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アミノカルボニル反応中初期発光の消去作用について

○西堀すき江' 並木和子̈
( 東゙海学園女短大 ≪≪椙山女学園大学人間栄養学研究センター)

【目的】　 生体内グリケーションはアミノカルボニル反応と呼ばれるアミノ酸やタンパ
ク質のアミノ基と糖のカルボキシル基との反応から始まり，脱水，転移，解裂，縮合等

を含む複雑な反応経路を経てタンパク質変性を起こし，各種生化学的障害をもたらす現

象である．本研究は生体内グリケーションに対し，野菜ジュースがどのような影響を与

えるかを明らかにするため，In vitro でのアミノカルボニル反応の初期段階に対する野

菜ジュースの影響を検討した.
【方法】　 反応系 としてはメチルグリオキザール（ＭＧ）とグリシン（GL ）, またはメ

チルアミンを選び，それらの等モル液を弱アルカリ性，定温にて反応させ，生成する発

光を超感度検出器（アロロBLR201 ケミルミネッセンスリーダー）にて経時的に測定し，
メチアミン系 の場合はピーク時付近で，グリシン系の場合はスタート時に試験液を添加

して発光の変化を測定し，比較検討した.

【結果】　 メチルグリオキザールーメチルアミン（MG-MA ）系における発光を経時的に

測定した結果，反応開始から発光が増大し,   4～5 分で6 ～70 ，000 カウント（cpm ）の
ピークを示して徐々に低下した．メチルグリオキザールーグリシン（mg-gl) 系の場合

は，反応開始後数秒で10 ，000 cmp 程度のピークを示して急激に低下した．

野菜ジュースによるアミノカルボニル反応の初期発光抑制効果は,  MG-MA 系では10

～20%,   MG-GL 系では2 ～14% であった．
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lCa-1 食材加熱速度の定式化への試み

長尾 慶子（文教大女短大）

目的　 加熱調理における成分因子及び操作因子をそれぞれモデル化し，一連の加熱実験

を行なった結果，加熱面から試料内部一次元(x 軸)方向各位置での温度上昇曲線が単純な

指数式で表現されることを先に見出したので，この式が実際に適用できる範囲を加熱容器

を用いた食材の間接加熱の場合について検討する。

方法　 水分量の異なる食材モデル系及び実用食材からなる12 種類の試料について，温度

loot; の加熱面から試料内部ｘ軸方向のOmm,    lmm,   3mm,   5mD各位置での無次元化温度φ，と

加熱時間ｔとの間に　φ.=  1 －exp( －t  /r  ｡) の関係が成立するので，その時間定数V ｡ と

各試料の熱物性値である熱拡散率ａとの相関関係，及びその加熱面からの距離ｘの 影響に

ついて調べた。

結果　 ｘ軸方向の上記各位置において， 実験的に得られた上式の時間定数T  Iの逆数と

各試料の熱拡散率ａとの間に，次の関係が成立する。

A ／T 。＝a ・ a ",　 但しA  : 加熱面の面積(1.  25 × 10‘V)

ここに，a 及びｎはｘ軸の位置に固有の定数であるので，各定数と位置ｘとの関係につき

さらに回帰分析を行なった結果は次の通りである。

a =4.  53 ・ exp(－1386x),      n =0.875 －75.7x  , 但しX  =0 ～ ５ × 10‘' ｍ

したがって，間接加熱の場合の加熱面近傍における試料の加熱速度は，これらの関係を用

いて推定することが可能である。今後, 試料内部ｘ軸での測温点の数を増すと同時にその

距離を伸長して反復測定を行ない，上述の関係の精度向上に努めたい。
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