
22　食　物

A 42

〔(社)日本家政学会

黒大aのト')ア'/ ン・インt どターにフいマ
1. y 'Iアシン・インヒ.f'ターの分趾とそれ4のよ、^の桂曹にフいて
京鄙ぞ大家政　〇光永､俊郎　片桐千里　漬恥i申み

目的　植物性食品中には多くのV ')プシン・ノ(ンヒヒrター(T I ) が涛左する。£く|て.

■KtのT I μづいt の浙完は進んﾏヽ･fツリ, 今くの丁Iかぐ丈e より溥離されよそれらの桂質

が報告さJ･tていろ。本浙tは丈瓦・1 晶^マ･ある黒大豆の下Iの誓離・精tまi検討i，

肩らh八丁iの採質1調べるこi £目的k I て行。舌。

if 流　試料l Iて，黒火i. し丹蔵黒) l粉砕・屹脂しマ凩い靫。い)プシンに対i る阻薯

活栓ほ・o<-N-Benzoyl- PL-A,rg'inir＼t-y-Hittr・ixn山de-HCIi募質として剥足した。

貧熹試μより, 川t^ - NaCi i埴で活性画分t抽公しI Mr処理・塩新・透新μよ'), 粗髪

丁[iL謳吻した。この丁１画分は，妊Aモ｡- Sφ,afllχ A-2^ カラZ、によろ7 V7マトク"ラフ

ィーでヽ1 画分-k得た。これらの画分について穴7アク･ハレ了ミμヶ' Iし電気洙動までヽ繊度・

碓認I行。たところ,そ0) 1､蚤丿分は単一なベンh'i示 友。この画今はを子量＼Uoo k推

定びれ，＼- ')フリン|c 対L ては1 ；1のモIﾚ比でリ00 '/.の阻零I f-しr-。その犯･の＆分ほ

有価精智物であ，た。こふらa j ら に, CM･SefM^Jl,'iCC一対なh.-{こよるタリマト宍うフィー

で精紫L に

　名,画分につい乙熱的性笥I調べ尽ところ，全＆分と丿n'ご, 加分？It ほtんk゛凍活し

ない, 苓足なてn予あっμ。づら1- 他・ﾌ･ロテアー^ >c対ずる阻薯漣柱･ ^ 電ま,･了ミ;

酸組坂の測走１行い，t でポ観告?れマいる穴s.ri と比軟i政。

A 43　食品中<r, t-ans 型不犯和脂肪酸・がス7ロマI- r ラフ４　C 寫2 報)

　　　　　　　t, Jレンジ加熱おJ [>-亜諸酸t&.fc酸・添口卜s i 異作化・検斟

　　　　共立-I) 大'k政　〇高明昌子　高田い9 ?　野口駿

　i 的　合用油脂中．脂防酸組成が、栄養学的立場A>-らい主回きれマいろ.一方不/飽和脂

肪酸、)br-a-ns異姓体について々・生理作^が簡趙i されるI ■)にな、ft. 大然油脂ゆIいJ

ゑ* 不杷和脂肪載ほc､・型T為在^ る芦、MA^A いi ■ じ"．がいもを電子しンジで加骸-^

ろk tY･a.ns型不飽和脂防酸の割合がjf 加t 各ヒ報奄し、水素添加以外にfc調理操作など？、

尽用油眼中<n 不胞和脂防酸．貰柱化芦ヽ± i;-ろ可を柱が秀えられろ. t こ?■. 調理にaけろ

異性化・可ｔ柱ヒヽ異性ｲいこ勧響・瓦ぼ^孝一因μつい ?検討１行なう・

　方法　大豆油を試料としマli u，fc.　fcjレンリ加島は．大h:由おi if 大亙油I-米?んぷ

んやブI--り糖こ　グリシン. 亜綱酸ナト') りA r,fり£加えI m rs ，に　i ('<.　S硝酸ナトリ

ウμ存在.下フダ、酸にi る資性ｲ巳ぶっいマ、顧酸、酢酸バ庖ぷ酸　フエン酸. 瓢酸など£ 加

え、2ﾌ/ftヽ反応させ変化とみ卜. ifc子しンジ㈲瓢後J* J び酸t 反応後．大豆油£抽出し. メ

タノ-)レー政敏浅?' メ十jレ化しrこ.分前は、GO・・SP-234G が'ラスキャビラリ1)ラμ£用

いにがスツロマトブIラフィ　にi ，マ行r;，re.

　銘果　^子レンジ加帆をしμ大且油おi ぴ永鼻．ヤri 丿状馬でのiL3レンジ加熱?ヽ(J吏

化ぼみられなp｀、ｱこ:. ft硝酸ナト')ウA k 酸を加え７反ﾆ応j u たt こうに硝酸7- はオレイ

ン酸の約ﾜo%が異性化し, ふ痩．肩機破卜ぶ、マもオレイン酸・一却が異性拓しマエライ

ジン酸£t じrこ．:? ら1- .　いずれの場合にt／'] ) - Iレ酸、･リレン畿I- し異性藤が±じre

3 h .　異性化､こJらりて、反応温度、酸｛瘤胤U ビダ影響i. えほツし八鳶ib ≫ヽ-.μ.


