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　　　　　　ソバ(粉)蛋白質の免疫化学一分画と交差免疫反応一

　　　　　　　　　　　愛媛大教育　○宅見賢二　宇高順子

実験目的の一つはツバ(粉)蛋白質の生化学的性質と免疫原性の関連であり、二つには

タデ科植物およびコムギなど穀類蛋白質との免疫化学的関連性の解明である。

市販のツバ粉(アセトン脱脂)から４種の蛋白質を下記の溶媒で連続的に抽出(室温、

60分)し､分画した。初めに10％食塩－リン酸緩衝液(Salt一10, pH 7.2)で抽出(100 g

/70nil)し､可溶画分(AGM)は水に透析し､上清から硫安飽和でアルブミン(alb)画分を、沈殿

からは51尿素-PBS(5U-PBS)可溶画分の水再透析でグロブリン(gio)画分を得た alb，

glo 両画分は5U-PBSに溶解し､DEIVE一Sepharose CL-4B (50 mVトリス塩酸緩m液､pH 8.3

; NaCL 0-0. 5輩濃度勾配)及びSephacryl S-200 (21J-PBS)で分画した Salt-10不溶画

分の50％イップロパノール可溶m分(プロラミン､pro)は濃縮後Sepharose a一6B(30%プロ

パノールーIK尿素-PBS)で分画した。アルコール不溶画分の0.2％可性カリ可溶画分の等

電点沈殿物(グルテリン､gin)は水洗後Z% SDSに溶解して分画した AG櫨、proおよおび

　gin画分のうさぎ抗血清はフロインドの完全アジュバントをもちいて作成した。各画分

の蛋白種はSDS-PAGE、各抗原の交差反応はゲル内沈降反応、免疫電気泳動、およびイムノ

ブロットで行った ^G卜およびpro一抗血清はalb-およびglo一抗原にたいして互いに

融合する沈降線を示したがalo一吸収抗血清では見られなかった<> pro一抗原は両抗血清と

反応せず、tfln¬一抗血清は他抗原と反応しなかった｡これらの結果は妙)一蛋白の抗原優位性

とgin一蛋白質の抗原特異性を示唆する。現在グロブリンの高免疫原性とソバ(粉)のIgE

誘発性との関連ならびにコムギ(粉)蛋白質との交差反応などについて検討中である､、

2 La- 2 大豆タンパク質豆腐の味噌漬けに関する研究

　　　　　　　　　　　　福岡女大家政　　　　　○矢野みどり　　　舟木淳子

　（目的）　前報において、福岡県産豆腐味噌漬けの独特の風味とテクスチャーの生成は、熟成中

に味噌に含まれるプロテアーゼが大豆タンパク質を分解して低分子化することが主因であることを

明らかにした。今回は大豆タンパク質の各成分の分解をさらに詳しく調べることを目的として、分

離大豆タンパク質及びその主要成分の1 ISタンパク質、7Sタンパク質各々単独の豆腐を作製し

それらの味噌漬けの熟成中の変化を追跡した。

　（方法及び結果）　分離大豆タンパク質はフジプローR (不二製油（株））を用いた。7Sタンパ

ク質及び1 ISタンパク質は脱脂大豆（同社）より抽出した。凝固剤にはグルコノS－ラクトンを

用いて各豆腐を作製し4°Cで鮪噌漬け用味噌（田島屋味噌醸造元（株））に漬け込み、以下の実験

に用いた。官能検査の結果、分離大豆タンパク質及び1 ISタンパク質豆腐の味噌漬けは漬け込み

期間が長いほど、柔らかさ、塩辛さ、発酵味が増し、レオメーターによる硬さの測定でも柔らかく

なることが明らかになった。またＳＤＳ－ポリアクリルアミドゲル電気泳動の結果、分離大豆タン

パク質豆腐の味噌漬け（外側）は、7S成分力順け込み２日目には分解したが、1 1 S成分は徐々

に減少し14日目にほとんど分解することが明らかになった。 1 ISタンパク質豆腐、7Sタンパ

ク質豆腐の味噌漬けも同じ傾向を示した。また、1 IS成分、7S成分の分解に伴い、低タンパク

質が増加していくことも、これら３種類の豆腐味噌漬けに共通していた。以上の結果は豆腐味噌漬

けの官能検査及び電気泳動のそれと一致しており、豆腐味噌漬け独特の風味とテクスチャ丿よ主に

大豆タンパク質の分解及び低分子化によるものであることを裏づけた。
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