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2 p-11 食品タンパク質一多糖類複合体の抗変異原性

○上海一美・松浦恵・中村宗一郎

(島根大教育)

ポスターセッション

までに、コントロールされた温度と湿度の環境下にタンパク質と
をインキュベーションすることによって、食品タンパク質と多糖

る。これまでの研究で、この方法で食品タンパ
よびラジカルスカベンジャー効果が発生するこ
究では、種々の食品タンパク質一多糖類複合体

ｔ 、それらの抗変異原性について調べたので報告する。
食品タンパク質としてリゾチーム、オボアルブミン、ホスビチン、大豆タンパク質
牛乳カゼインの５種類、多糖類として大豆種皮由来のガラクトマンナン( 平均分子
00) およびタマリンド種子由来のキシログルカン加水分解物( 平均分子量1,400)の
をそれぞれ用いた。複合体形成は、食品タンパク質と多糖類との等量凍結乾燥粉末

のDNA 組換え修復欠損株を供試株に用いたレックアッセイおよびサルモネラ菌のヒスチ
ジン要求株を用いた突然変異テストによって行なった。
結果　タバコの煙あるいはディーゼルエンジン排気からの抽出物のいずれについても強結果　タバコの煙あるいはディーゼルエンジン排気からの抽出物のいずれについても強
い変異原性を示した。これらの変異原性は，あらかじめ食品タンパク質一多糖類複合体と
混合することによって著しく減少することが明らかにされた。
1)Nakamiffa et d.:J. Agric. FoodChem., 40,2033-2037 (1992); 46,3958-3963 (1998).

2 P-12 果実の冷凍保存におけるアルギン酸の利用

○荒木葉子・森　宏枝（東京家政学院大学）

【目的】市場におけるイチゴの需要は，クリスマスケーキに使用されることから,   12月

に集中しており最盛期に採取，冷凍したものを解凍して利用することが多い。この冷凍

イチゴについては，解凍後の食感の悪化や冷凍保存中における成分の損失などが問題視

される。そこで，保湿性・皮膜性に優れているアルギン酸をコーティングすることによ

る冷凍イチゴの品質劣化抑制効果について検討した。
【方法】試料は福島県産の市販イチゴ(1999 年6月)を使用し,  4%アルギン酸溶液(MG 比

1.3)に浸漬してコーティングしたものとしないもの(以下，コーティングあり･なしと表

す)を作成し，ポリプロピレン製パックに入れ－45°Cで冷凍保存した。保存期間は5ヶ月

とし, 1 ヶ月ごとのアスコルビン酸(以下v.cと表す), 糖質，硬度の変化を測定した。

【結果】水分含量はコーティングありが85.1 ～90.3%, なしが85.9 ～89.1%であり，保存
期間による大きな変化は見られなかった。V.G について，生試料の総v.c 量は81mg%. 還

元型v.c 量は78ing%, 酸化型v.c 量は3nig%であった。冷凍保存により総v.c量はコーティン

グあり，なし共に同じような減少傾向を示したが，還元型v.c 量にその違いが見られた。

コーティングなしの還元型v.c量は保存期間一ヶ月後から減少し,  4ヶ月後には26mg%と

なった。コーティングありではその減少が少なく，保存期間４ヶ月後でも40mg% を示し
た。糖質は生試料の還元糖が4.8%. 非還元糖が1.4%であったが，保存期間４ヶ月後まで

はコーティングの有無に関わらず変化が見られず,   5ヶ月後に還元糖がわずかながら減

少した。硬度は５ヶ月後でコーティングありが生試料に近い状態であった。
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