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　The 　change 　in　the　free　amino 　acid 　compositioll 　of 　nine 　varieUes 　of 　soybeans 　was 　investigated　after

soaking 　in 冊 ter　 aし 20℃ and 　40 ℃ for　l　h．　Af しer 　 soaking ，　the 　water 　 was 　 removed 　 and 　the　beans　left

to　 stand 　in　a 　covered 　pot　for　4　 h　at　a　controlled 　temperature 　of 　20℃ before　being　 analyzed ．　The
total　amount 　of 　free　amino 　acid 　in　the　soybeans 　was 　in　the 　range 　of 　222．8−653，4　mg ／100　g　on　a　dry

matter 　basis．　 The 　 major 　 amillo 　 acids 　 w ？ re 　 argininel 　glutamic　 acid ，　 aspartic 　 acid ，　 and 　 alanine ，湖 しh

arginine 　corls しituしing　27、O−57．ユ％ of しhe しoしal　free　amino 　acids ，　After しhe　cool 　water （20℃ ）soaking ，しhe

totai　 amount 　of 　free　 amino 　 acid 　in　the 　 soybealls 　 was 　deterrnined　 to　be　in　the　 range 　 of 　506．7−1，4359
mg ／100 　g ，　which 　is　doubly　the 　figure　before　 soakillg ．　The 　increases 　in　 arginine ，　g且utamin 　 acid ，　 and

γ
一aminobutyric 　acid （GABA ）were 　particularly　marked ，　The 　total　amount 　of 　free　amino 　acids 　in　beans

soaked 　in　warm 　wvater 　was 　565．6−1，523．6　mg ／lOO 　g　on 　a　dry　matter 　basis ，　which 　is　sim 且ar 　to　the　figures

for　beans　 soaked 　in　cool　 water ．　GABA 　was 　 significantly 　increased，　itS　 content 　 rising 　from　4．4−12．6
mg ／100　g　to　132．8−218．9　mg ／lOO　g　oll　a　dry　matter 　basis．

　 　　 　 　 　 　　 　 　 　 　 （Received　March 　27，2002iAccepted 　ill　revised 　form　October 　8，2002）
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　 1．緒 　　言

