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脂質 過酸化が食品 タンパク質に 及ぼ す化 学変化に対 する反応要因
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目的　 食品 の加工及び貯 蔵過程において 、脂質の過酸化 によ り食品タン パク質 は様 々な

化学変 化を受け 、その栄養 性が失われたり 、機能 性に変化を 受ける。水 分活性 の高い系 で

はタン パク質 の重 合化が起こり 、構成アミ ノ酸 の損傷が起こる ことが報告されている。 そ

れら の反応はラ ジカル反応 による 脂質－タン パク質複合体 の形成 に起因じ ていると言 われ

ているが、そ の詳細につい ては明ら かではない。 本研究では、 これら の反応の初期段 階に

おける反応要因 について、モデル系 を用いて反応 メカニズム の解明を試 みた。

方法　 モデル タン パク質とし てリゾチームを、 モデル脂質とし てリ ノ ール酸メチル（ML ）

を用いた。リゾ チームとML をpH7.4 の緩 衝液中で 混和し 、紫外線照 射によ り酸化を開始さ

せ｡た。24 時間 イン キュ ベート後、 脱脂し 、SDS-PAGE により分子 サイズの変化を、アミ ノ酸

分析によりアミ ノWi 残基 へ の影響を 調ぺた。又、 タンパク質側 鎖のアミ ノ基、SH 基を化学

修飾によリマ スクし、こ れらのアミ ノ酸 残基が反応 に関与して いる か検 討し た。KL の酸化

生成 物であ るヒド ロペル オキシド（HPO ）、アルデヒド の影響につい ても 検討を行なった。

結果　 リゾチ ームとHL を混和し、紫外 線により酸 化を引き起 こすとリ ゾチームの重合 が

見ら れた。反応系に抗酸化 剤であるBHT を 添加すると、 この重合 は見ら れないことから、

リゾ チームの重合はML が酸 化される過程 で起こっている ことが 明らか となっ た。又、こ の

重合 の初期段 階゙では、タン パク質側鎖の アミ ノ基の寄与 が大き いこと が明ら かとなったが

、タンパク質自体の立体 構造も こ の重合 に関係し ているこ とが示唆さ れた。HPO 、アルデ

ヒド も重 合に寄与している ことが明らか とな った。
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［ 目的］　イワシ、サバ等に多く含有されるEPA, DHA などの多価不飽和脂肪酸の血小板凝

集抑制に対する効果≪i . 既によく知られており、EPA などを含む抗血小板剤も多い。

しかし、これら多価不飽和脂肪酸類の食物からの摂取という実生活に直結した知見は意

外と少ない。演者らは、一昨年、昨年の本大会においてイワシの調理方法別のEPA,OHA の

残存量と血小板凝集抑制効果について報告した、今回は、近年市場 に出回っている多くの

イワシ加工品類についてEPA. DHA 量を調べ、日常の食生活による血栓性疾患の予防ぺの基

礎データーの蓄積を目的とした、

［ 方法］　実験には、乾物８種、練製晶６種、缶詰１０種、計2  4 種の市販イワシ加工品

を用いた。多価不飽和脂肪酸の定量は、これまでと同様、粗脂質を抽出後メチルエステル

化し、G  c 分析を行った。血小板凝集作用の測定も、昨年までと同様ヒト 血液を用いる比

濁法でi n vi tro系で試験した。

［ 結果］　イワシ加工品類100　g 中のEPA. DHA   1;は、乾物で平均0. 837　g、0   557 e:  、練

製品で、0.389 e  、0. 151　ｇ、缶詰でI.OOg 、0.3i1　ｇでありEPA. 叫HA共に練製品が最も

低い値を示した。EP八量の特に多いものとしては、缶詰のみそ煮で2.32 g 、たたみイワシ

で2,52? あり、イワシバーグが0. OS g と少なかった,   DHA   量の多いものは、たたみイワシ

で2. 12 g であった。つみれは0､05 g と少なかった。加工品粗脂質の 血小板凝集抑制効果も
認められた。イワシ加工品を一回の食事で惣菜として用いられる平均的な量に換算してそ

の抑制効果をみると、抗血栓食として摂取する際の目安には十分な 量であろうと思われた。


