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1．はじめに

　北海道の森林の優勢な林床植物であるササ類は，そ

の生長が速く，限られた生長期間中に
はつじゅん

発筍，
ようかん

幼稈お

よび地下茎の伸長，開葉，葉の暗色化などさまざまな

形態学的変化が観察される。組織学的には，幼稈の伸

長が完了した後も木化が進み1），新稈の繊維細胞の多

層化，厚壁化は2年次以降に進行することが認められ

ている2,3）。したがって，生長段階や季節により稈の

化学組成にかなりの変動が予想される。ササを工業原

料として利用する場合，原料の集荷が無積雪時期に限

定されるため，化学組成の変動を正確に把握し，適正

な収穫時期を設定しなければならない。例えばヘミセ

ルロースを機能性糖質4-6）として抽出利用する場合，

抽出成分やデンプン，遊離糖などの可消化糖質の混入

は製品純度の低下をもたらすことになる。これまでに，

ササ成分の季節変動に関する研究は主に生態学的見地

からなされ，貯蔵物質，ミネラル量について報告され

ている7-10）。しかし，貯蔵糖質と細胞壁構成糖組成の

両者の変動についての報告はない。本研究では，キシ

ランフラグメントの抽出利用を前提として，クマイザ

サ当年生稈および2年生以上の成熟稈を試料とし，貯

蔵糖質および細胞壁構成成分の組成変動を調査した。

　なお，本報告は，第43回日本木材学会大会（1993年

8月，盛岡市）で発表した。

2．実験

2.1  試料の調製

   1991年6月より翌年5月下旬まで，積雪時期を除き，

毎月初～中旬に下川営林署管内の林地よりクマイザサ

を採取した。葉部を除いた当年生稈および成熟稈を風

乾後，ウイレーミルで粉砕し，42～80メッシュの部分

を分析試料とした。

2.2　遊離糖およびデンプンの定量

　粉砕試料を80％含水エタノールで1時間還流抽出

し，残さをろ別後，抽出液に硫酸濃度が3％になるよ

う硫酸を加え，2時間還流煮沸し，加水分解液中の中

性糖をHPLC法11）で定量し，遊離可溶性糖量とした。

なお，内部標準としてEryrthritolを用いた。また，80％

含水エタノール抽出残さから52％過塩素酸でデンプン

を抽出し，McCreadyら12）の方法でデンプン量を比色

定量した。

2.3　細胞壁構成糖組成およびリグニンの定量
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　あらかじめエタノール・ベンゼン（1：2）で脱脂

した粉砕試料をEffland13）の方法で酸加水分解し，得

られた加水分解液を検液としてHPLC法11）で構成糖を

定量した。その際，酸加水分解残さをリグニンとし，

酸可溶性リグニンは定量しなかった。

3．結果と考察

　クマイザサ当年生稈および2年生以上の成熟稈の遊

離糖，デンプン量の季節変動をそれぞれ第1図，第2

図に示す。クマイザサ稈の遊離糖中には，モウソウチ

クの稈14,15），タケノコ16,17）で報告されている単糖類

（グルコース，フラクトース）や二糖類（シュクロース，

キシロビオース）などがまったく検出されず，酸加水

分解後の糖組成分析でグルコースのみが検出された。

したがって，ササ稈の遊離糖が二糖以上のグルコース

オリゴマーであり，近縁のタケ類や樹木18）と異なる

貯蔵糖質を含んでいることが明らかとなった。当年生

稈は発筍直後に1.3％の遊離糖を含んでいるが，幼稈

の伸長にともないいったん0.13～0.14％まで減少し

た。しかし，幼稈伸長が完了した8月初旬以降急激に

増加しはじめ，11月～翌年の発筍期前には最大の約

4％に達した。成熟稈の遊離糖量の推移も当年生稈の

それとほぼ同じ経過をたどったが，変動幅はいくぶん

小さかった。

　ササ類では，稈も地下茎と同様に貯蔵器官として重

要であり，その基本組織である柔細胞中に多量のデン

プン粒の存在が観察されている3,19）。当年生稈は，発

筍期から幼稈伸長が完了する8月初旬までの間，ごく

少量のデンプン（0.1～0.3％）しか含有していないが，

その後葉部の発達にともない急速に蓄積され，11月中

旬には3.1％，翌年の発筍直前には6.0％と最大となっ

た。一方，成熟稈では，発筍期直前に5～6％と高い

値を示すが，幼稈の伸長に伴っていったん減少した。

しかし，幼稈伸長が完了した後再び増加し，翌年の発

筍期までに蓄積は回復された。本研究で観察されたク

マイザサ稈のデンプン量の季節変動は，他のササ類
7-10）で報告されている傾向とほぼ同じであった。また，

遊離糖とデンプン量の推移はほぼ一致していたが，そ

れらの変動幅は，当年生稈が成熟稈より大きく，また，

デンプン量の変動幅が遊離糖のそれより大きかった。

　細胞壁構成多糖とリグニン量の変動を第3図に示

す。第3図から明らかなように，当年生稈の細胞壁構

成成分の相対的な構成比は稈の生長期間中にかなり変

動するが，成熟稈のそれはほぼ一定であり明確な季節

変動は観察されなかった。当年生稈の細胞壁多糖量は

稈伸長がほぼ完了する7月中旬まで増加し，それ以降

　〔林産試場報　第9巻　第2号〕
－17－



　クマイザサ稈の糖含有量の変動

減少し，生長休止期前にほぼ一定の水準に達した。一

方，リグニン量は幼稈の生長に伴って着実に増加し，

8月下旬～9月初旬にほぼ一定の水準に達した。それ

以降，デンプンや糖などの貯蔵糖質が急激に増加する

ことから，この時期に幼稈の細胞壁がほぼ完成するも

のと考えられる。稈多糖の構成糖組成の変化を第1表

に示す。クマイザサ稈の構成糖としてグルコース，キ

シロース，アラビノースは検出されたが，チシマザサ，

ミヤコザサ，スズダケで報告されているマンノースや

ガラクトースは検出されなかった20,21）。第1表で，

幼稈生長に伴うペントース含有量の減少傾向が認めら

れる。このことは，幼稈の細胞壁が形成される過程に

おいて，比較的初期にヘミセルロースが沈積すること

を示唆している。成熟稈では構成糖組成においても明

瞭な季節変動は認められなかった。
　本報告では示さなかったが，クマイザサは他の禾本

科植物と同様，比較的多量の抽出物，灰分を含んでい

た。熱水抽出物の変動パターンは貯蔵炭水化物のそれ

に類似しており，灰分量の変動は幼稈の初期生長期に

のみ認められた。したがって，ササヘミセルロースを

難消化性糖質として抽出利用する場合，抽出物，可消

化性の貯蔵糖質，灰分など混入が少ない，幼稈伸長完

了後の8～9月に収穫された原料を用いることが望ま

しい。
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