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キウイフルーツ果汁中のコラゲナーゼの特性について
青葉学園短大家政　　　○堤ちはる　永弘悦子　田中初美　吉中哲子

　［目的レキウイフル二ツにぱアクチニジン”と呼ばれるプロテアーゼの存在することが

知られているが、コラゲナーゼの存在の有無についての詳細な研究は現在までになされて

いない。そこで、本研究においてキウイフルーツ中にコラゲナーゼの存在を確認し、抽出
・精製を試み、若干の酵素化学的性質の検討を行ってみた。

　［方法］キウイフルーツ果汁のコラゲナーゼ活性は牛アキレス腱Ｉ型コラーゲンを基質に

して様々な条件下でニンヒドリン試薬を加えて発色させ、570nfflにおける吸光度を測定す

る方法により検討した。次に硫安分画、イオン交換クロマトグラフィーを行い、さらに分
離・精製を行った。

　［結果］キウイフルーツ果汁とコラーゲンを反応させたところコラーゲンが分解されるこ

とが明らかになった。また、この分解能はキウイフルーツを加熱すると失活したので酵素
によるものであると考えられた。この酵素のコラーゲン分解能はpH5.0、60° Cで最大を示

し、この条件下で活性は反応AQ分後まで経時的に増加し、その後は平衡に達した。キウイ

フルーツ果汁のコラフゲン分解能を100とするとパイナップル約185、いちじく約66、パ

パイヤ約37ヽ生姜約９ヽマンゴー約５であった。この酵素はHgCloの添加により活性が失

われ、続いてこれにシステインを添加するとそれらの活性は可逆的にもとの値に回復した。
さらに硫安分画したところ、20～40％の画分に活性がみられた。以上の結果から、キウイ

フルーツ果汁中にはコラーゲンを分解する酵素が存在し、その活性はかなり強いものであ

ることが明らかにされ、今後有効に利用できるのではないかと推察された。
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目的現在までにダイスのタンパク質性成分によるフリーラジカル消去について多数の報

告がなされているが、その単離、性質等はまだ確定されるに至っていない。このダイスと

そのタンパク質の構成成分であるアミノ酸組成が似ているソラマメについて同様な働きが

見られるか否かを、硫安分画により分離したタンパク質成分による①H2 02 ラジカル消

去、②o;ラジカル消去、③ＤＰＰＨラジカル消去について検討したのでここに報告する。

方法　ソラマメをリン酸緩衝液（pH7.8, 4°C）中に一一晩浸積した後、ソラマメの外皮を

取り除いた。このソラマメを5 OmMリン酸緩衝液（pH7.8. 4°C）中で10,OOOrraiで、

」｡O分間ポモジェナイスした。このホモジェネイトに３０、４０、５０、６０、7 0、８

０％濃度の硫酸アンモニウムを加えた。それぞれの硫酸アンモニウム濃度分画を遠心扮離

後そのタンパク質成分について①H2 02 ラジカル消去はRuchらの方法、②o;ラジカル

消去はチトクロームＣ法、③ＤＰＰＨラジカル消去はBloisらの方法により行った。

　消去能の見られたタンパク質成分については、更に、イオン交換カラムクロマトグラフィ

ー、ゲルろ過クロマトグラフィーによりそのタンパク質成分の精製を行った。

結果硫酸アンモニウムにより分画されたタンパク質成分は、①H2 02 ラジカル消去能

と②0^ラジカル消去能は６０％から８０％の間で、③ＤＰＰＨラジカル消去能は４０か

ら70％の間で高かった。
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