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― ノート ―

キャピラリー電気泳動法による野菜中に含まれる
主要呈味成分の一斉定量分析
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要 旨

キャピラリー電気泳動法により，販売用サラダ原料である�種類のレタスの呈味成

分0成分の部位別呈味成分量の比較検討を行った。

サニーレタス，グリーンリーフ，エンダイブの部位別酸味およびうま味成分量は，

芯部位と比較して葉部位に多かった。酸味成分ではリンゴ酸が，クエン酸やシュウ酸

より有意に多く含まれていた。うま味成分では，特にサニーレタスのアスパラギン酸

とグルタミン酸が，芯部位と比較して葉部位に有意に多かった。甘味成分は，うま味

や酸味成分量と異なり，フルクトース，グルコース，スクロースともに葉部位と比較

し芯部位に多く含まれていた。サニーレタスのグルコースとスクロース，またグリー

ンリーフのフルクトース，スクロース，さらにエンダイブのフルクトース，グルコー

ス，スクロースの芯部位は，葉部位と比較して有意差が認められた。

キーワード：キャピラリー電気泳動：capillary electrophoresis

野菜：vegetables，呈味成分：taste components

�．はじめに

野菜には，豊富なビタミン，ミネラル，食物繊維が含まれ，生活習慣病予防1),2)として重要

な役割を持つことが知られている。しかし，�日あたりの野菜の総摂取量は，昭和46年には

326 g であったが，平成23年には249 gにまで減少している3)。一方，昭和46年から平成23年ま

で摂取量が横ばい傾向の野菜は，キャベツ，タマネギ，トマト，ニンジン，レタス，ネギ，ピー

マン，ブロッコリーなど，近年カット野菜として多く販売されている野菜である。したがって，

野菜の総摂取量に占めるカット野菜の比率は，近年増加していると考えられる。実際，野菜不

足の解消法のアンケート結果の�つにも「カット野菜をもっと利用するようにしたい」が挙げ

られており3)，消費者のカット野菜への関心は，近年高まりを見せている。

野菜の呈味成分の評価は，従来 Brix値が汎用されてきた。しかし，キャピラリー電気泳動
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