　大豆 は ，穀類 タ ン パ ク 質の 制限 ア ミ ノ 酸で あ る リ ジ

ン の 多 い タ ン パ ク質や オ レ イ ン 酸，リ ノ ール 酸， α
一

リ ノ レ ン 酸な ど の 不 飽和脂肪酸 の 多い 脂肪 を含み 栄 養

価 の 高 い 食 品 で あ る ．ま た ，大 豆 タ ン パ ク 質の 血 漿 コ

レ ス テ ロ
ー

ル 濃度の 上 昇抑制
1）

，抗酸化
2b
，血圧 上 昇

抑 制
： 1

，大 豆 イ ソ フ ラ ボ ン の ガ ン
41

や骨粗鬆症
5）6 ）

な ど

の 予防 に効果 の ある こ とが知 られ
， 大 豆 の 機 能性に つ

い て の 関心 が高 まっ て い る．

　成熟乾燥大豆 は ，強固 な種皮に被わ れ て お り組織が

硬 い ．し た が っ て ，大豆 の 調 理加工 の 前処理 と し て吸

水軟化 の 操作 を行 う事例 が 多 い ．大豆 の 吸水率
1 ）

や煮

熟軟化
S 】

な ど に つ い て の 検討は 多 くな され て い る．大

豆 の 吸 水軟化に よ る タ ン パ ク 質，糖や 酵素の 変動に つ

い て の 報告
9 ）

も見 られる．しか し，遊離 ア ミ ノ 酸 の 変

動 に つ い て の検討は な い ．本研究 は，大 豆 の 調 理加 工

前 に行わ れ る 吸 水軟化に よ る成分，特に 呈味成分の 一

つ で あ る 遊離 ア ミ ノ酸 の 変動 を検討 した ．

　 2．実験方法

　（1） 実験材料

　平 成 12 年度 産 の 大 豆 で福 島県農業試験場 の 奨励 品

種決定調査等で 得られた 7 品種 （青大豆 の 福島農試保

存 4，黒大豆 の 東北 133号，黄大豆 の タ チ ナ ガ ハ ，ス

ズ ユ タ カ，コ ス ズ，東北 135号，東北 139号） と市販

品 2 品種 （青大 豆 の 岩手 ミ ド リ，黒大豆 の 光黒 ）を用

い た ，東北 135号 は種子中の リポ キ シ ゲ ナ
ーゼ が 欠失

し た大豆 ，東北 139号は種子中の 7S グ ロ ブ リ ン貯蔵
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タ ン パ ク質 の Gly　m 　Bd　28　K と Gly　m 　Bd　60　K が 欠失

