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論 文 内 容 の 要 旨

たん白質を酵素で加水分解するとき, しばしば苦味を生ずることは, 古くから知られている現象である｡

特に, チーズ, みそ, しょう油などの食品工業においては, 異常醸醇による苦味の生成が大きな問題であ

る｡ また, 今後未利用のたん自資源の食品への利用開発を考えるとき, その加工工程でたん自分解酵素を

作用させる必要がしばしばあり, その際発生する苦味はその開発に大きな障害となっている｡

それらの苦味が, たん白質の分解によって生じるペプチ ドに起因することは相当古くから知られ, 牛乳

カゼイン, 大豆などの苦味ペプチ ドの研究は, ある程度行なわれていたが, その化学的な性質の解明は,

まだじゅぶんにはなされていなかった｡

本論文は, ペプチ ドの苦味発現の機構を明らかにするため, まず, 牛乳カゼインの トリプシン水解物か

ら3種類の苦味ペプチ ド(BILⅠ,BP-ⅠⅠ,BfLⅠⅠⅠ)を単離精製し, その化学構造を次のごとく明らかにした｡

BP-Ⅰ,Gly-Pro-Phe-Pro-ValJ le

Bp-ⅠⅠ,Phe-Phe-Val-AlaJ'ro-Phe-Pro-Glu-VaLPhe-Gly-Lys

BILIII,Phe-Ala-Leu-Pro-Gln-Tyr-Leu-Lys

これらのペプチ ドの一次構造には, アミノ酸配列に共通性が兄い出せず, ただ疎水性アミノ酸が多いの

が特徴である｡ そこでアミノ酸がペプチ ドに組み込まれることによる苦味の変化を知るために, 各種アミ

ノ酸のペプチ ド類, あるいはその誘導体を系統的に合成して, その苦味性を官能検査によって調べ, 化学

構造との関係を精査して, 次のことを明らかにした｡

1. 苦味ペプチ ドが, その構成アミノ酸より強い苦味を示すのは, それらのアミノ酸がペプチ ド結合を

形成して, アミノ基およびカルボキシル基が保護されることによるもので, その両者が同時に保護される

場合は最も強い苦味を示す｡

2･ ペプチ ドの1分子中に, 疎水性アミノ酸を含む割合が多いほど, 強い苦味を示す｡

3･ 苦味の強さは, アミノ酸配列や, その立体配座には無関係で, 構成するアミノ酸が独立して苦味に
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寄与する｡

さらに, もともと苦味を示さないたん白質が, 加水分解により苦 くなる機構について次のごとく推定し

ている｡ すなわち, たん白質は水溶液中においては親水性基群が分子の外側にあり, 疎水性基群は内側に

あるが, 酵素による加水分解を受けて低分子化して可溶性のペプチ ドとなる結果, 内側にあった疎水性基

群が露出し, 疎水性アミノ酸を多く含むペプチ ドが, 舌の味菅と接触しうることとなるため苦味を皇する

ようになる｡

論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨

たん白質を酵素で加水分解するとき, 生成するペプチ ドがしばしば強い苦味を示すことは古くから知ら

れており, チーズ, みそ, しょう油などの食品工業においても, また未利用たん自資源の開発利用の上に

ち, 大きな問題であるが, その化学的性質については, まだじゅうぶんには説明されていなかった｡

著者は, まず牛乳カゼインの トリプシン水解物から, 強い苦味を塁する3種のペプチ ドを単離精製し,

その化学構造を明らかにした｡ それらは, それぞれアミノ酸6ケ,12ケ, および8ケのペプチ ドであった

が, これらのペプチ ド間には, 一次構造に特別な共通性はなく, 疎水性アミノ酸が多いことだけが特徴で

あった｡

そこで, 著者はアミノ酸がペプチ ドに組み込まれることによる苦味の変化を知るために, 各種アミノ酸

について, ジペプチ ド, トリペプチ ド, あるいはその誘導体を系統的に合成し, それぞれについて官能検

査によって苦味を精査した結果, 次の通則を兄い出すことができた｡

すなわち, 1. 疎水性アミノ酸がそのアミノ基あるいはカルボキシル基を保護されると, その構成アミ

ノ酸より強い苦味を生し, 特に両基が同時に保護されると, 最も強い苦味を呈する｡ 2.ペプチ ドの1分

子中に, 疎水性アミノ酸を含む割合が多いほど, 強い苦味を示す｡ 3.苦味の強さは, アミノ酸配列や,

立体配座とは無関係で, 構成するアミノ酸が独立して苦味に寄与する｡

さらにそれらの結果から, たん白質が加水分解されて苦味を生ずる機構については, 分子の内側に包み

込まれていた疎水性残基を多くもつペプチ ドが, 露出してくるためであると推定した｡

このように, 従来明らかでなかったペプチ ドの苦味出現の機構について, 特にペプチ ドを系統的に合成

して調べ, その通則を明らかにしたのは本研究が最初であり, 食品化学, たん自食糧学の分野に貢献する

ところが大きいO

よって, 本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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