィルター櫨過した。

3）糖質の定量
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糖の分析は、イオンクロマトグラフ（DionexDX500）を用い、以下の条件で、行った。標

品として Glc、Fru、Sue、1－ケストース、ニストースのピークエリアから検邑線を作成し、

各糖を定量した。

カラム： CarboPacPAl (4×250mm) 

移動相： A=H20

B=O.l MNaOH 

C = 0.1 M NaOH/0.5 M CH3COONa 

グラジエント： 0-15min= A90ー20%,Bl 0-80%, CO% 

15-60 min= A20%, B80-0%, C0-80% 

60-65 min= A20%, BO%, C80% 

65-80 min= A90%, B 10%, CO% 

流速： 1ml/min 

検出器： Pulsedelectrochemical detector (PED) 

インジェクト量： 25μl 

4) Fru含有糖質の定量

2）で調製した可溶性炭水化物0.1mlに0.3N 過塩素酸0.9mlを加え、 80℃で20分間

加熱分解し、放冷後、生成した Glc、Fru、Sucを3）の条件で定量した。酸分解で生じた

GlcとFruの和から、分解した Sucの量を減じたものを求める以下の式で算出した。また、

糖重合度DPはPros防と Hoebregsの方法に準じた4）。

Fru含有糖質＝[ (Glc a Glc b) ＋σrua -Fru b）一（Sucb - Suc a）］ ×f 

f: 0.9 (Glcから無水Glcへの補正係数）

a: 4）で求めた酸分解後の糖

b: 3）で求めた酸分解前の糖

DP＝σru a -Fru b) I (Glc a -Glc b) + 1 
イヌリン標品

｛結果と考察】

標品の酸分解前後の糖分析クロマトグラ

ムを図 1に示した。酸分解前はDP=15(RT 

46.32 min）を最大に鎖長の長いピークがほ

とんどを占めていたが、酸分解によってこ

れらは全て分解されて Glcと Fruのみと

なっており、本法でイヌリンを含めた Fru

含有糖質の定量ができることを確認した。

一方、図2に示したとおり、酸分解前の

キクイモ試料は DP=3の 1－ケストースの

ピークが最も大き く、次いで DP=4のニス

トース、以下、順次鎖長が増すにつれてピー

ク面積は減少していた。また、酸分解で生

じた GlcとFruの比率を比較すると標品に

比べGlcの比率が高いことがわかった。こ
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図1標品の糖分析クロマトグラム
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れは、キクイモ試料中のイヌリン DP値はイヌリン標品に比べ、著しく小さいためである

と考えられる。以上より、キクイモ熱水抽出液のFru含有糖質は、 1－ケストース、ニストー

ス等のフラクトオリゴ糖を主成分とする Fru含有糖質であることが示された。

Kocsi生らは、オーストリアで栽培したキクイモの可溶性炭水化物と DP値を調べ、可溶

性炭水化物は早生品種で、乾物あたり 6か-68%、晩生品種では 56---64%、DP値はいずれの品

種でも 13～18で、あったと報告している 5）。今回の結果は乾燥重量あたりのイヌリン含量が

47～55%であり、Koesはらと近い値で、あったが、DP値は~5 と大きく異なるもので、あった。
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これについては、品種、書院音条件、収穫後の状態等、検討すべき点が多くある。

また、キクイモの加工処理によって乾燥重量あたりのFm含有糖質量は変化した（表1）。

ペーストのレトルト処理では73.6%( =40.8 I 55.4）に、いぶり加工では50.9%( =28.1 I 55.2) 

に減少した。レトルト処理では加熱処理による熱分解、いぶり処理ではキクイモ中に残存

したイヌリナーゼ、および、いぶり工程での化学即芯や漬け込み時の微生物により減少した

と考えられる。特に赤キクイモと赤キクイモ（いぶり）を比較すると、いぶりによってニ

ストースよりも鎖長の長い糖の減少、およびGlcとFmの増加が顕著であり（図2）、呈

味性が向上したことがうかがえた。今後は、フラクトオリゴ糖；やイヌリンの機能として知

られている血糖値上昇抑制効果等について検討していく予定である。

表1 キクイモ熱水抽出液の Fru含有糖質量

水分（%）判 Wet*2 Dry*2 

赤キクイモ 81.5 10.2 55.2 

白キクイモ 81.0 9.0 47.3 

赤キクイモ（ペースト） 79.5 11.4 55.4 

赤キクイモ（ペーストレトルト処理） 76.6 9.5 40.8 

赤キクイモ（粉末） 3.5 49.2 51.0 

赤キクイモ（いぶり） 48.4 14.4 28.1 

叫：凍結乾燥前
叫：湿重量（Wet）および乾燥重量（Dry)100gあたりの重量g

【語t辞】
糖分析をご協力いただいた須藤あさみ氏に感謝いたします。また、討議・助言をいただ

いた当センター熊谷昌則博士、秋田県農業経済課副主幹高橋喜代孝氏に感謝いたします。
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