した高 11S グ ロ ブ リ ン 含 量 で 低 ア レ ル ゲ ン の 大豆 で

あ る ．な お ，実験に 用 い た大豆 は平 成 12年 10 月 に収

穫 し，室温 に 1 ヵ 月間保存 し分析 に供 した ．

　（2） 大豆 の 水浸漬 方法

　大豆 の 水浸漬は，打 ち豆 の 作 り方
L°）’tl

に 準 じて行 っ

た．100m1 の ビーカ ーに 入 れ た水 （水温 20℃），お よ

び 微 温 湯 （水 温 40 ℃）50ml に そ れ ぞ れ 大 豆 10g を

加 え， 1 時間浸漬 した後，直ち に 水切 りし，4 時 間濡

れ布 巾で 覆 い 室温 （20℃）に放置 し分析 に供 した ．

　大 豆 と 水 浸 濆 し た 大 豆 は
， 柴 田 工 業   製

PERSONAL 　MILL 　SCM −40　A を用 い 粉砕 し，分析 まで

密 閉 容 器 に 入 れ 冷凍保存 し た ．

　（3） 分析方法

　水分 は 常圧 105℃ 常圧 乾燥法，タ ン パ ク質は ケ ル ダ

ー
ル 法 に よ っ て 測定 した 窒 素に 5．71 を乗 じて 算出，

脂肪は ソ ッ ク ス レ
ー

抽出法，灰 分 は 550℃灰化 法，炭

水 化物 は 差 し 引 き法 で 測定 し た ．脂 肪中 の 脂 肪酸組 成

は
，
Folch 法

12）

に よ っ て 抽 出 した 脂 質 を 5％塩 酸 メ タ

ノ
ー

ル で メ チ ル 化 し日立製 G −3500型 ガ ス ク ロ マ トグ

ラ フ ィ
ーで分析 し た．なお，分析は キ ャ ピ ラ リーカ ラ

ム （CP −sill　88，　 for　FAM 　E　50　m × 0．25　mm ） を用 い ，

カ ラ ム 温 度 190℃，注入 口 温 度 270℃，デ ィ テ ク ター

温度 300℃ の 条件 で 行 っ た．

　遊 離 ア ミ ノ 酸 組成 は，試 料 の 40 倍量 の 1％ ピ ク リ

ン 酸 を加 え，超高速 万能 ホ モ ジ ナ イザ ーを用 い ホ モ ジ

ナ イ ズ と脱タ ン パ ク質を行 い ，そ の 上 清 を Dowex −2，

X −8 の カ ラ ム を用 い 脱 ピ ク リ ン 酸 を行い 蒸発 乾固 し，

pH 　2．2 の ク エ ン 酸 緩衝 液 で
一

定量 と し分析 に 供 した ．

ア ミ ノ 酸 の 分 析 は 日 立 L−8500 形 の 高速 ア ミ ノ 酸 自動

分析計 を用 い 生体液分析法で 行 っ た ．

　3．実験結果 お よび考察

　（1） 大 豆 の
一・一
般成分 と脂質 の 脂 肪酸組 成

　実験に 用 い た大豆 の
一
般 成分 を分析 した結果，大豆

の 水分 は 10．8〜12．ユ％ で 平均 11．7％ ，タ ン パ ク質は

32．9− 36．0％ で 平 均 34．4％ ， 脂質は ユ4．0〜17．0％ で

平 均 15，5％，灰 分 は 4．6〜5．2％ で平 均 5．0％ で あ っ

た．炭水 化物 は 31．2〜35．5％ で平均 33．5％ で あ っ た．

タ ン パ ク質や脂質の 含量 は ，大豆 の 種類に よ っ て 差が

見 ら れ た が ，こ れ ら の 差 は 品種 の 違 い に よ る か 栽培条

件 の 違 い に よ る か は 不 明 で あ り今後検討 が 必 要 で あ る ．

また，試 料数 が少な い の で 問題 もあ るが，大豆 の 色調

と
一

般 成分 との 関連性 は な い と推察 さ れ る ．

　本実 験 に 用 い た 大 豆脂 質 の 脂 肪 酸 は
，

n −6系多価不

飽和脂 肪酸 の リ ノ
ー

ル 酸 が 50．1〜56．9％ ，n −9系
一

価

不飽和脂肪酸の オ レ イ ン 酸が 20．2〜30．1％ ，n −3 系多

価不 飽和脂肪酸 の α
一
リ ノ レ ン 酸 が 6．4〜12．2％ で ，

大豆 の 品種に よ っ て 異な る こ とが推 察 され る ，黒大豆

の
一

種で あ る光黒 の 脂質に は α
一リ ノ レ ン 酸が 12．2％

含 ま れ て お り，n
−6 系多価不 飽和脂肪酸／n−3 系多価不

飽和脂 肪 酸 の 比 が 4．5 で
， 食事摂取 基準 の 最適値

L3）

で

あ る 4，0 に 近 い 値で あ っ た．

　（2） 大豆 の 遊離ア ミ ノ酸組成

　大豆 の 遊離 ア ミ ノ酸組 成 を Table　1 に乾物 100　g 当

た りで 示 した，大 豆 の 遊 離 ア ミ ノ 酸総 量 は，222，8〜

653．4mg ／IOO　g で 大豆 の 種 類 に よ っ て 差 が 見 ら れ た ．

主なア ミ ノ酸は ，タ ン パ ク質系の ア ミ ノ酸で ある ア ス

パ ラ ギ ン 酸，グル タ ミ ン 酸，ア ラ ニ ン ，ア ル ギ ニ ン で ，

こ れ ら の ア ミ ノ 酸量 は 遊 離 ア ミ ノ 酸総量 の 64．7 −

78．3％ で あ っ た．特に ，ア ル ギ ニ ン含量が遊離ア ミ ノ

酸 総 量 の 27．0〜57．1％ で 高値 で あ っ た ．ま た
， 大 豆

の 品種 に よ る遊離 ア ミ ノ 酸総量 の 違 い は
， ア ル ギ ニ ン

含量 の 違 い に起 因 した．

　遊離ア ミ ノ 酸総量や ア ル ギ ニ ン 含量は，黄大豆 に 比

べ 黒大豆 で 高値で あ っ た が 青大豆 で は低値で あ っ た ．

こ れ ら の 結果 ，試料数が 少ない の で 問題 点 もある が ，

