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Cheese　 whey 　has　 gained 　attcntion ヨ s　 a　protein 　 source 　in　 various 　food
industrics 　 including 　fullctional　foods，　infant　formulas，　 and 　bakery，
However 、　 whey 　protejn 　 a飢 igenicity　is　frequently　 observed 　in　infancy．
〔｝ne 　 Df しhe 　 common 　 means 　 to　 rcduce 　 whey 　 protein 　 antigenicity 　is
enzymatic 　hydrolysis 　 of 　its　 malDr 　proteins 　 such 　as 　alpha 一

且acta 且bumin ，
beta−lactoglobulin，　and 　an ヒigellic　caseins ．　 Recently ，　we 　 have 　purificd　an

acid 　proteinas 巳 （MpuAP ）form 　tVonascus 　putpureus　 with 　 higher 　 substratc

specifici 亡y　 towards 　miTk 　prQtcins ，　 In　this　 study ，　 we 　 repor 亡 apphcation

of 　the 　 pur 浦 ed 　MpuAP 　for　 iowering 　 whey 　 protcin 　 antigenicity ，
Antigenicity　Qf 　wbey 　protein 　llydrolysates（WPID 　prepared 　by　MpuAP ，
pepsin ，　trypsin，　and 　their　combinations 　were 　evaluated 　by　the　method 　of

inhibition−ELISA ．　 Antigenicity　of 　WPII　was 　corre ］ated 　with 　degree　of 　the

hydrolysis 　of 　whey 　protein　by　MpuAP ．　 The　combination りf　both　MpuAP
and 　pepsin 　 was 　shown 　to　be 　conlplctcly 　removing 　the　allergic　proteins 　in
tricine−SDS −PAGE ．　And 　it　was 　aTso 　observed 　the 且owest 　inhibition　of 　rabbit −
antiserum 　compared 　to　other 　individual　e冂zymeS 、　 Since 　there　were 　no 　small

pcptides 　could 　be　 seen 　in　tricine−SDS −PAGE 　and 　thc　lowcst 　antigenicity

c）bservcd　in　the　way 　of 　MpuAP −trypsin 　combination ，　it　wDuld 　be　an

ef 　clellt 　method 　for　the　preparation　of 　hypoallergic　milk 　WH 　avoiding 　tlle

ultrafiltration、

Production 　oflow 　antigenic 　whey 　protein 　hydrolysates 　using

an 　acid 　proteinase 　puri 且 ed 　frorn 　llfenaseuspu ηpureus

　OLukshrnal1　Ni且anthal ，Toyokawa 　Yoichi1，Tachibana 　Shlnjiro2，
　 YaSuda　Masaaki2
　〔

1Grad ．　School　ofAgric ．，KagDshimaUniv ．，tDcpt ．　Biosci，　Bio しcchnoL ，Univ．
　 o 「thc　RyukyuSI

Key 　 werds 　lifvnascuspurpureu ．r，acid 　protcinase，whey 　protcins，antigcnicity

3P−1166　　 米 タ ンパ ク質 由来 CH ペ プチ ドの 口 腔 細菌 に対

　　　　　　　す る抗菌作用とそ の 機構の 解明

　　　　　　 ○谷 口 正 之
1，：’3，高 橋 信輝

L

，高柳 智博
1

，武井 教展
2

，
　　　　　　 落合 秋人

1
，田 中 孝明

L，2’R
　　　　　　 （

L
新 潟 大 ・自然研 ，2 新 潟大・VBL 、a 新潟 大・FSC ）

【目的】近年，従来 の 抗生 物質に 対 して 耐性を 有す る有害菌の 増加 に 伴っ
て 、新 しい 治療薬 や機能性 食品素材と して 抗菌ペ プチ ドが関心 を集め て い

る。そ こ で 本研究 で は、代 衷的な 口 腔細菌で あ る歯周 病菌 に対す る米 タ ン

パ ク 質 由来CH ペ プ チ ドの 抗菌作用とその 作用機溝の 解明を 目的と した。
【実験 万法 】 本研 究で は ．口 腔 細菌 と して 主 に 歯周 病菌 PorPfp’romonas

