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　【目的】　大豆は古くから重要な食料源として食生活を支えてきたが、各種生理活性を持

った機能性食品としても注目されている。これまで、大豆の加熱による軟化とタンパク質

の低分子化等について報告I)したが、今回は加熱に伴って生じるペプチドのうち、血圧上

昇抑制に関連するアンジオテンシン変換酵素（ＡＣＥ）阻害ペプチドの増加が認められた

ので、本ペプチドの精製を試みそれらの性質について検討した。

　【方法】　試料としては当該年度産鶴の子大豆（ホクレン）を用い、５倍量の蒸留水及び

各種溶液にて16時間浸潰後、電磁調理器用専用鍋（ﾅｼｮﾅﾙ製）を用いて沸騰水中で経時的に

加熱した。豆の硬さはクリープメータ（山電:RE3305）により破断荷重を測定して比較し

た。タンパク質の変化はポリアクリルアミドゲル電気泳動法（ＰＡＧＥ）等により観察し

た。タンパク質及びペプチドの精製はSephadex G-lOO、G-15によるゲルろ過、逆相系及び

イオン交換カラム等を用いたＨＰＬＣにより行った。 ＡＣＥ阻害活性の測定はHipp-His-

Leu （ﾍﾟﾌﾟﾁ障）を基質として、山本らの方法に準じて行った。

　【結果】　ACE阻害活性は未加熱大豆に比較して１時間加熱大豆では10倍程度の増加が

認められた。また、豆の新古や浸漬溶液の差異によっても変化がみられた。加熱による

Sephadex 6-100ゲルろ過のパターンを比較すると、明らかに高分子領域が減少し低分子領

域に活性の増加が認められた。この活性画分をさらにSephadex G-15 、HPLCにて精製した

ところ、本ペプチドが酸性ペプチドの特性を有することが示唆された。
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｢目的｣アワ、キビ､ヒエの貯蔵蛋白質、プロラミンとグルテリン、のポリペプチド組成と
抗原性についてSDS-Pi＼.GE,二次元電気泳動およびイムノロットにより比較検討する。
｢方法｣ブロラミン:脱脂粉末のI M NaCl 抽出(室温2時間m湾からエタノール(70%),

　プロパノ-ル(50%)およびイソブロパノール(55%)可溶画分を抽出(室温i時間)し、上

清に等量の4%食塩水(アワ)または濃縮後2倍量アセトン添加(キビ、ヒエ)で沈殿する画分。
　グルテリン:プロラミン抽出残湾を水洗後TMS(50mMトリス塩酸緩衝液pH 8.3-5M尿素-

2%SDS)で抽出、その上清の2倍量アセトン添加沈殿物。二次元電気泳動:;初め等亀き電
気泳動、次いでSDS-PAGE。ウサ

。二次元電気泳動:;初め等竃点電
tをTMSに溶解しゲル濾過(Sephacryl

-CL4B, 6B)後、調製用SDS-PAGEにより23 kDと60 kDのバンドを分画しフロインド
アジュバントを加えて免疫して得た。
結果と考察:各プロラミンのアルコール溶解性は異なっていたが唯一一主要ポリペプチ
ドは分子･量が2ト23 kDバンドで、これは三者に共通し、抗原性も一一致した。しかし、

アワの23kDは二次元電気泳動で10－15個のペプチドスポットが酸吐域から中性域に分か
れたがキビとヒエでは5-8個のスポットが主に酸既域に現れた。アワのグルテリンは5

-6個のポリペプチドが20-80 kDの広い範囲に分布したが、キビとヒエではプロラミンと
同じ23kDに加えて60 kDが主なペプチドバンドであった。このことから、上記アルコール

溶媒では23kDの抽出は不適当と判断し、現在検討中である., 60 kD はアワグルテリンに
も共通なポリペプチドであった。
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