大豆 の 色調 の 違 い と遊 離 ア ミ ノ 酸総量 との 関係 も推 察

され る．大 豆 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 を測 定 した報告は少 な

い
1’）

が ，榎 らが 打 ち豆 の 煮汁 や 水抽出液に は ア ル ギ ニ

ン，ア ス パ ラ ギ ン ，シ ス チ ン ， γ
一ア ミ ノ酪酸 な ど が

高値 で ある こ とを明 らか に しだ
51
．

　本 実験 で 大 豆 の 遊 離ア ミ ノ 酸を分析 したチ ャ
ー

トの

一
部を Fig．1 に示 した．こ れ ら の 結果，分析開始 43〜

45 分の 間 に 通 常 シ ス チ ン 区分 が 検出 さ れ た が
，

そ の

近 くに未知 の 大 きな ピー
クが 検出 された．こ の よ うな

ピー
クは 9種 全 て の 大豆 で検出 された．大豆 抽出液 と

ア ミ ノ 酸定量標準液 （和光純薬） の 混合液 を分析 し た

チ ャ
ー トの

一
部を Fig．2 に示 し た ．大豆抽出液の 未知

の ピーク は ，バ リ ン と シ ス チ ン の 中間 で ，シ ス チ ン よ

り 30秒前 で 検出 され，未知 の ピー
ク は シ ス チ ン の ピ

ー
ク とは異 な る ア ミ ノ 酸 の ピー

ク と推察され る．今後

詳細 な検討 が 必要 で あ る ．

　（3） 水浸 漬大豆 の 遊離 ア ミ ノ酸組 成

　水 （水 温 20℃）浸 漬大 豆 の 遊 離 ア ミ ノ 酸組 成 を乾

物 100g 当た りで Table 　2，微温湯 （水温 40℃ ）浸漬

大豆 の 遊離 ア ミ ノ酸組成 を乾物 100g 当だ りで Table

3 に 示 し た ．大 豆 を 1 時 間水浸 漬後 4 時間放 置 し た 結

32 （1198）
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Table　L　Free　amino 　acid　composition 　of 　soybeans （mg ／IOO　g　dry　matter 　basis）

Variety
　 　 　 　 　 　 　 　 　 Tohoku
Hozon 　4°　 ］“ ntemidori
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 133Hikariguro

　 Tachinagaha
　 　 　 　 　 　 　 　 Tehoku 　 Tohoku
Suzu｝Mtaka 　 Kosuzu
　 　 　 　 　 　 　 　 　 135 　 　　 139

Aspartic　acid 　　　　　　　　　39．8

Threonine 　　　　　　　　　 L7

Serine　　　　　　　　　　　　　　　1．9
Glutamic　acid 　　　　　　 30．2

Glycine　　　　　　　　　　　8，8

Alanine 　　　　　　　　　　　　　 l8．3

Valine　　　　　　　　　　　　　　　　3．3

Methienine　 　 　 　 　 　 　 2．7

1soleucine　　　　　　　　　　　　2．3

Leucine　　　　　　　　　　　　　2．2

Tyresine 　　　　　　　　　　　　1．5

Phenylalanine　　　　　　　　　　2．5

Lysine　 　 　 　 　 　 5，5

Histidine　　　　　　　　　　　　3．O

Arginine 　　　　　　　　　lO6．4

PrQline　　　　　　　　　　　Tr

Taurine　　　　　　　　　　　　Tr

Phosphoserine 　　　　　　　　U ．〜｝

α一Amino 　adipic 　 acid 　　　　l4．　l

t3
−Alanine 　　　　　　　　　　　　l．7

γ
一Amjnobutyric 　acid 　　　 4、4

EthanQI　amine 　　　　　　　　　l．4

0rniしhine　　　　　　　　　　　　　O．7

911873890084952

　

4685975

翫

La

阻

且

既

3a3

，

a

−。

46260

賢

27113410

389910S53675870

　

708695

°
　°
　°
　、
　・
　7
　鹽
　，
　9
　p
　

　

　

　

　

　

r

「

6641038123344332561973TT1813131231　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

3

33135309440892917804592625877533434824434057215

　

　
312

　

　

　

　

　

　

11

　

　
1

粟

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

2

472373236007695

　

8157039

阻

34

。

姐

乳

肱

44343461010

賢

よ

8。

几

4820

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

2

946009416585965

　

　
783078

鉱

a
λ

狙

n

翫

43a4

翫

臥

乳

。

跪

賢

野

2666

−

。

54．0　　　　　41 ．2　　　　　50．7
2．3　　　　2．5　　　 3，6
2．8　　　 2、9　　　 3．8
27．4　　 　36．4　 　 　36，8

