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2Ga-9　　 伝統的な小麦粉発酵食品中の徹生物の働き
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【目的】世界各地の小麦粉発酵食品中に存在する徹生物の普遍性を探り、徹生物の産生す

る酵素の特徴やアレルゲン原因物質の解明等を検討することを目的とした。

【方法】世界各地の小麦粉発酵食品（またはドウ）及びスターターを採集し①ライト染色

及び選択培地による徹生物の普遍性の確認②グラム染色・ペプチダーゼ活性法等による徹

生物の特異性の検討③製品から塩可溶性タンパク質を抽出し、SDS 電気泳動法によるタン

パク質の挙動とウエスダンプロッティンク法による小麦アレルギー患者血清との抗原抗体

反応から、アレルゲン原因物質の探索・解明を試みた。

【結果】小麦粉発酵食品中の徹生物の普遭性とその特異性において、Bacillus属の存在と、

低分子疎水性ペプチドに対する分解活性の強いものの存在が明らかとなった。世界各地の

パン製品と小麦粉における電気泳勣後、そのゲル上にウェスタンプロッテングを行った結

果、抗原抗体反応は67kD と30kD 付近に多く見られた。また、発酵パンであるインドの

ナンは、発酵パンであると位置付けられているにもかかわらず、小麦粉に特異なアレルゲ

ンである16kD 付近の反応が多く見られた。現在はパン小麦中のタンパク質と微生物との

関係について２次元電気泳動とシークエンスを行い、アレルゲンの特定を検討中である。

2 Ga-10 探検用携帯食の開発
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【目的】この研究は極地冒険家、登山家などのための携帯食の開発を目的とし、今回は冒
険家大場満郎氏の北極海横断（1997）に際し、同氏の依頼を受けその冒険用の携帯食の設計
試作を担当し、供用された携帯食の成分分析を行った。
【方法】今回の携帯食の種類は主として朝（夕）食用として粉末状で、簡単にシチュー状
に調理できるタイプのものと、高エネルギーで移動しながら喫食できるチョコバー様（棒
状で昼食用）のこの２種類とした。朝（夕）用携帯食には牛肉、オートミール、コーン、
豆類、種実類などのほか緑葉野菜やいも類、乳類などを加えた配合とし、これらを加熱調
理後凍結乾燥し、粉末状製品にした。昼食用の高脂質高エネルギーの携帯食はチョコレー
ト、きな粉、種実類、オートミールなどの固形材料を主としたものに、サラダオイルを配
合し、極寒地での固さの調節を図り、棒状の製品に仕上げた。
【結果】朝（夕）食用及び昼用携帯食の分析結果から算定したエネルギー値は朝（夕）食
用489. 4Kcal/100g、昼食用587. 9Kcal/100g、1 日の摂取総エネルギー値は5500～6000Kcal
であった。たんぱく質エネルギー比（%）は朝（夕）食用23.9、昼食用8.5 、脂質エネルギ
ー比は朝（夕）食用43.0、昼食用69.7、糖質エネルギー比では朝（夕）食用33.1、昼食用
21.8であり、他に類例を見ないほど高脂質高エネルギー食が求められることを知った。な
お、大場氏の冒険時の克明な記録によれば、極めて厳しい環境のときは、これら携帯食に
対する食欲が湧き、喫食による気力の充溢も自覚されるが、環境が穏やかな場所に移ると
これらの高脂肪携帯食が摂取しにくくなるとーいう微妙な体調の変化も述べられている。

169


