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論 文 内 容 の 要 旨

本論文は トウガラシ果実における辛味成分の生成に関する基礎的知見を得るため,シシトウガラシ果

実を材料に用いて行なった研究結果をとりまとめたものである｡

トウガラシの辛味成分にはカブサイシン (CP)のほかに4種類の同族体が知 られており,これらは

カブサイシノイドと総称されている｡本論文においては,まず,これらで分別定量困難であったカブサ

イシノイドの個々の同族体のうち主な辛味成分である CP,ジヒドロカブサイシン (DC)及び ノル ジ

ヒドロカブサイシン (NDC)を TMS誘導体とし,ガスクロマトグラフ-質量分析計及び多重イオン

検出器-ピークマッチャ一装置を用いるマスフラグメントグラフ法 (MF法)によって高感度で同時に

微量分別定量する新しい方法を考案設定 し,日本産タカノツメ及び韓国産イースン種の トウガラシ果実

におけるそれらの同族体の組成を明らかにした｡

つぎに, トウガラシ果実における辛味成分の生成と光照射との関係を明らかにするために,辛味成分

を全 く含まないシシトウガラシ果実を材料に用い一定条件の光照射下及び暗所で迫熟させ,カブサイシ

ノイドの生成状況を検討 した｡その結果,シシトウガラシ果実を光照射下で追熟させることによってカ

ブサイシノイドが経時的に生成蓄積されることを見出し, とくに飽和脂肪酸側鎖を有する NDC及 び

DCの生成蓄積が多いことを上記の MF法によって明らかに した｡また果実組織内におけるカブサイ

シノイドの蓄積濃度は胎座にとくに高く果皮のそれの約9倍であった｡ しかし,暗所で追熟させた果実

中ではカブサイシノイ ドの生成は全 く認められなかった｡

ついで DC分子を構成 しているバニリルアミン及びイソカプリン酸を含む水溶液を与えつ ゝシシト

ウガラシ果実を光照射下及び暗所で追熟させて検討 した結果,光照射下で迫熟させた果実中には上記の

両化合物の縮合 した酸アミドの形の辛味成分 DCの顕著な生成蓄積を語め invivo におけるカブサイ

シノイドの生成には光照射が必須であることを明らかにした｡また,シシトウガラシ果実の胎座から調

製 した粗酵素液を用いる実験によって トウガラシ果実にはバニリルアミンとイソカプリン酸とから DC

-953-



を生成する反応を触媒する酵素の存在するとことを invitroで 証明すると共に,本酵素が トウガラシ

果実の細胞内頬粒画分に局在 していることを見出し,その酵素的諸性質の若干を明らかにした｡

論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨

トウガラシはその特有の香りと強烈な辛味を有し,我が国ではもとより,世界的にも古くから広 く利

用されている重要なスパイスの一つである｡ しかし,トウガラシ果実における辛味成分の生成に関して

はほとんど知られていなかった｡本論文ではトウガラシ果実における辛味成分の生成に関する基礎的知

見を得る目的で辛味成分を含まないシシトウガラシ果実を材料に用いて検討 している｡

トウガラシの辛味成分としてはカブサイシン (CP)のほかに,その脂肪酸側鎖を異にする4種類の同

族体,すなわち,ジヒドロカブサイシン (DC),ノルジヒドロカブサイシン (NDC),ホモカブサ イシ

ン,ホモジヒドロカブサイシンが見出されており,これらはカブサイシノイドと総称されている｡ 著者

はまず,これまで分別定量困難であったカブサイシノイドの個々の同族体のうち,主な辛味成分である

CP,DC及び NDCのそれぞれの微量分別定量法を検討 し,マスフラグメントグラフ法 (MF法)によ

る高感度の新しい同時微量分別定量法を考案設定 した｡

ついでシシトウガラシ果実における辛味成分の生成と光照射との関係について検討を加え,inviて′0

におけるカブサイシノイドの生成には光照射が必須であることを実験的に証明すると共に,光照射下で

追熟させることによって生成される辛味成分としては側鎖に飽和脂肪酸を有する NDC及び DCが 多

いことを上記の MF法によって 明らかにしている｡ またシシトウガラシ果実には DC分子を構成し

ているバニリルアミンとイソカプリン酸とからDCを生成する反応を触媒する酵素の存在することを

invivo及び invitroで証明し,しかも この酵素が細胞内原粒画分に局在 していることをはじめて見

出し,その二 ･三の酵素的諸性質を明らかにしている｡

以上のように本論文はシシトウガラシ果実における辛味成分の生成に関して重要な新知見を加えたも

のであって食糧化学及び植物生化学の分野に寄与するところが大きい｡

よって,本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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