9．8　　　 14．4　　　 15．0
20，9 　　　23，2 　　　22，0
3．8 　　　 4．3　　　　5．1

3，6 　　　　2．9　　　　4．6

3．0　　　　 2．8　　　　 3．8

3．5 　　　　3，4 　　　　4、0
3．5 　 　 　 L8 　 　 　 1．8

2．0　　　　 3．5　　　　 5．3

4．7 　 　 　 9．5 　 　 　 8．7

5，9　　　　7．0　　　 亜1．8

110．4 　　 154．5　　230、2
Tr　 　　 Tr　 　　 Tr

Tr 　 　 　 Tr 　 　 　 　 2，2

11．6　　 　 12．4　 　　 7．8

13．O 　 　　l6．2 　　 　 2．2

6．1　　 　 5．8 　　　 4，0

9．4 　　 　 5，9 　　 　 7，5

　 1．S　 　　 2．2 　　 　 1．9

0．5 　　　 0．9 　　　　1、0

Total　amino 　acids 264．2 222、8653 ．4456 ．9 424．7 345．0300 ．0　　 353．7　　 433，8

ゆBh 厘e　soybeal1 ＃4　preserved 　by　Fukushima　Prefecture 　Agricultural　Experirnent　Staしion．　Tr ： Lrace ．

4 日一

4slse

≡

6e≡

E・s：

Fig． 1． Chromatogram 　of　 free　amino 　acids 　in

　 soybeans

果 ， 遊 離ア ミ ノ 酸総 量 は 506，7〜1．435．9mg ／100　g，

主 な ア ミ ノ 酸は グ ル タ ミ ン 酸，グ リ シ ン ，ア ラ ニ ン ，

ア ル ギ ニ ン ， γ
一ア ミ ノ 酪酸 で あ っ た ．大豆 の 水浸 漬

に よ っ て，実験 に 用 い た 9 種の 大豆 全 て で ，ア ス パ ラ

ギ ン 酸が減 少 しグ ル タ ミ ン 酸 の 増加が 顕著で あ っ た．

また， γ
一ア ミ ノ酪 酸は 6．2−− 17．3倍 に増加 し た ．大

豆の 調理加工前の 水浸漬処 理 に よ っ て ， 呈 味成分の 一

つ で ある遊離ア ミ ノ酸が増加 し，大豆 の 呈 味 に も影響

を もた らす こ と が 推察 さ れ る ，

　微温 湯浸漬 後 4 時 間放置 した大豆 の 遊離 ア ミ ノ酸総

量 は
，
565．7〜1．523．6mg ／100　g で ，微温 湯浸漬に よ

っ て 遊 離 ア ミ ノ酸総 量は 2．1〜2．9 倍 とな り，
ア ス パ

ラ ギ ン 酸 ，グル タ ミ ン 酸以 外の 全て の ア ミ ノ 酸が増加

した ．特に γ
一ア ミ ノ 酪酸 の 増 加 は 顕著 で

，
黒大 豆 の

光 黒 中 に 218．9mg ／100　g，黄 大豆 の 東 北 135 号 は

205．2mg ／100　g で 高値で あ っ た．

　水浸濆 や 微 温湯浸 潰 に よ っ て 大豆 中 の 遊離 ア ミ ノ 酸

の 増加は，推論の 域 を出 な い が ，大 豆 の プ ロ テ ア
ー

ゼ

が 活性化 し
，

一部の タ ン パ ク 質 が分解 した結果 と椎 察

され る．また，大豆 の 水や 微温湯の 浸漬に よ っ て γ
一

ア ミ ノ 酪酸が 増加 し，特 に 40℃ の 微温 湯浸 漬 に よ っ

て 顕 著で あ っ た． γ
一
ア ミ ノ 酪酸 は ，グ ル タ ミ ン 酸 が

グ ル タ ミ ン 酸脱炭酸酵素に よ り脱炭酸 され る こ とに よ

っ て 生 成 させ る こ と が 知 ら れ て い る
ls］17）．し たが っ て ，
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珂g．2． Chromatogram 　of 　mixture 　of
’
a　standard 　amino 　acid 　solution

