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C 127　　豆乳におけるカルボニル化合物とタンパク質との反応

奈良女大家政　○湯川夏子　伊藤環　中西裕子　長谷川喜代三　的場輝佳

〔目的 〕大 豆の食品加工や調理 の過程で発生す る揮発性カ ルボニ ル化合物（ 特にヘキサナ

ール）は 不快臭（ 豆臭）の原因 となる． また， カルボニル化合物は 反応性か高 く，大 豆タ

ンパ ク質 に強 く吸着し， 豆臭除去 が困 難である．カ ルボニル化合物 がタンパ ク質 と反 応す

る とタンパク質が損傷を受け機 能特性や栄養 性にも影響を及ぼす可 能性がある．し かし，

豆乳 の系 におい てこ れらの点について 十分な検討は されていない． そこで本研究では ，カ

ルボニ ル化合物 の反応による大 豆タンパ ク質 の化 学変化について検 討した．

〔方 法〕 ジヽルノコ大豆を用いて酸 沈大 豆,    11 S ，TS グロ ブリンを,調 製し， 標準緩 衝液を用

いた水溶液系，又は大 豆油を添加し乳化し た生 豆乳のモデル系におい て種々の条 件下で各

種 アルデ ヒド と共 にincubate　 し た．反 応後,       NaBH≫　還元， または 非還元後， タンパ ク

質の変化を アミノ酸分析，及びSDS-PAGE により測定し た．

〔結果〕 ヘキサナールを大豆タ ンパク質 水溶液中で 反応させたとこ ろ， タンパ ク質 の重合，

及 びリ ジン，メチオニ ン，ト リプトフ ァン残基の損 傷がみられた． メチオニ ン残 基はメチ

オニン スルホキシドに 酸化 された．リ ジン残 基は反 応初 期にヘキサ ナールと　schif f base

を形成し，さ らに反 応か進むにつ れ未知 の化合物（ 塩酸 加水分解に安定 ）へと変化した．

他の脂肪族ア ルデヒドを タンパ ク質と反 応させたところ アルデヒドの炭素数 が長いほどタ

ンパ ク質 の損 傷程度が増大 する傾向にあ った． また， 乳化 の系 におけ るアルデヒドとタン

パ ク質の反 応は，非 乳化系（ 水溶液系） と同 様であ った. 以上 の結果 より 豆乳の系におい

てカル ボニ ル化合物は タンパ ク質 と化学反 応し様々な変化を 与えるこ とか明らかとなった．

C 128 近赤外分光法による牛乳中のタンパク質の定量

（奈良女大家政）○上敷領広美、 折谷幸恵、 長谷川喜代三、 的場輝佳

1｡ 目的　近赤外（ＮＩＲ）分光法は食品の成分組成を非破壊で迅速かつ簡便に測定する
する手段として有用である。　これまでN  I R 法による、 タンパク質の定量測定のための基

礎的情報を得るために、 吸収波長のスペクトル解析を行ってきた。 本研究では、 乳化系で

のタンパク質の定量測定の基礎解析を行い、 市販の牛乳中のタンパク質の定量測定につい
て検討した。

2. 方法　濃度系列の異なるカゼイン溶液系（0-10% ）と、 同一の系に1% 大豆油が存在す

るエマルジョン系を調製し、 それぞれタンパク質の定量のための検量線を作成した。 さら
に、 市販の牛乳を10段階に希釈して同様の検量線を作成した。　タンパク質の化学分析は、

A.O.A.C.法に従ってケルダール法及び色素結合法で行った。 分析データの計算処理は、NS

ASプログラムで行 つヽた。

3. 結果　N  I R 値とケルダール分析値との間の検量線は、 カゼインのみの系、 カゼイン

一大豆油のエマルジョン系、 牛乳の系のいずれにおいても、 ほぼ同一であった。これらの検
量線を用いてN  I R 測定を行い、 市販の牛乳（n＝29）中のタンパク質含量を算出したとこ

ろ、 化学分析値との残差標準偏差及び相関係数は精度の高い測定結果セあることを示した。

また、 牛乳における色素結合法（牛乳タンパク質定量のA.O.A.C. 法）とケルダール分析値

との検量線は、N  I R 値とケルダール分析値とのそれと同等の精度であった。 以上の結果
から、N  I R 法により牛乳中のタンパク質の定量測定が可能であることが明らかになった。


