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豆乳における酵素的過酸化反応に対するトリアシルグリセa ―ルの変化

奈良女大家政　○高橋美帆　的場輝佳　長谷川喜代三

　目的　豆乳における脂質の過酸化反応は、酵素作用（リポキシゲナーゼ）で速やかに進

行する。　これまで、演者らは、豆乳における脂質過酸化物に由来するヘキサナールの生成

機構を明らかにしてきた。しかし、これら一連の過酸化反応の過程で、豆乳の脂質の大部

分を占めるトリアシルグリセロール（ＴＧ）の変化は明らかではない。本報では、エタノ

ールおよび種々の界面活性剤を用いて、豆乳中の脂質存在状態を変化させ、豆乳における
酵素的過酸化反応に対するトリアシルグリセロールの変化を検討した。

　方法　豆乳（乾燥大豆約1 ≪／蒸留水15ml）を用いて、種々の条件下［3 7 °C、エ

タノール　、界面活性剤（SD S, DT AC, Tw e e n 2 0,レシチン）の添加および
無添加］で反応させ、脂質の過酸化度（ＴＢＡ値、溶存酸素減少量、電気化学検出）、ヘ

キサナール量の変化を調べた。

　結果　ＴＢＡ値は、無添加の系に比べて、エタノール, S D Sの系で増加し、D T AC

の系で減少し、T w e e n 2 0,レシチンの系で変化がなかった。　ヘキサナール量は、無

添加の系に比べて、ＤＴＡＣの系で増加し、S D Sの系で減少し、エタノールの系で変化

がなかった。リノール酸を添加した場合、ＴＢＡ値とヘキサナール量の増加が見られた。

溶存酸素減少量とＴＢＡ値とはほぼ相関していた。電気化学検出器によるＴＧヒドロペル

オキシド量は、無添加の系に比べて、エタノール, SD Sの系で減少していた。以上の結
果から、豆乳のＴＧは、酵素的過酸化を受けるが、その過酸化物は、遊離脂肪酸の過酸化

物の分解経路とは異なった経路で、二次生成物に分解されることが推定された。
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グランドレスコットンシードの保存による油脂の変化

大阪信愛女学院短大　　○　山口静枝　　田中順子　　太田初子

　綿実は良質のタンパク質や脂質を多く含み、ミネラルやビタミン含量も多い

に優れているが、ゴシポール毒素を分泌するグランドを有するため、綿実油以

食糧に利用できなかった。しかし、アメリカでグランドのない品種が発見され

用の研究が行われている。また、近年、中国でもゴシポールの少ない品種が開

手が可能になった。　演者らはアメリカ、中国より種々のグランドレスコツトン

など

外に

　育種や

発され、

シードを
手し、栄養成分などの比較検討を行ってきた。日本では、未だ殆ど知られていない食品

材であるが、これの利用は、飢餓に苦しむ国々や、飽食による成人病が問題になってい

るわが国において、優れた植物性食品として期待され

影響を、油脂の劣化について検討した。

る。そこで、まず綿実の保存による

　方法　1985 '86 '87 '88年度中国産の綿実及び北海道産の大豆を試料とした。保存条件

は冷蔵（8
･c）保存、及び油脂の劣化を促進させるため温蔵（60゛C）保存とし、一週間毎に経時

的測定を行った。油脂の抽出には、エーテルを溶媒とし３時間抽出を行い、試料油とした。

油脂の劣化判定のため、酸価・過酸化物価･ T B A値を測定した。また、脂肪酸組成とビ

タミンＥ量の変化についても検討した。

　結果　1988年度中国産綿実及び大豆について、保存による油脂の変化を検討した結果、

冷蔵保存では綿実、大豆ともに著しい劣化は認められなかった。しかし、温蔵保存では綿

実の劣化が短時間のうちに急激に進んだ。ビタミンＥ量について、綿実は大豆に比べ生理活

性のもっとも強いa -トコフェロールが多く、保存による減少が大きかった。また、抗酸化

力の強いs -トコフェロールは大豆に多く、綿実には含まれない。保存によって脂肪酸組成
は殆ど変化しなかった。