　　　 （しype 　 B　 and 　 type　 AN −II，　 Wako ） and 　 free　 amino 　 acids 　 in

　　 　 soybeans

Table　2，　 Free　amino 　acid 　composition 　of　soybeans 　soaked 　in　ivater 　at　20℃ 〔mg ／ユ00　g　dry　matter 　basis）

Variety Hozon 　4°
　 　 　 　 　 Tohoku
I“ ete πidori
　 　 　 　 　 　 l33Hikariguro

　 Tachinagaha 　 Suzuyuta 礎（a
　 　 　 Tohoku 　 Tohoku
Kosuzu
　 　 　 　 l35 　 　　 139

Aspartic　acid

Threonine

SerineGIUtamic
　acid

G 置ycineA
且anineVa

［ineMethionine

Isoleucine

．LeucineTyrosinePhenylaLanine

LysineHistidineArglnlneProlineTaurinePhosphoserine

α
一Amino 　adipic 　acid

J？
−Alalline

γ
一Aminobutyric　acid

Ethanol 　amine

Ornithine

0976965674727248
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r
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r

879462130103581318218388T1422984130　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

1

5732978190523966

　

246546

6329073371364441r70689251213511　

　

　

　

　

　

　

　

　

111D

乙

321

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

T2317

　

　

　

1
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

8

9566668353612345

　

536736

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

r

9101349274314141014292728159614T16191318141　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

3
　

　

　

　

　

　

　

1

8026631340532858

　

605304

．
　．
　−
　．
　．
　−
　．
　．
　．
　．
　．
　．
　．
　．
　鹽
　鹽
r

319139929471110687121722104T19251154131　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

4

9779923828038070

　

946510

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

r

188132721431387910131914178T20361438151　

　

　

1
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

2

26．0　　　　　5．9　　　　41．8

　 7，0　　　　16．0　　　　 8，5

　 9，3　　　　19．8　　　　12，6
86．5　　　　99．8　　　　97．S
28．2　　　　26．1　　　　 29、0
42 ．3　　　 39．9　　　 47，9

　 9．9　　　　19，l　　　　l2．0
12．7　　　　15．9　　　　12，5

　 6．重　　　　　9．5　　　　　7、0

　 8．2　　　　15．6　　　　　9．9
10．9　　　22．9　　　　9．3
互5．9　　　　22．O　　　　l7、4
16．4　　　　　36．1　　　　　20．4
皇4．O　　　　l3．0　　　　23．3

250 、2　　　242．2　　　428．2
　 4．0 　　　12、2　　　 8，9
Tr 　　 　　 Tr 　　　　 Tr

正4．4　　　　11．1　　　　15．0
24．5 　　　30．8　　　　5，2

　 7．6 　　　10，5　　　10．3

58，6　　　　102．1　　　　 46．9

17．9　　　　15．2　　　　18、1

　 0．9 　　　 L5 　　　 L2

Total 　amino 　acids 577 ．5 506．7　　　　ユ，435 ．9　　　　903 ，8 866．2 682．7671 ．5　　　 787，2　　　883．2
拿Blue　soybean ＃4　preserved 　by　Fukushima　Prefec しure 　Agricultur詛 Experiment 　Station．Tr二trace．

