
第45回大会〕

２Kp- ９ ツルマメ種皮の抗栄養因子の分離とその性質

武庫川女大家政　○角田聡子　福田　渦　豊沢功

食　　物

〔目的〕ツルマメ{Glycine sofa)は東アジア一帯に広く分布しているダイス（Glycine丿励

の近縁野生種であり，ダイスの祖先種と考えられるつる性の豆である。この種子は小さく

て非常に硬く，種皮は黒～暗褐色で容易に吸水しない性質がある。ダイスに比べてタンパ

ク質含量が著しく高いが，煮沸時間の経過とともにタンパク質の消化率が低下する。その

原因として，種皮から何らかのタンパク質消化抑制物質が子葉に移行すると推定されるた

め，その抗栄養因子の抽出分離を行い，性質について調べた。

〔方法〕大阪府下で栽培したツルマメを乾燥後，冷暗所で保存したものを用いた。ツルマ

メを種皮と子葉に分け，磨砕後，子葉から脱脂粉末を調製して消化反応の基質とし，種皮

からヘキサンによる脱脂とエタノール処理後，熱水抽出して抗栄養因子を含む画分を得た。

この抽出画分と脱脂粉末を各種の条件でプレインキュベーション後，パンクレアチンを用

いて消化実験を行い遊離アミノ基量を測定した。また，抽出画分のゲルロ過（Sephadex

G-25 ）とＨＰＴＬＣによりこの抗栄養因子を部分精製した。

〔結果〕PH8.0のリン酸ナトリウム緩衝液中で脱脂粉末と種皮の熱水抽出画分をプレイン

キュベーションすると，タンパク質消化は著しく阻害され，プレインキュベーション温度

が高くなるほど消化率は低下した。さらに，熱水抽出画分をゲルロ過して紫外部吸収から

５つのフラクションに分画した。フラクションIVとＶの消化抑制率は高く，どちらもフェ

ノール試薬と反応した。また. wとＶについてＨＰＴＬＣを行うとタンニン類と推定され

る物質が検出された。
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＜目的＞　演者らはさきにアレルギー患者用のアマランサス添加パンについて報告した。
今回は小麦、牛乳、卵、大豆を除去して重症かつ制限食品の多い患者用のアマランサス加
工食品の開発を試みた。さらに学童が修学旅行に参加する期間(7日）を目標として、そ
れらの加工食品の保存性について微生物学的な検討を行った。
＜方法＞　クレープ；アマランサス種子粉末、きび粉、さごやし澱粉を用いた生地をポリ
エチレンフイルム上にひろげ電子レンジで加熱してクレープを焼き3 o°cで保存した。そ
の間、丿投生菌数を常法で調べ、さらに５種の選択培地を用いて菌相解析をおこなった。
またクレープの伸展性と糊化率の変化も調べた。クッキー；アマjランサス種子粉末とコー
ンスターチを用いて高圧加熱によりリング状のクッキーを調整、膨化率を求めた。食パン
；前報の配合割合で食パンを製造し真菌を中心に保存期間中の微生物相を調べた。
　クレープと食パンは脱酸素剤を用いた保存法の検討も行い、クッキーとパンは市販のア
ミロペクチンを用いてクッキーの膨化、食パンの容積率についての解明も試みた。
＜結果＞　クレープは普通クレープに近い伸展性が得られ糊化度は93％。生地に存在し
た真菌は加熱により死滅、二琴当蔚数は減少しグラム陰性菌は生残しなかった。Awが
0.98と高いが脱酸素剤使用で3 0 C保存すると、糊化度は僅かに減少、一般生菌数は減少
の傾向にあって可食範囲であった。クッキーはコーンスターチ量の多い方が膨化するがア
マランサス4 0％添加でも良好であった。クッキーの膨化、パンの容積率には市販アミロ
ペクチンを用いたモデル実験からアマランサス中のアミロペクチンが影響すると考えられ
た。パンは脱酸素剤使用により７日間防徴できた。1）家政誌　43.15（1992）
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