
将来の食糧資源の確保と利用に関する研究

研究分担者
堀津圭佑，神野節子，宇高京子，木元孝一

Horitsu　Keisuke，　Kanno　Setsuko，　Udaka　Kyoko，　Kimoto　Koichi

　第1次project　teamの研究終了時にあたり

　本学の長い歴史のなかで生活科学研究所設置

以来，project　teamが初めて発足したのは昭和

57年秋であった。当時研究希望者が学内公募さ

れ8名が名乗り，そのうちから研究に共通性の

ある4名が本teamを結成し研究を開始した。

本teamは各研究分担者の業績・当該研究設備

・priolityの尊重｛業績判定時にあたり，分担

者自らが実験を行なう（実験精度・研究方法な

ど），分担区分の明確さ｝を考慮した｛過去，文

部省科学研究費による試験研究の班長・分担者，

総合研究の責任者・分担者，各個研究の研究者

としての経験からしてこれらの点は非常に重要

であり，高率的成果には適切でもある｝。昭和

57年度は準備期間ということであったが研究は

上記の取決めの下できちんと行なわれた。昭和

58年度には他のproject　teamも発足し，第

1次project　teamの研究成果のまとめの時が

早くもきた次第である。

　本No．1project　teamは次の通りである。

　将来の食糧資源の確保と利用に関する研究

1．食糧資源の適切な貯蔵・保蔵に対する化学

的改良，又新たな食品加工法に関する研究

　　研究分担者　　　　　　　　堀津圭佑

2．未来食およびエネルギー源となるセルP一

ス分解菌の研究

　　研究分担者

3

4

　　　　　　　　　　　　神野節子

大豆貯蔵蛋白質に関する研究

研究分担者　　　　　　　　宇高京子

南極産オキアミの自己消化に関する研究

研究分担者　　　　　　　　木元孝一

　上記の研究分担者につき研究成果の発表は次

の通りである。

・東京家政大学生活科学研究所報告　第7集

　堀津圭佑　食糧資源の適切な貯蔵・保蔵に対

する化学的改良，又新たな食品加工法に関する

研究（第1の1報）

　宇高京子　大豆蛋白質に関する研究（第一報）

免疫化学的手法によるグリシニソ合成ポリゾー

ムの分離

。東京家政大学生活科学研究所報告　第8集

　堀津圭佑　食糧資源の適切な貯蔵・保蔵に対

する化学的改良，又新たな食品加工法に関する

研究（第1の2報）

　神野節子　セルロース分解微生物について．

　木元孝一　将来の食糧資源の確保に関する研

究

　他方，学会発表について

　堀津圭佑　細胞群準位における分光学的およ

び化学的研究　1．　植物体の長期貯蔵適合要素
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との関係（日本農芸化学会関西支部60．12．　14）