本実験 で の 水 浸 漬や 微温湯浸漬 に よ っ て 大豆 中の γ
一

ア ミ ノ酪酸の 増加 もグ ル タ ミ ン 酸 脱 炭酸酵 素 の 作用 に

よ る と推察 さ れ る ．Saikusaら
18）

は
， 加 水 条件 下 で 米

粒 中 の グ ル タ ミ ン 酸 を大 量 ，か つ 急 速 に γ
一
ア ミ ノ 酪

酸 へ 変換 さ れ る こ と を明 らか に し， γ
一ア ミ ノ 酪酸生

成の た め の 至 適温 度は 30〜50℃ で ，特 に 40℃ で 最 も

γ
一
ア ミ ノ 酪酸 の 生成 が大 で あ る こ とを明ら か に した ，

本実 験 の 結果，40℃ の 微温 湯 浸漬 し た 大豆 の γ
一ア ミ

ノ 酪酸が大 豆 の 12．4 倍〜34．8 倍に増加 した 原 因は ，

グ ル タ ミ ン 酸か ら γ
一
ア ミ ノ 酪 酸 へ 転換 の た め の 適 温

34 （1200）
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Table　3．　 Free　amino 　acid 　composition 　of　soybeans 　soaked 　in　water 　at　40℃ （mg ！lOO 　g　dry 　matter 　basis）

Variety
　 　 　 　 　 　 　 　 　 Tohoku
Hozon 　4 ．

　　1し、ntentidori
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 133Hikariguro

　 Tachinagaha
　 　 　 　 　 　 　 　 Tohoku 　 Tohoku
Suzuyutaka　 Kosuzu
　 　 　 　 　 　 　 　 　 135　 　　 亘39

Aspartic　acid 　　　　　　　　　　　4．9
Threonine　　　　　　　　　n ．6
Serine 　　　　　　　　　　　　　 l3，9

G ［utamic 　acid 　　　　　　　　　　29，3

Glycine　　　　　　　　　　　　　　　　22．3

A 且anine 　　　　　　　　　　　　 l9，6
V 〜」line　　　　　　　　　　　　　　ll．6
MeLhiQnine 　 　 　 　 　 　　 5，0

lsoleucine　　　　　　　　　　　 5．l

Leし1ciTle　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　@7＿　

T｝ Tosine 　　　　　　　　　　　 　21．

Phenv 且alanine 　　　　　　　 　20．

Lysine 　　　　　　　　　　　　　　　22．

Histidine　　　　　　　　　 　8．
Arginine 　 　　 　　 　 　210．

Proline 　　　　　　　　　　　　 　9．

Taurine 　　　　　　　　　　 　T

Phosphoserine 　　　　　　　 　19．
α一 A匸nino　adipic　 aCld 　　　　25．
β・Alalline　　　　　　　　 　7．
γ一 AminQbu 寧ic　acid 　　　l32．
Eしhanol 　arnine 　　　　　　　　 　l3．

0rnithine 　　　　　　　　　　O，

212662732600762

弓

　

23445

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

21313182017142081027272692811T1318103914　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

6619830590255204

　

89377

125064800497S962r85259225133812111123721T22410752264370714155

　

44

亙

98

995511184h561220rO93S7　

1223421124342432Tll121

0856545449510898

　

02862

41318242535152391019202722119T1721156016　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

1527268585850881

　

90240

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

3172141192119211014312836141915T2030167414　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

2

　

　

　

　

　

　

　

　8．6　　　　　6，9　　 　5．

16．0　　　　　34、1　　　互5．

1S．8　　　 　34，1　　 　璽7．

12．9 　　　　60，3 　 　25．

21．8　　　 　28．7　　　19．
41．1　　　　　28．3　　　　33．

14．9　　 　33．2　 　16．

　8．3 　　　　23．2 　 　15，

10．O 　　　　l7．9 　　　8．

13、8 　　 　27．O 　 　ll．

27．3 　　 　42．4 　 　2L

26．8　　　　　38．D　　 　25．

30．6　　　　　　57．1　　　　29，

19．5　　　 　21．3　　　22，

230．1　　　 　255．5　　　402，

12．8　　　　26．1　　　10，

Tr 　　 　Tr 　　 　T

21．9 　　　　35．8 　 　45、

23．0　　　　　27．2　　　　2．

13．5　　　　　14．3　　　　9．

166 ．1　　　　205．2　　　153．

20．4　　　　 　16．0　　　　ユ3．

　1，3 　　　 　 L9 　　 　1．

TQta1　a、　 mino　 acid 622 ． 565 ．7　　　　1 ，523．6　　　1，107． 924． 793． 759．5　　　1，034．5　　　907．

