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筋肉活動のフレア手ニン琲茫量に及＼ま｀す影響
　　　　昭如々大鯉%　o秋山久美子　　田中　伸子 M村　瑞

目的　前報において、(I）7レア今ニン琲忿量IいJ従釆各杓れてい５ような恒卑まもなく、

一定しTこ日内変動/り-ンも認められrj いこと、（2癩肉。活動Kよリクレアチニン弗きt

には増ヵ､・ｲ11向ダみられるc t 左報告しな。( 第3R回文会　BS和62年）本報I- |3 . クレ了

千ニン排泄量のL.B.M.ヒの関係、糸球体？重量との関係を引きワつさ稜討する乙ともに、

異なる強度。量!力包負荷ざ七筋肉池動の影響どﾉ曖討しre。

方法　24時間に排泄される尿を日中の尿乙早朝第一尿に分けて採取し. 7レア千二ン排茫

量・差をみるヒともK , それぞれl-つい1 L.B.M.との関係苔みた。同一ｲ固人の血中クレア

十ニンと尿中フレア手ニソ竃測定し、両角<r> 関係苔みるとともに, クレア今ニン・クリア

ランス左茸出し検討tnな･。rc。sir 肉扇動の臓度によ3 7 レア十=-ン排茫量のまいJみる

晦め、Z種。逗動左同じ消費エネ､レギーI- なるcTう彝!荷さ-tt（なわとl^"R.H.R.= l?.| 、 5’

分PH, 俊歩即歩／分R.M.R. = 3.8, 24肩ヽ閉）30分毎に尿吉採月叉し.尿中ワレア子ニン排jさ量
の良化苔観寮した。

結果　被検Jkぢ2名における日中の尿と早和第一系中の、1時闇当りクレア十- ン排せ量と

L.B.H.I-は、正の相関が認めらi(＼に。ま扱、同一個人の原中クしアケニンと、７し了A. ニ

ン・クリ了ランス[-＼3、関係のあるこビがわ炉っre。重動の負荷I- より、運動直後。クレ

T千ニソ排泄量は増如し- その後減少し政。なわとぴと使歩曹比較すると、置動直後の増

加はなわとびの方が天寺く、星動r. よるフレT千ニン排茫-t。増ｶﾛの膚ふは、同じヽ消費エ
木､ﾚr-の場合、運動の強度I- より異なることがわかった。
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５月29日（日）第４会場　午後1:00～4:30

　　　豆類加工食品の栄養価（第3報）　加熱処a大豆の咀m性と

　　　タンパク質の消化性

　　　武庫川女子大家政　○国定由利香　福田　満　豊沢　功

目的　最近、わが国では硬い食品を食べることが少なくなり、加工食品についても軟食

化の傾向がみられるが、幼少期に柔らかい食品を摂取しっづけると歯列不正や口腔内不衛

生の原因になるといわれている。　しかし一般に硬い食品は消化が悪いと考えられており敬

遠されがちである。そこで前報にひき続いて硬い食品の一つとされている加熱処理大豆の

タンパク質の消化性を明らかにするために、咀哨状態と消化性の関係を比較検討した。

　方法　試料として、市販素炒り大豆（C R S ）、ホームメイ､ド素炒り大豆（H R S ）、

ホームメイドフライ大豆（H F S ）を用いた。原料はいずれも富山産エンレイである。各

試料を咀嘴した後、その破砕物を飾によって粒度別に分別した。分別した咀嘴大豆粒子を

乾燥後、大豆タンパク質の消化性を調べるために、ペプシンーパンクレアチンによる人工

消化を行った。消化反応後トリクロル酢酸を加え、消化液中の可溶性窒素量を測定して消

化率を求めた。また人工的に調製した破砕大豆の消化率についても調べた。さらに消化率

に影響を与えるトリプシンインヒビター活性も測定した。

　結果　咀哨後の破砕物の消化率は粒子の大きさによって異なるが、32～60メヅシュでい

ずれも約95％の消化率を示し、C R S、H R S、H F Sの間にはほとんど差はみられな

かった。一方、人工的に調製した10～16メッシュ（乾燥状態）の粒子の消化率はＨＦＳ＞

C R S ＞H R Sを示したので、破砕粒子の大きさが小さくなるほど、各加熱大豆の組織の

特性がなくなり、消化率は互いに近づくと考えられる。またトリプシンインヒビター活性

はC R S、H R Sには認められず、H F Sには原料大豆の活性の2.8％が残存していた。