gingittalis　JCM 　8525 を 使 用 した 。抗 菌 ペ プ チ ド と して 、米 の Cyanate

hydrataseの 12残 基 の ア ミノ酸か ら な る部分配列CH （14−25）を 合成 した 。ま

た ．ア ミノ酸 残 基 を除 去 した ペ プ チ ドお よ び ア ラ ニン で 置換 した ペ プ チ ド

を 合 成 した ．抗 菌活 性 は，生菌 に 由来 す るATP の 発光 強度 を測定す る こ と

に よ 一．て評価 した 。ま た，ペ プチ ドの細 胞 膜 へ の作 用 は，diSC3−5を用 いた

細胞 膜脱分 極 ア ッ セ イとべ シ クル か ら のCalceinの放 出 ア ッ セ イに よ って検

討 した．
【結果】 ペ プチ ドCH （14

−25 ）は 歯周 病 菌に 対 して 抗菌活性 を 示 した 。ま

た ，N一お よびC一末端残基 はそれぞれ抗菌活性 に寄与 して い る こ と がわ か っ
た 。さ ら に，CH ペ プ チ ドは 細菌膜 に 作用 して 細胞 死 を引 き起 こ す可能性

が 高い こ とが 示 唆 され た 。
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【目的】歯周病 は 、成入 の8割 以上 が 罹患 して い る 代表 的 な歯科疾 患の
一

種 で あ り、そ の 予 防法 と治 療法の 開発が 急務で ある．．・
方 で、米 の タ ン パ

ク 質に 関す る 栄養学的な研究は 行わ れ て い るが、生理 活性 を示す タ ンパ ク

質 やペ プチ ドに 関す る報告 は 少な い 。本研究で は、歯周 病菌P吻   ρ脚 册 ∫

gibPtvatisに 対す る抗菌活性を示す米 タ ン パ ク 質成 分を探索 し、その 同定を試

み た 。
【方 法 と結 果 】 破 砕米 に 10倍 量 の 純水 を加 え て 懸 濁 し、撹拌 す る こ とに

よ って 米抽 出液 を調 製 した 。抗 菌 活 性 は 、生 菌 に 由 来 す るATP の 発光 強度

を測 定する こ とに よ って 評 価 した 。抽 出液 か ら各 種 イオ ン 交換 ク ロ マ トグ

ラ フ ィ
ーお よ び ゲ ル 濾過ク ロ マ トグ ラ フ ィ

ーな ど に よ って 抗菌 タ ンパ ク質

の 精製を行 った。そ の 結果、タ ンパ ク質濃度が 80ugtm1 の粗精製画分 に P．
9ingivat‘s　JCM 　8ro25の 増殖を阻害する 活性を見 出 した 。ま た 、本画 分 をSDS一
電気泳動を 用 い て 分析 した結果、分子 質暑20−30kDa 程度 の タ ン パ ク 質が

存在す るこ とが示 唆された。現在、MALDI 　TOF ／MS とプロ テ イン シ ーケ

ン サ ーな ど を用 い て 当該タ ンパ ク 質 の 同定 を試 みて い るe
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（目的）

咋今の 食品表 示偽 装事 件な どに よ り、消費者の 安全 ・安心意識 は ます ます

高 ま って い る。ま た、大麦焼酎業界に お い て も大麦輸入制度の 変 更で 大麦

流 通 の 臼由度 が増 した こ とか ら、品 質保証の 観点か ら も原料の 産地 や 品種

の証 明 は重要 で あ る と考 え て い る．我 々 は これ まで にDNA マ
ーカ ーを 用 い

た 国内 ・外国 産大麦 の 品種判別 に っ い て 報告 し た
D。今 回 は 前報 にて 確 立

した技術をふ まえ、国内で の流通実績 があり
一

般的 に焼酎醸造に用 い られ る

代表的な外 国産二 条大麦に 対 して 、よ り詳細な検証を行ったので 報告す る。
（方法

・
結果）

焼 酎製 造 に 用 い られ る 代衷 的な 大麦5晶種 （Metcalfe ，　Schooner ，　Stirling，
Baudin，　Flagship）を半IJ別 対象サ ン プル と した e 前報に 某つ ぎ、改 良CTAB

法 を用 い てDNA 抽 出 を行った。得 ら れ た DNA を 鋳型 と して 、3種 類の ETS

プラ イ マ
ーを 用 い て PCR を 行レ丶 増 幅産 物 の 電 気泳動 パ タ

ー
ン を 確 認 し

た ．ま た、同
．．．・

大 麦 晶 種 に つ いて 、年度 別あ る い は産地 別 サ ン プ ル に っ い

て も並 行 して 同様 の試 験 を 行 い、品 種 判 別 の 有 効 性 を 確 認 した e 現在 、簡

便性 を よ り高め、品 質管理 レベ ル で も 容 易 に利 用 可 能 な方 法 の 開 発と 確立

を目指 して い る。
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