゜BIUe　SOyl）ean ＃4　preServed 　by　Fukushima 　Pre「eCUlre 　AgriCUILUral　ExperimenL 　StatiOn．Tr ：traCe

で あ っ た ことに起 因 すると 推察 さ れ

． 　 γ 一 アミ ノ酪酸 は，血圧上昇抑 制作用 を 有 す

こ と が 確 認 さ
れて いる 191 ．

ま
た ， γ 一ア ミノ酪酸

積 脱 脂 コ メ胚 芽が 抑 う つ，イ ライラ ， 不定愁訴の

律神 経障 害 の改 善に 高い効
果を 示

す報告！ °， ， 嫌 気

条 件 で イ
ン キ ュ ベ ー トする こと に

より 製 造 した γ

アミノ酪 酸 を 蓄積さ せ た 日 本 茶 投与 に よって ラ ッ

の 血 圧 を正 常 レ
ベルに

維持
す
る 報 告 21j ， γ 一 ア ミ

酪酸富化クロレラ が血
圧上

昇 を抑制 する

告 2M な ど が ある， 　 し た が
っ
て ， 機能性 の面 か

γ 一 ア ミノ 酪 酸を 富 化 さ せ る方 法 が検 討 さ れ ，

を
嫌気的

に発酵 さ せ る方 法 ！ 3P ， 大豆 もや
しを 炭

酸ガス

処理する 方 法 L ”：
，玄米

を高圧 処理 す る 方法

’などが 報 告さ れてい る， 　 本実験の結果 ， 大 豆 を

浸漬や微 温 湯 浸漬に よ っ て， 呈 味成分であ る遊離

ミ ノ
酸

が 増 加 し， 機能性 を 有 す る γ一 アミ ノ 酪酸

富化でき ること が示唆され た ． 今 後， 大
豆
を 調 理

た場合 の遊離アミ ノ酸 や γ

アミノ 酪酸

動向 を 検討 し たい． 　4 ．要 　　約 　大 豆9
種 （青 大豆2 ，黒大 豆 2 ，黄 大 豆5 ） を用 い ，水（

温 20 ℃）と微温湯（ 水温40 ℃） 1 時 間浸 潰 し た

， 4 時間室 温 （ 2

氏 j に 放 置 し 遊 離 ア ミノ 酸 の変動を調べた． 　大 豆の遊離ア

ノ 酸総 量は， 222 ． 8 〜 653 ． 4mg ／ 100

（ 大豆 乾 物 中 〉 であっ た ． 主 な ア ミノ酸 は ア ル ギ ニ

刀 C グ ル タ ミ ン 酸 ， ア ス パ ラギン 酸 ，アラニンで，特 に

ル ギ ニン

遊 離アミ ノ酸 総 量 の 27 ， 0 〜 57 ．1％で あった． 　水

漬 大豆の遊離アミ ノ酸総 量は ，506 ， 7 〜 1 ， 435 ．9

mg ／ 100 　 g （大 豆乾物中 ）で， 大 豆 の 遊 離ア ミ

酸 総 量 に
比

べ 約 2 倍 に 増 加 し た
．

特 に ， ア ル ギ ニ

，グル タ

ン 酸 ， 7 一 ア ミ ノ 酪 酸 が 増 加 し ， ア ス パ ラギン酸

減少した． 　 微温湯浸漬大豆 の遊離 アミ ノ酸総 量は 565 ． 7 〜

1 ， 523 ． 6mg ／ 100 　 g （ 大 豆 乾 物 中 ）
で大

の種類によっ て差

見られ
た
．主 な ア ミ ノ 酸 は アル ギニンと γ 一 ア （1201 ）
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ミ ノ 酪酸で あ っ た．

　以上 の 結果，大豆 の 水や 微温湯の 浸漬に よ っ て，呈

味性 物 質で あ る 遊離 ア ミ ノ酸が 増 加 し
， さ ら に 機能性

物 質 の
一

つ で あ る γ
一
ア ミ ノ 酪 酸 が増 加 す る こ とが 示

唆 された．
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