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C 125　　 結合 様式の 異なる二 糖(glucose-glucose) とタンパク質のアミノーカルボニ

ル反応

東海学園短大　　　 加藤　 保･子

目 的： 糖と タンパ ク質とを併せて含む食 品は多く、 食品を 貯蔵、 加熱、 乾燥などを行う

過程で、 糖と タン パク質の アミノーカル ボニル(A-C) 反応は生じやすい。 また、 食品中に含

まれる糖は種類と共 にその構造も様々である。 そこで今回は、 二糖(glucose-glusose) の結

合様式(a  -1,3、 β-1,3 、a  -1,4、(3 -1,4、a  -1, 6、 β-1.6) によるタン パク質とのA-C

反応の反応性の差異を検討し たので報告する。

方 法： タン パク質 として は鶏卵 より|調整した オボアルブミ ンを 用い。 二糖としては

Nigerose,  Laminaribiose ，Maltose,  Cellobiose,  Isomaltose,  Gentiobiose を用い た。 各

糖とタンパク質の混 合水溶物 は凍 結乾燥 後、50 ℃、65% の相対 湿度のもとに一定期 間貯蔵し

てA-C 反応物の各段階反応生成物を 調整し た。 糖とタンパク質との反 応性を まず遊離アミノ

基の減少度から求 めた。　アミノ基の減少 度はfluorescamin を 用いた蛍光法で測 定し た。 反

応の進行によって生じるタン パク質 の変性は280nin の吸光度変化 から、 また重合度はSDS-

PAGE を用い、 褐変度は420 nm の吸光度で、 蛍光物質の生成はEx.  340niii,Eiii. 410nniで測定した。

アミノ酸 分析は、 過ヨ ウ素酸 酸化後、 塩酸 加水分 解して 行っ た。

結果： 遊離の アミノ 基の減少度を各種二糖で比較すると、 貯蔵１日目でどの二糖の系に

おいても遊離アミ ノ基は50% 以下 に減少し、 二 糖間に顕 著な差 は認め られな かっ た。 し か

し、 タン パク質 の変性、 蛍光 物質 の生成、 重合度 から比較 する と1,6 結合の二糖の反 応性 が

最も高く、1,4 結合の二糖の反応性が最も低かった。 また、a 結合より β結合二糖の反応性

は各々わずかに高かっ た。 アマド リ転移生成物の生成量から、 これらの反応性を考察した。
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［ 目 的 ］ 大 豆 の 焙 焼 時 に は タ ン パ ク 質 が 変 成 し て リ ジ ン が 脱 落 す る と 言 わ れ る。 そ こ で 大

豆。 小 豆。 さ さ げ、 う ず ら 豆。 落 花 生 の ５ 種 類 に つ い て、 焙 焼 が 各 豆 の 着 色 お よ び タ ン パ

ク 質 と ア ミ ノ 酸 構 成 に 与 え る 影 響 を 検 討 し た。

［ 方 法 ］ 粉 砕 ・ 脱 脂 し た 各 種 の 豆 を150 ～200 ℃ の 間 で 温 度 別 に 焙 焼 し た。 そ れ ぞ れ の 豆 の

豆 の 着 色 は 測 色 色 差 計 で 測 定 し、 デ ィ ス ク 電 気 泳 動 な ら び に タ ン パ ク 質 と ア ミ ノ 酸 の 定 量

を 行 っ た。

［ 結 果 ］ 各 豆 と も 焙 焼 温 度 の 上 昇 に 従 っ て 明 度 が 低 下 し、 彩 度 は ほ ぼ1801C ま で 上 昇 し 以 後

低 下 し た。 明 度 の 低 下 温 度 と 彩 度 の 上 昇 温 度 は 各 豆 と も 一 致 し て い た。

焙 焼 に よ る タ ン パ ク 質 の 減 少 は 大 豆。 小a. う ず ら 豆 に 著 し く、 落 花 生 は 少 な く。 さ さ

げ で は 測 定 さ れ な か っ た。 し か し、 グ ル3    ― ス を 予 め 含 浸 さ せ た 豆 で は そ れ ぞ れ 焙 焼 に よ

る タ ン パ ク 質 量 の 減 少 が 抑 制 さ れ た。

焙 焼 に よ り 大 豆 の タ ン パ ク 質 は 低 分 子 化 し、 う ず ら 豆 と 落 花 生 の タ ン パ ク 質 は 高 分 子 化

す る 傾 向 が 認 め ら れ た。

各 豆 の ア ミ ノ 酸 構 成 は 変 化 し 栄 養 価 が 低 下 す る。 し か し 予 め 糖 を 含 浸 さ せ た 豆 で は ア ミ

ノ 酸 構 成 の 変 化 に よ る 風 味 の 改 善 が 考 え ら れ た。

各 豆 を 非 水 状 態 で160 ～170 °Cに 加 熱 し た 場 合 に は、 ア ミ ノ・基 の 封 鎖 で 着 色 が 抑 制 さ れ て

ア ミ ノ 基 の 関 与 が 認 め ら れ た が、 タ ン パ ク 質S   H  基 を 封 鎖 す る と 着 色 が 著 し く な っ た。

本 実 験 は 安 江 洋 子、 岩 田 美 英 子。 梶 ヶ 谷 裕 子。 前 島 ち づ る 氏 の 協 力 に よ り 実 施 さ れ た。


