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Acid-, alkali-, and water-insoluble polysaccharides were extracted and purified from Moroheiya dry

powder. The yields of acid-, alkali- and water-insoluble polysaccharides were 15.1, 2.0, and 34.4%,

respectively. The effects of Moroheiya dry powder and acidic polysaccharide on the breaking strength of

agar gel and soy bean protein gel were investigated. The results showed that the breaking strength of both

gels decreased in proportion to the dosage, whichever the material was added in. The food samples made of

wheat flour dough containing Moroheiya dry powder or acidic polysaccharide were prepared and the

textures of them were evaluated by sensory test (n=9). Six textural parameters for resistance to teeth,

tooth touch, firmness, color, taste, and smell were adopted in the test. As the result, both Moroheiya dry

powder and acidic polysaccharide were suitable for the use to food materials at 2%(w/w) or less.
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１．はじめに

モロヘイヤ（ )はエジプトCorchorus olitorius

・中近東原産の野菜であり，同地域やフィリピンで

伝統的に食されている．また得られる繊維はジュー

ト(Jute）と呼ばれ荷袋等に利用されている ．１）

一方，食品としてのモロヘイヤは抗酸化物質であ

るクロロゲン酸やビタミン，ミネラルを豊富に含む

ことから，健康に寄与する食品として注目されてい

る ．三重県では松阪および伊賀地方で栽培され，近2）

年は全国１位の生産量である ．モロヘイヤの可食部3）

（葉）は特有の粘性物質を含み ，独特の食感を呈し4)

ている.本研究ではモロヘイヤ由来の独特な物性を有

する糖質に着目し，その食品への利用を検討した．

２．材料と実験方法

２．１ 原材料

モロヘイヤは三重県伊賀市で栽培され，可食部

を熱風乾燥(70℃,24時間）した粉末を，（株）アグ

リネット三重中央から購入して使用した．

２．２ モロヘイヤからの多糖の調製

モロヘイヤ粉末をクロロホルムメタノール（1:1）
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４．まとめ

１）モロヘイヤから各種溶媒などを使用して得られ

た多糖は水不溶性多糖，酸性多糖及びアルカリ性多

糖の順に回収率が高かった．特に水不溶性多糖は収

量が多かった．粘度は酸性多糖でわずかに高かった

が，モロヘイヤ特有の粘性は再現されなかった．

２）寒天ゲルに対するモロヘイヤ乾燥粉末の影響を

検討したところ，添加量0.8%w/w以下では寒天ゲルの

破断強度に及ぼす影響は低かった．

３）大豆タンパク質ゲルに対するモロヘイヤ乾燥粉

末の影響を検討したところ，寒天ゲルの場合と同じ

く，添加量に応じて破断強度が低下した．しかし，

寒天ゲルの場合と異なり，乾燥粉末の方が添加によ

る粘度の減少が著しかった．

４）モロヘイヤ乾燥粉末入りスナック生地は，添加

率の増加に伴い，破断荷重が高くなり強度が上昇し

た．一方，破断歪率は減少する傾向にあり，もろさ

が増加した．

スナック生地をフライ又は焼成した場合の官能試

験において，添加量2％までであれば，「歯ごた

え」，「歯触り」，「かたさ」，さらに「味」で高

い評価が得られた．
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