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[目的]沖縄県はわが国で唯一亜熱帯に位置しているので、生物資源の宝庫である。私たちの研究室で

は、これまで、本県に自生する紅藻類から多くのガラクタン(寒天、メチル寒天、 κ カラギーナンお

よび L ーカラギーナン)を分離・同定してこれらのゲ‘ル化特性を明らかにした。 1- 7)

ここでは、沖縄県に自生するコケイバラから硫酸基を置換するガラクタンを分離・同定した結果につ

いて報告する。

{方法]コケイバラはうるま市照間で採取した (2007年 4月)。試料を風乾して粉砕し、煮沸による抽

出を 1時間行い、漏過後 2"-'3倍量のエタノールを加え、沈殿物を減圧乾燥して組多糖を得た。多糖の

精製は蒸留水に溶解後、常法によって行った。全糖量はフェノール硫酸法、灰分は直接灰化法で測定し

た。構成糖の同定はメタノリシスした後、薄層クロマトグラフィーで行った。 IH-及びI:JC-NMRは日

本電子製のα500型核磁気共鳴装置を使用して測定した。赤外吸収スベクトルは BIORAD製の分光光

度計 (FTS3000)で測定した。分子量測定は Shimadzu製の高速液体クロマトグラフ LC-6Aを用いて

測定した。

[結果]コケイバラの湿潤藻体から 4.24%の収率で精製多糖を得た。精製多糖の全糖量、灰分、水分量、

硫酸含量はそれぞれ 63.4%、24.3%、2.1%および 35.6%で、あった。メタノリシスを行った後、薄層クロ

マトグラフィーによりガラクトースとアンヒドロガラクトースを同定した。 lH及び 13C-NMRの結果よ

り、ガラクトースとアンヒドローガラクトースのいずれにも硫酸基が置換することが解った。
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