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【研究課題】食品物性改良能と生理活性機能を合わせ持っ

タンパク質ポリマーの開発

【課題番号】14560224

はしがき

近年､急速な高齢化社会の到来をうけて高齢者の身体機能､特に岨噴機能の減退

に無理なく適合できる食品の岨噂･嘆下性改善機能と､生体の生理機能の減衰抑制

に貢献する生体調節機能を合わせ持つ食品の研究･開発が強く要望されている｡食

品をかむことが困難な方や飲み込むことが困難な方には､トロミをつけた食事の工夫

は非常に効果的である｡古くからコラーゲンは食品のゲル化剤として利用されている

が､加熱によりゲルが溶解してしまうために用途が限定されている｡そのために､コラ

ーゲンの融点を改変することで問題点の解決を図る｡次に､本来高い栄養価を有して

いる乳タンパク質､食肉タンパク質やそれらの酵素分解物ならびに､その他の食品由

来の生理活性機能の明らかな標晶も会合させて､機能性タンパク質ポリマーを調製す

る｡そして､物性を改変したコラーゲンと機能性タンパク質ポリマーを組み合わせて､

食品の物性をコントロールし岨噴･喋下性改善効果を持ち生体調節機能をも有する､

新規な食品タンパク質ポリマーの研究･開発を試みることが本研究の目的である｡

本研究は上記の問題点の解決を目指して､平成14年度から平成16年度までの3

年間､文部科学省科学研究費の交付を受けて実施したものである｡
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【研究成果】

研究の目的:

近年､急速な高齢化社会の到来をうけて高齢者の身体機能､特に岨噴機能の減退

に無理なく適合できる食品の岨噴･垂下性改善機能と､生体の生理機能の減衰抑制

に貢献する生体調節機能を合わせ持つ食品の研究･開発が強く要望されている｡食

品をかむことが困難な方や飲み込むことが困難な方には､トロミをつけた食事の工夫

は非常に効果的である｡古くからコラーゲンは食品のゲル化剤として利用されている

が､加熱によりゲルが溶解してしまうために用途が限定されている｡そこでまず､豚コラ

ーゲンの融点を改変することで問題点の解決を図る｡次に､本来高い栄養価を有して

いる乳タンパク質､食肉タンパク質やそれらの酵素分解物ならびに､その他の食品由

来の生理活性機能の明らかな標晶も会合させて､機能性タンパク質ポリマーを調製す

る｡そして､物性を改変したコラーゲンと機能性タンパク質ポリマーを組み合わせて､

食品の物性をコントロールし岨噴･嘆下性改善効果を持ち生体調節機能をも有する､

新規な食品タンパク質ポリマーの研究･開発を試みることが本研究の目的である｡

コラーゲンの物性の改変や食品タンパク質ポリマーの調製法としては､酵素による

方法がより自然な方法で効果的と考えられる｡微生物起源のトランスグルタミナーゼ

(MTG)はタンパク質のグルタミン残基(Gln)とリシン残基(Lys)間を共有結合により架

橋する反応を触媒する酵素である｡そこで本研究では微生物起源の本酵素を用いて

下記の項目を具体的に検討する｡

1)MTGによるコラーゲンの融点改変､2)大豆タンパク質､乳タンパク質､食肉タンパ

ク質を用いた新規な食品タンパク質ポリマーの調製､3)上記各種タンパク質の酵素処

理標晶を用いた新規タンパク質ポリマーの調製､4)調製したタンパク質ポリマー製品

の加熱安定性､乳化性､起泡性や食品物性調節効果の検討､5)生理活性物質の検

索とタンパク質ポリマー-の組み込み､6)新規食品タンパク質ポリマーの生体調節機

能の解析､7)高融点コラーゲンと機能性タンパク質ポリマーとの融合｡
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本研究の学術的な特色:

畜産物由来の食品タンパク質やその他の異種タンパク質を用いてそれらを架橋結

合させることにより､両者の良い性質を持ち合わせ､かつ食品の岨噂･喋下性改善作

用や生理活性機能を獲得した食品素材を提供するための基礎的知見を得ることが本

研究の最大の特色である｡

実用化後の社会的貢献度:

本研究で得られた新規タンパク質ポリマーは､高齢化社会の食事システムにあい､

しかも､本研究で発見された新規機能性ペプチド等を取り込むことにより､生体調節機

能を有する食品開発を開発できる｡

さらに､本研究で得られた結果は､健常者の健康維持のみならず､岨噂･嘆下困難

な高齢者にやさしい､在宅介護食の開発技術の一つとして社会に大きく貢献すること

が期待される｡

得られた結果 :

食品をかむことが困難な人にはトロミをつけた食事の工夫は非常に効果的である｡

古くからコラーゲンは食品のゲル化剤として利用されているが､加熱によりゲルが溶解

するため用途が限定されている｡そこでまず､コラーゲンの融点を改変し､加熱しても

適度なトロミを有するゼラチンゲルを調製する｡ 次に､本来高い栄養価を有している乳

タンパク質､食肉タンパク質やそれら由来の生理活性機能を有する成分も会合させ､

機能性タンパク質ポリマーを調製する｡さらに､融点を高めたゼラチンゲルと機能性タ

ンパク質ポリマーを組み合わせることにより､加熱しても適度なトロミがついて､高齢者

の方でも岨噴嘩下が容易で､生体調節機能をも有する､食品タンパク質ポリマーの研

究･開発を試みることが本研究の目的である｡

コラーゲンの物性の改変や食品タンパク質ポリマーの調製には､タンパク質のグル

タミン残基とリジン残基間を共有結合により架橋する反応を触媒する酵素､微生物起

源のトランスグルタミナーゼ(MTG)を使用した｡ コラーゲンの融点の改変を試みた結果､

様々な融点を有するコラーゲンゲルが調製できた｡ さらに､MTGにより大豆タンパク質

や乳タンパク質を処理することにより乳化性の向上した食品素材も調製できた｡一方､

豚肉の骨格筋を構成する筋肉タンパク質や骨由来成分を酵素処理し､血圧降下作用

を有するペプチドが出現することを明らかにした｡さらに､それらのペプチドを単離･精

製したところ､筋肉タンパク質のミオシン重鎖由来の6mer､ミオシン軽鎖由来の8mer､
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トロポニンC由来の9merおよびトロポニンT由来の 7merのペプチドを同定し､強い

血圧降下作用を有することを明らかにした｡さらに骨のコラーゲン由来の 7merや

11mer､IgG由来の4merなどいずれも新規なACE阻害ペプチドを同定した｡

以上の結果､食品の物性をコントロールし､岨噴喋下性改善効果も持ち､上記の機

能性ペプチドを取り込んだ､生体調節機能も有する食品タンパク質ポリマー開発の可

能性が示唆された｡

以下に得られたこれらの成果を7報にわけて報告する｡
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