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論 文 内 容 の 要 旨

本論文は穀実蛋白質の有効利用の立場から,現在ほとんど食用として利用されていない雑穀頬の栗と泰

および米糠の蛋白質に関して,それらの諸性質と栄養価を明らかにするとともに,蛋白質の消化利用に際

して障害となる反栄養因子のト1)プシソ･インヒビターの共存の様相などに関しての成果をまとめたもの

であるO粟と黍の蛋白質の性状を究明するために,蛋白質区分を溶解度差によって分別抽出し,各種蛋白

質を分類,解析した結果,これらの雑穀蛋白質は諸種の可溶性蛋白質 (半量以下)と複合化した不溶性蛋

白質より構成されていることが判明した.可溶性蛋白質の大半がプT;ラミソであること,その特徴として

粟のプロラミンは二種のサブユニットが割合を異にした教程の会合体を構成して存在すること,黍のプp

ラミソはた 一ゞ種のサブ且ニットが会合量を異にして教程の会合体を構成していることなどを蛋白化学的

に明確にしたO不溶性蛋白質をも含めての全体像についてはアミノ酸絶鼠 動物試験の結果よりみて必ず

しも優良食品蛋白資源とは考え難いが,1)ジン,スレオニン等の制限アミノ酸の添加によ1って栄養価が著

しく改善されることを明らかにした.幸にしてこれらの雑穀蛋白質中には トリプシン･･インヒビターが存

在しないため,これら雑穀壬白質より濃縮蛋白質を作製する立場を有利にしていると述べている､8-万米

糠蛋白質を分析した結果,アルブミン,グロブリン,プロラミン,グルテリン等の可溶性蛋白質と,脂質

尊と結合した不溶性複合蛋白質とから組成されていることが判明したOアミノ酸分析値より判断される蛋

白質全体像の栄養価は高いのであるが,可溶性蛋白質区分に二種の日)プシソ･イソなどタ-が存在し,i

このため動物試験を行った場合生育抑制結果が顕著に現われることが判明した. このインヒビターを精製

し,大部分が等電点 pI8.2のものであり,分子量14,500,((残基数129)の車ノマ-の形感ならびにダ

イマーで存在することも明白にしたが,他起源のト1]プシソr･インヒビターと姥,Li,･特色ある性質を持?
ことを解明した.すなわち(1)ウシト1)プシソに対し, ト1)プシソ:ィ./ヒビター-2:1および1:llの

複合体の形を取り得ること (普通のものは1:1の形態のみ),(2)他のセ1)ソ塾 プロテア).-ゼをも広く阻

害すること,(3)耐熱性が高く,(4)キモトリプシン,ペプシン等に対する抵抗性も極めて高いこと,(5)これ
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らの原因が多数のジスルヒド結合架橋がその分子内に存在することによることを解析し得た｡これらの事

実は米糠を蛋白質資源あるいは飼料として利用する場合に困った問題を投げかけることになるが,オート

クレーブ処理等によってこの阻害活性が激減することを見つけている｡

論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨

主食としての米および小麦の蛋白質に関する研究は古くより行われており, 特に米のグルテリン,グロ

ブリン,小麦のグルテェソ,プロテミソに関しては活発な研究が進められてきているoLかしはかの穀実

蛋白質についての研究は少なく,特に莱∴泰などの雑穀蛋白質の研究には見るべき成果に乏しいのである.

これらの雑穀蛋白質の含量は比較的高く,有効利用を考える上で,また将来の人口増加に対処する優秀な

救荒食品としても十分な研究が準備されていなければならない｡一方米穀の梅精時に副生する米糠も量的

に多く,食用油胆給源以外の活用法として米糠蛋白質の利用法を開発しなければならない｡本研究では低

利用あるいは未利用資源としての栗,黍ならびに米糠の蛋白質群について,食品化学的にこれらの蛋白質

の内容を明白にし,ついで栄養化学的見地よりの解析を展開整理したものである｡

粟,泰の蛋白質を水,塩頬,エタノール,希酸,希アルカリ液にて可溶化し,それ以外の難溶性の構造

蛋白質を不溶性蛋白質として分類した｡両雑穀蛋白質の特徴として,可溶性蛋白質の半分以上がプロラミ

ンで占められていること,粟のプロラミンは21,000と12,000の二種のサブユニットが種々の割合で会合し

た分子種として存在すること,これに反し黍のプロラミンは20,000のた 一ゞ種のサブユニットがオリゴマ

ーとなって会合数の異なる分字種として存在することを見出した｡これら会合体はいずれも少数のジスル

フィド結合によっ七形成されていることを明白にした｡両雑穀蛋白質中には問題となる反栄養因子 トリプ

シン⊥インヒビターなどは含まれていないが,アミノ酸分析ならびに動物試験の結果よりみて栄養価の優

れた蛋白質ではないことが判明したOしかしながらリジン,スレオニン等の制限必須アミノ酸を添加する

ことによって,優良な食品蛋白資源となり得ることが判明した結果,有効利用法としてアミノ酸の補強さ

れた蛋白濃縮物の作製を操案している｡

一方米糠蛋白質に関する研究において,米糠蛋白質の大部分が可溶性蛋白質として存在する都合のよさ

がある反面,アルブミン画分に強力なト7)プシソ･インヒビターが共存する不都合さを解明したO米糠蛋

白質全体像が与えるアミノ酸組成は優秀であるが,この反栄養因子の共存のた軌 摂食時に著しく蛋白質

の消化を損うことを invivo,inviiroの実験で明白にし,この対策法を樹立する目的でこのトリプシン.

イソヒギターの諸性質を解明した｡この阻害性蛋白質は二種 (等電点 pI8･2と6.5のもの)存在するが,

pI8.L2のものが主体でしかも強力であることを明らかにした｡このものは分子量14,500(残基数129)の

基本単位のモノマーとして存在するが,時にはダイマーとしても存在する.このインヒビターとH)プシ

ソとの複合体形成比は2:1のものの方が1:1複合体より容易に形成されること, トリプシン以外のセ

･.)ソ塾プ占テ7-ゼをも阻害し得ること,耐熱性が高いこと (80℃,30分間処理でも失活しない),広い

∴範囲のpH領域 (pH1-ll)でも極めて安定であること,キモトリプシン,ペプシン等に対して底抗性が

高いと･となどを究明し得た.これらの高抵抗性の原田は,比較的小さな分子構造の中に8個のジスルフィ

--ザ 架橋構造が用意されていることであって,他起源のトリプシン･インヒビターとは一多くの点晋相違も等
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いることを明白にした｡これらの諸性質は米糠蛋白質を有効利用する上において,またそのま 飼ゝ料とし

て使用する場合において極めて不都合なことである｡羊の対策法の開発としてオートクレーブ処理などが

有効であることを見出しているO

以上の研究成果は今後多数の蛋白資源を検索する上においても,有効な解析の方法論の基準を示したも

のとしても評価され得るし,これまで不明であった粟 ･黍,米糠の蛋白質の諸性質を詳細に解明した点に

おいて,食品化学,栄養化学に貢献するところが大きい｡

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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