　一方，東京家政大学生活科学研究所報告　第

9報に投稿中の成果は次の通りである。

　堀津圭佑　食糧資源の適切な貯蔵・保蔵に対

する化学的改良，又新たな食品加工法に関する

研究（第2報）

　宇高京子　大豆蛋白質に関する研究（第二報）

一グリシニンポリゾーム抗原抗体複合物からの

mRNAの分離一
　木元孝一　南極産オキアミの食糧化に関する

研究

　他方，学会関係発表予定について

　神野節子・土居則子・堀津圭佑・宇高京子

食品の保蔵に関する研究（第1報）鶏肉（ささ

み）の保蔵温度と細菌の消毒について｛日本家

政学会｝。（堀津圭佑は日本家政学会非会員につ

き3月3日削除）

　Project　team発足当初，研究成果は第1次

project　team研究期間（3年間，本No．・1

project　teamは3．3年間）に1回team　mem・

ber　1人が発表するという義務であった。しか

し本project　teamは研究分担者本人が明確に

実験を行なうことにより実験準位の保持・共通

目的達成という自発的制約により年1回team

member　1人が発表するべきということとな

り，さらに学会発表を目標におくという研究者

本来の姿になった（実際にはこの制約を遙かに

越えた上記の多大の成果を上げえたが困難であ

った）。これは当然の形であるが本学の研究条

件下では困難である。他方，高効率の研究体制

であるが，研究条件の律速を全学的に考え，生活

科学研究所すなわち大学院設置（他大学では博

士課程の設置をみている）の母体として研究業

績基盤を着実に積重ねねばならない。本pro・

ject　teamは本学の研究条件下で研究分担者の

priolity尊重という当然の形で発足したもので

多縮重となったが，これの連続は過重のための

縮重のない形で行なうことを2年目から3年目

にかけ研究計画打合せを研究ゼミを含め14回以

上行ない研究の進展を計った。すなわち上記の

通り数年間で各分担研究に成果が上がり当初の

一次的目標に達したので，それらの成果をひと

まとめにし，さらにそれらを土台として研究を

進展させようとした（当然の成行として）。しか

し，本学研究施設では研究が不可能で学外施設

を借用（共同研究体制）せざるをえないという

ことで今夏以来，借用先（株）日軽技研の研究施

設を確認し研究計画打合をしたが，先方条件の

優先性と本学授業体制維持などで研究期間が昭

和60年10月末～11月初，12月初～12月中旬，12

月中旬～12月末（ここまでは先方の都合で実施

できず），翌年1月6～10日（先方）｛11～12月

基礎・対照実験終了，1月4日（本学）｝，13，

14日（先方），20，21日（先方），22日以降（本

学），2月中～下旬（先方，予定）というわけ

で日定は遅れ混乱したが，第1次project　team

成果報告締切日までなんとか成果をまとめ上

げ，その成果の一部を日本家政学会の発表申込

（1月末日締切）にやっと苛酷過労の下でこぎつ

けた。この研究は氷温貯蔵における微生物の発

育および品質の組織学的・化学的変化を目標に

おいて，いくつかの未研究部分（非常に重要で

あるが研究の遂行上，手掛けねばならぬム方，

また基本的価値・取扱いの問題に対処する）を

検討するもので，すでにいくつかの成果をえ

た。また，貯蔵については学長の期待もあり，

かなり研究進展に無理があった一方，木元研究

分担者は実験期間のずれで学生部，筑波大学実

験のため本期間には不参加で，土居則子次年次

研究分担予定者の参加をえた。借用研究｛氷温

貯蔵庫500万円，K値測定装置200万円，組織

低温観察装置300万円は目下設置不可能でも学

会発表には不可欠で，間接経費（交通費など）

もかさむが資金的に無理を生じない｝にも幾重

の困難がある一方，直接研究経費も高額で今後

研究の条件の急速な改善を経費節減の工夫念頭

の下で研究水準維持のたφ自発的に求めざるを

えない次第である。今回は低温期（冬期間）貯

蔵で一応対照区的意味を有する一方，次回計画
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の高温期（夏期間，梅雨期間中の貯蔵も十分な

意味がある）貯蔵も少なくとも等条件で比較検

討の必要がある。なお，（株）日軽技研の所在地

は静岡県蒲原郡蒲原町蒲原1－34－1で氷温冷蔵庫

の開発設計製作者である。

　実験試料　A　鶏肉ささみ7羽分滅菌状態で

各個体より分離（板橋区）これを「生」と「蒸」

（蒸器加温10分）に2区分，B　鶏肉ささみ5

羽分「生」市販（蒲原町）の計3区分

　貯蔵条件　1　普通冷蔵庫　約5℃，H　氷

温貯蔵庫　約一一〇．5～－1℃，皿　冷蔵庫の冷凍

室約一一18℃．

　微生物生育試験　大腸菌，ブドウ球菌，セレ

ウス菌，ウエルシ．ユ菌，サルモネラ菌，カンピ

ロパクター菌。なお，定性・定量試験を実施。

　組織学的観察　ホルマリン固定法（当初は凍

結法による計画であった）

　化学的測定　A）K値の測定，B）たん白質

の成分分析

　成果の一部は日本家政学会で発表予定。

1．食糧資源の適切な貯蔵・保蔵に対する

　　化学的改良，又新たな食品加工法に関

　　する研究（第2報）

　　　　　　　　　研究分担者　堀津圭佑

序　言

　本学の生活科学研究所は大学院設置の母体と

いう基本構想の上に成立っており，一面には独

創的学術研究と他面には社会関連的応用研究の

兼ね備えが要求されることは関係者は容易に理

解されよう。この実現は難問に属するがこれを

満さねば適切な研究課題・研究成果にはなりえ

ない。このような考えの具象化として，本研究

課題を設定した。それに対し看点，表現をかえ

（根本は不変）てみたとき，今回は細胞群準位

における分光学的および化学的研究なる一連の

目的集合をまず設定し，次に植物体の長期貯蔵

適合要素との関係なる部分集合を設定し，今後

その部分集合を増加し，最終的には全集合（目

的集合）になさしめんとするものである。この

目的集合は本研究課題の部分集合的位置にあ

る。一事物の現象は多くの部分の現象として見

ていく一一方，さらに根本的には集合と補集合が

その存在を規定するという基礎的思考に端を発

しているもので，今後本研究をこの思考のもと

で進展させるものである。

　貯蔵にあたり，本来は非破壊的方法でその特

性を測定し，その特性をもとにしてこそ本来の

適切な貯蔵法や貯蔵期間の設定が可能となる。

破壊的方法ではそのものは最早貯蔵不可能とい

わざるをえない。その独創的一方法として相対

密度測定を以前から行なってきた。この結果を

裏付ける他の非破壊測定法と止むをえない破壊

測定法（通常の化学的方法，これは旧型といえ

よう）を併用した。

　そこで可能の限り非破壊法で止むをえず部分

破壊法さらに破壊法を用いたが，一つには破壊

法は他の裏付けでもある。

実験および結果

　最終目標の非破壊的方法に対して現状の許す

範囲でそれに接近した。’

