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2 La－11 調理・加工処理に伴う鶏卵オボムコイドの抗原性の変化

　　　　－かきたま汁の調理条件－
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食　　物

目的：オボムコイドは鶏卵アレルギーの代表的なア｀レルゲンであり，3つのドメイン構

造と9個のs-s結合によって極めて熱安定性の高い構造を持つ. loo℃で20分加熱したゆで

卵においてもオボムコイドの抗原性は十分残存すると報告されている．私達も卵豆腐，メ

レング等の卵料理を調製してオボムコイドの抗原性の残存を検討し，卵豆腐の塩濃度を上

げるとオボムコイドの抗原性は減少傾向にあることを認めたが，泡立てと加熱を組み合む

せたハードメレングを調製してもオボムコイドの抗原性が残存することを報告してきた1)

今回は，かきたま汁を各種条件のもとで調製してオボムゴイドの挙動について検討した．
方法：沸騰水中に均質化した卵を加えて, 2分から15分まで段階的に加熱後，凝固部分と

溶液部分を分離した．凝固部分から塩溶性タンパク質をPBS抽出した。SDS-PAGEおよび

免疫blotting法でPBS抽出によるオボムコイドの検出を行った．免疫blottingはSDS-PAGE
ゲルをニトロセルロースシートに転写し，ウサギ抗オボムコイド血清およびperoxidasc標

識抗ウサギIgGを用いた．また，競争阻害EUSA法でオボムコイドの定量を行った．
結果：一般的な調理方法でかきたま汁を調製し．かきたま汁の凝固物および溶液中に存

在する卵白主要タンパク質の挙動をSDS-PAGEパタ,－ンから検討した．オボトランスフェ
リン，リゾチーム，オボアルブミンはかきたま汁の凝固物と溶液中の両者バンドが認めら

れたが，オボムコイドは溶液中のみに認められた．競争阻害ELISAで測定すると凝固物

中のオボムコイドは溶液中の1/1000程度であった．また，塩濃度加熱温度. PHの影響な

どを検討した. 1)渡辺，加藤，松田；第49回日本栄養・食糧学会大会要旨集pp98

６ ２日（日）第Ｌ会場　午後1 :30～4 :15

2 Lp- 1　　　黒糖の製造方法に関する研究（１）一黒糖産地における製造方法と

　　　　　　　品質について

　　　　　　　（県立鹿児島東高校　○大倉洋代）

　［目　的］　黒糖は奄美大島群島及び琉球列島で生産されている伝統的食品であり，黒糖

酒や伝統料理の素材として利用される等，黒糖産業はこれら地域の基幹産業のーつである。

　今日黒糖は，自然食品として見直されつつあり，需要の拡大が見込まれている。

　しかし，黒糖は原材料となるサトウキビの品質や製造方法の微妙な違いによって，甘味，

固さ，香り，色等の品質に相違を生じることが知られている。

　黒糖需要の拡大のためには，品質の優れた黒糖を生産することが求められており，品質

を高めるための製造方法の研究が必要である。
　ここでは，各産地における黒糖の製造状況を調査し，収集した黒糖の品質を測定して，

製造方法と品質の関係を把握する目的で試験を行った。

　［試験方法及び結果1　　　へ
　黒糖の製造は冬季に行われる。ごの製造期間中に，鹿児島県の産地である種子島，奄美

大島，喜界島，加計呂麻島，徳之島と沖縄県の伊平屋島の現地で製造の実態を調査し，新

しい黒糖の収集も行った。持ち帰ったこれら産地の黒糖は冷蔵庫に保管し品質の保持を図

り，品質試験に供した。
　黒糖の品質を評価する指標として，糖度，色, PH,水分及びCa等成分含有量を計測

した結果，沖縄県と鹿児島県の各地域の黒糖では，品質に差異がみられた。

　これら品質について，調査した製造方法と関連して考察を行った。
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