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ヒ トは 、色、形 などの 視覚情報 で 食 晶の 「おい しさ」 を推定 し、凵 に した時 の

甘味、塩味、苦味、酸 味、うま味な どの 味や 香 りとい った食 品の 化 学的な味覚
・

嗅覚情報 とともに、口腔で 感 じる物理 的特性 につ い ての 触覚
・
聴覚情報 も交 え

て 、自分の 嗜好 と合致す る か ど うかを決 め、おい しい か否か を判断 して い る。
従 っ て 、味や 香 りなどの 化学 的特性 に加 えて 、かた さ、粘 り、サ クサ ク感 とい っ
た 物理的特性で あ るテ クス チ ャ

ー
（食感） も食品の 「お い しさ」 を左右す る重

要な要素に 位置付 けられ る。食 晶の テ クス チャ
ー

は、（1）力学的特性 〔硬 さ、凝

集性、粘度、弾性、粘着性等）、（2）幾何学的特性 〔形状、粒子の 大 きさ、会合

状態等の 構造要因）、（3）表面特性 （水分、脂質含量、表面極性 等） に よ って 決

まる 。こ れ らの 特性は 、食品の 原材料や 素材 を構成す る 化h 物が持つ 固有の 分

子構 造や その 相互作用、加熱や 混練 などの 調理
・
加工 処理 に よ る 変化や 形成 さ

れる構 造な どに 依存 して い る。従って 、意図的 に食品 を構成す る化合物の 分 チ

構 造を改変す る こ とで 求め る 食感を制御で きる可能性 がある 。温和な条件 で 、
かつ 、意図的

・
特異的 に化合物の 構造改変 を行 う方法 として 酵素修飾が挙げ ら

れる 。酵素修飾に よ り食品テ ク ス チ ャ
ー

を改質する 事例 をい くつ か 紹介 し、酵

素に よ る 食品テ ク ス チ ャ
ー

制御 の 可能性に つ い て の 話題提供 と した い 。
タ ン パ ク 質の 立体構造形成や 分子 内

・
分子間相互作用 に影響す る 因子 と して 、

静電 的相 互作用、疎水性相 互作 用、水素結合、および ジス ル フ ィ ド結合 が挙げ

られる 。それ らに加 えて 、結合組織な どに存 在する タ ン パ ク 質分子間架橋結合

も個 々 の 食品成 分が持つ 固 有な構造や 機能発現に 寄与 して い る 。よ っ て 、野菜

の 硬 さや シ ャ キ シ ャ キ 感が細胞 壁を構成 する ペ ク チ ン の カ ル シ ウム 架橋 に よ る

とこ ろ が大 きい よ うに 、食品中の タ ン パ ク 質架橋結合 も食感に 影響を与える と

考 えら れ る 。タ ンパ ク 質に 関す る 架橋結合 の 中で 、∈
一
（
’
f
−Glu）Lys結合は 、翻訳段

階後 に トラ ン ス グ ル タ ミナ
ー

ゼ とい う酵 素に よ り生 成さ れ る こ とが 知ら れ て い

る。トラ ン ス グ ル タ ミナ
ー

ゼ 〔Transglutatninase、　FC2．3．2．13．　TGa5eと略記 ｝は、
タ ン パ ク 質中の グ ル タ ミ ン残基 の T

一カ ル ボ キ シ ア ミ ド基 と各種
一

級 ア ミ ン 問 の

ア シ ル 転移 反応 を触媒す る 酵素 で 、ア シ ル受 容体と して タ ン パ ク 質中の リシ ン

残基の ∈
一ア ミ ノ基が 作用 す る と、∈

一
〔T
−Glu）Lys架橋結 合が 形成 され る。TGaseに

よ り意 図的 に タ ン パ ク質 に 架僑構造 を形 成で きる よ うに な れ ば、テ ク ス チ ャ
ー

制御の 有効 な手段 とな る と考え られ た。実際 に 試 して み る と、各種 食晶 タン パ

ク質の 高濃 度溶 液に TGase を作 用 させ る こ とに よ っ て 、系全体が ゲ ル 化 する現

象が 見 出さ れ た。こ の TGaseに よ る タ ン パ ク質溶液の ゲル 化が 、∈
一
（Y
−Glu）Lys結

合の 生成 に よ る 架僑構造形成 に よ る こ とを証 明 した 。こ の よ うなTGas，e に よ る

ゲル は、加熱変性 処理を施す と疎水性相互作用な どの 2次結合が相乘的に 働 き、
よ り強靭 なテ ク ス チ ャ

ー
を示す こ と も確認 された。こ の ゲル 形成性 は接着、膜

形成、繊維形成 などに も応用で き、加熱 して もその 強度が減衰す る こ と な く加

熱耐性 を有す る こ とも確認 され た。微生物由来 の τGasじ の 量産化 と 製剤化技術

を確立 し、入念 な安全性確認 も行 われ、食品加工 面で の 活 発な利用 開発が行 わ

れる よ うに なり、実用的 に もTGasc に よ る タ ン パ ク 質の 架橋高分 子化 を活用 し

て の 各種食 品の テ ク ス チャ
ー

改質が可能 と なった。TGase に よる テ ク ス チ ャ
ー

制御技術の 他 に も、食品構造形成 に 大 き く影響 を与 える タ ン パ ク質、糖 質、脂

質を意図的 に 構造修飾で きる食 晶用途酵素 とそ の 手法 に つ い て い くつ か 紹介す

る 。こ の よ うな酵素 を用い た食 品成分の 意図的構造改変 に つ い て の 事例 を積み

重ね て 、酵素 に よる 食品テ ク ス チ ャ
ーを制御す る技術が 確立 され て 行くこ とが

期待 される 。

高 コ レ ス テ ロ
ー

ル 血症は 動脈硬化 と冠動脈疾患の 主要な危険因子 と して 古くか

ら知 られて い た 。私 た ちは 1970 年代 初めに、有効 な コ レ ス テ ロ
ー

ル 低下剤の 開

発 をH指 して 、6，000株の 菌類を調 べ 、青 カ ビ （Penieillium　citrinuum）か ら コ レ ス テ

ロ
ー

ル 合成 の 律速酵素 HMG ・CQA 還元酵素の 強丿」な阻害剤 〔コ ン パ ク チ ン ） を

発見 した 。コ ン パ クチ ン は ラ ッ トの コ レ ス テ ロ
ー

ル を下げない 、肝毒性があ る

などで 開発が再三 中止 された が、こ れ らの 問題 を解決 して 、1978年、重症の 高
コ レ ス テ ロ

ー
ル 血症に 安全で 極めて 有効なこ とを示 した c こ れ らの 成果 を基 に、

198D年代、1990年代に 計7種 の コ ン パ ク チ ン 同属 体 （ス タチ ン と総称 ）が商業

化 され、現在3，000万人以 ヒの 患者 に 毎 日投与 されて い る。91，000名の 患者 を対

象に した 14 の 大規模臨床試験 の 結果、ス タ チ ン はLDL コ レ ス テ ロ
ー

ル を 25 −
35％ 、心臓発作の 発症 率を25 − 30％ それぞれ下げ、総死 t率 も有意に 下げる こ

とが示 された ．
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