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2GO9−2 　桂皮酸ア ス コ ル ビル 誘導体の 酵素合成
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2GO9−3Fermentation 　of 　Lactic　acid 　f士om 　lnu ｝in
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【緒言】L一ア ス コ ル ビ ン 酸は 1920 年 代後半 に発見 され、化 粧品の 美白剤、食
品添加物 の 抗酸化剤 と して 広 く利用 されて い る。しか し、ア ス コ ル ビ ン 酸

自体は水溶液 中にお ける安定性が低 く、非常 に酸化 されやすい 。特 に化粧

品の 分野に お い て ア ス コ ル ビ ン 酸 の 安定性 を向上 させ るために 、脂肪酸 ア

ス コ ル ビル 、ア ス コ ル ビ ン 酸塩、ア ス コ ル ビ ン 酸 グル コ シ ドな どア ス コ ル

ビ ン 酸 誘導体 の研究 開発が盛 んに 行 われ、実用化 されて い る。桂皮酸 は食

品香料、香水、合成 イ ン ジゴ、医薬 占占、化粧品な どに使用 されて い るu ア

ス コ ル ビ ン 酸と桂皮酸 の両者 の機能 を有 する化合物 の 開発、アス コ ル ビ ン

酸の安 定性の 向上は非常 に 注 日され て い るn 今 回、酵素触媒 を使用 し、桂

皮酸に よ る L一ア ス コ ル ビン 酸の エ ス テ ル 化反応 を行 っ た の で報告 するu
【結果と考察】t一ブ タ ノール 60rnlに ア ス コ ル ビ ン mao．42g．桂皮酸 ビ ニ ル 0．1g
を 加 え 、溶解 した。0．6gの 酵素を加え、30℃で 6H 間、　 ISOrpm で撹 拌 した。
反応後、酵素 を ろ過 し、反 応液 を ろ 過 し た。生成 物 を薄 相 ク ロ マ トグ ラ

フ ィ
ーで 確認した。ク ロ ロ ホ ル ム ：メ タ ノ ール ＝7：1の溶離液 で シ リカゲル

カ ラム ク ロ マ トグ ラフ ィ
ーを行い 、0．49gの 6−0 一シ ン ナ ミル ーL一ア ス コ ル ビ

ン 酸を得た （収量63％〉。

1【lulln 　is　a 　polysac〔haridc　composcd 　of β一（2 →り一iinked　fructoseしlnits ．
This 　polymer 　ls　a　reserve 　carbohydrnte 　in　 the　roo τs　and 　tubers 　of 　I）1ants
likc　chicory ，．lcrusalcm　ar しichokcs　o匸．　dahlia．　These 　sour ⊂cs 　of 　inulin　have
recenrly 　received 　att 巳ntk ｝n 　us 　potelltial　raw 　materlaLs 　fbr　the　produ⊂tiDn 〔，f
chenlical ⊂ompounds 　such 　as 　cthanol 　and 　iaα ic　add ．
In　t．his　 sludF ，　 several 　lactic　 acid 　 bactcriヒ廴（LAB ） wcre 　 screened 　 of 　their

abiti 吐v　Io　ferment 　inulin　int〔月 actic 　acid ，　One 　lactic　acid 　bac匸eri ［且m 　was
sclcctcd 　翫 om 　variuus 　strains 　as 　giving　the 　highcst　Iacti〔　acid

con 〔enLratien ．　This 　s匸raLn 　was 　used 　in　thc 　production　o 「lactic　acid 　in　a　51

距 rmenlor ［lsing 　inulin　 as 　 substratc ．　 The 　 temperaLm ．e　 and 　pH 　were

conL τolled 　 a1 ．40°C 　 and 　 6．0，　 respectivcl
｝
 Illulin　wus 　 rapidly 　me 望ab く｝li∠ed

and 　converted 　mainly 　Lo 　lactic　acid ．
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Biodegradable 　piastics　hkc 　pol）
’capro 夏actonc （PCI ．・）and 　polylactide〔PI△ ）

are 　gaining　widcsprcad 　attcntion 　since 　they　can 　reduce 　the　e ！〕ormous

effects 　 of 　environmelltal 　 pDllution　 causcd 　 b｝
・
plastic　 wastcJn 　 addition

these　polymers　have 　becn 　ac 匸cptcd 　fc｝r　usc 　in　mcdi ⊂al　ticld　lbr　producしs

su ‘
．h　as　suLures 　and 　scaffolds 　for　tissue 　enginnering ．

Since 　bolh　PL へ and 　PGL 　arc 　biodegradabic ，　blcnding 　is　only 　deriじ tり

improve 　 their 　physical　and 　chemical 　properdes　 so 　that 　 they 　can 　bc

apPlicable 　in　many 　Iietf至5・PlaStic　sticks 〔omainingboth 　PGL 　and 　PLAwcrc

prepared　by　melt 　blending 　using 趾 l　extruder 　at　l750G ．Strips 正士Dm 　thc

extruder 　were 　 cut　int・ rmall 　pie匸es 　and 飢 n・s　were 　prcparcd　usi ・・g　lleaし

press　 machine 　 at　 205°G．The 　 films　 were ⊂ hara 匸terized 　±br　 physical

properしies　and 　enzymati ⊂ degradad ・ n ・
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【緒 纛
．
】 現在 、日 本 国 内で は年 間 お よ そ S50万 トンの 米が 生産 されて い る c

また 精米過 程 にお い て 玄 米 の 1割程 度が 米 糠 として 排出 さ れる 。産業廃 棄

物 とさ れ て きた 米 糠 も近 年 で は そ の 利 用 は 多岐に わ た り、従 来の飼料、肥

料や 搾油 目的だ けで な く発酵 資 源 と して も注 目 され 、様 tl な発酵生物への

適用が 試み られ て い る 。発酵 乳駿 は生 分 解件 プ ラ スチ ッ ク の原材料 に なり、
特 にポ リD 一乳酸は その 耐 熱 性 に人 き く寄与 す る こ とが報告 され て い る．そ

こで 我 々 は 米糠に 含ま れ る タン パ ク質に 着 目 して 、そ の 酵素 分 解物 を 乳酸

菌 の睾 素源 と して 利用 する こ とに よ り安価な D一乳酸の 発酵シ ス テ ム の 確

立 を 目指 した 。
【方法

・
結果】タ ン パ ク質 分解酵素 に よ O米 糠 の 前処 理 を行 い 、分解 率は

T （）C：アナ ライ ザ ーを用い て 算 出した。予備 実 験 と して 米 糠タ ン パ ク 質分 解

液 に炭 素源 と して グル コ ース を加 えた 試 験管で の 乳酸発酵 を行 っ た。そ の

結 果、10％重 量 の 米 糠 の タ ンパ ク分 解液で は ペ プ トン 0．5％、酵母 エ キ ス 亅％

の培養液 と比 べ て 同等 の乳 酸 の 生産性 を示 した 。ま た 高濃度の 米糠タ ン パ

ク質分 解 液 で は乳 酸 の 生 産 性 の 上 昇が 見 られ た 。生産 され る乳酸は液体ク

ロ マ トグラ フ ィ
ーを用 い て 定 量 した ．米 糠 タ ンパ ク質分解液に 炭素源 とし

て 米粉 を加 え た 同時 糖 化乳 酸発 酵 に つ い て も検 討した。
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