A）実験材料：千葉大学園芸学部附属農場産

「ふじ」，昭和59年11月収穫。沼田，標高660～

700m。

B）実験対象区分：前報1）に従い分譲全試料

114個から代表的と考えられる実験対象試料を

相対密度法（独創法）により区分化した。正常

生理生育区分（1）と異常生理生育区分（III）

の2区分として全試料のなかからこれらの代表

試料について各種測定を行なった。

C）貯蔵条件：収穫i後千葉大学園芸学部園芸学

科冷蔵庫に貯蔵（約4℃）された試料を本学へ

輸送後直ちに本学貯蔵室（0．5±O．　5°C，75±8

％RH）で8月間貯蔵し，その間各種経時的測

定を行なった。

D）重要変化（非破壊的）：貯蔵室内（O．・5±O．・5°

C）で電子天秤で測定した。

E）相対密度変化（非破壊的）：貯蔵室内で再蒸
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溜水を標準液として試料とその温度平衡状態の

維持の下で電子天秤により前報2）に従い測定し

た。基準相対密度は0．99997とした。

F）軟X線透過（非破壊的）：ソフテックスC－

60，42kV，3mA，150　sec，ソフテックス株式

会社研究部借用。縦断面・横断面につき，まず

適切照射条件を検討し，今回は代表試料21個に

ついて花托内細胞群における密度分布相異を測

定した。

G）核磁気共鳴（部品破壊的）：JEOL　GX400，

13C：400／4　MHz，　iH：400　MHz分子科学研究

所。当初非破壊的方法として過去3年にわたり

試料など諸準備した（probe　head　80　mm）が

装置の都分で最終的には部分破壊的方法にな

った。probe　head　10　mm。試料を2次変化防

止のためAr吹付下（不活性化）の雰囲気内の

氷上で試料をprobe　headに採取（種々の工夫

が必要，Arは高価で少量を要求）し，　13C

chemical　shiftを測定した。　standard　chemical

shiftの決定はD20／（D3C）2COにより可能の限

り精密に測定した。なお，acetone－d6のメ

チル基のCδ29．2ppmを使用し，試料および

他の測定（malic　acid，　glucose，　fructose，

sucrose，　pectinなど）中のずれを検索したが全

くずれはなかった。250～－50ppmと　10～

130ppmを測定した。特にpectinは積算を

over　nightで行ない，他の試料についても

14536回，1254回という種々測定条件をかえ検

索した。今回は糖を1次対象とした（今後他の

対象を漸次測定する）。次に普遍的測定（1H

chemical　shift）も参考として測定した。全試

料には敢えて測定の必要性を認めなかった。

H）Laser　Raman吸収　（非破壊的・部分破壊

的）：JEOL　JRS－400D，441．6nm，60　mV分・

子科学研究所。微量細胞群内色素成分（今回の

1次対象）の表皮層細胞群内分布相異を測定

（非破壊的）した。非水溶液系と水溶液系，

probe　head　l　mm，10℃。次に花托内細胞群中

の微量色素成分を測定した。水溶液系，10℃，

probe　head　l　mm。試料採取時2次変化防止の

ためN2吹付下（不活性化）の雰囲気内でprobe

headに採取。　probe　headに照射焦点を合せて

（種々工夫が必要）測定（部分破壊的）した。

1）近遠赤外吸収（部分破壊的）：HITACHI

270－50，4000～250　cm”1堀津研究室。花托内

細胞群成分とその重水素化成分を測定（部分破

壊的）した。薄膜法，重水素化，非水溶液系，

不飽和・飽和・過飽和あるいは乾燥状態，膜の

厚さ，面積，膜重量，水平，気相液相固相の平

衡条件など種々工夫が必要。

J）pH変化（部分破壊的）：日立一’堀場複合ガ

ラス電極。果皮下20～22mm，0．5～0℃。試

料の温度平衡時，赤道面の対称位置（採取位置

を含む）の4部位の平均値。

K）酸度変化（破壊的）：前報2）に従った。なお

1個体についてはpHと同様の部位。

L）屈折率変化，d4（部分破壊的）：前報2）に従

った。

M）糖度変化，％（部分破壊的）：前報2）に従っ

た。

N）遊離還元物質変化（破壊的）：前報2）に従っ

た。

0）全還元物質変化（破壊的）：前報2）に従っ

た。なお他に測定を試みたが次回に譲る。

考　察

A）今回対象品種を「ふじ」とした。消費者好

み，市場の動きより，糖分の多い上貯蔵性も高

いなどの点から撰んだ。

B）正常生理生育区分（1）と異常生理生育区

分（H）に相対密度法で区分した。またそれぞ

れ区分化された個体でさらに細胞群がwater

coreに属している部位と属さない部位を区分

し，成分特性を比較した。さて慣例的に（il）

と表現した点について述べると，water・coreの

発現は各生育条件に依存するが，そのうちで収

穫時期の条件が相当影響するという生成機構の

解釈が提案されている。そうすると異常生理生

育でなく正常生理生育にあるという表現になる

が・生育条件の各要素は自然現象に支配（一部
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は人為的に可能になった）される点がまだ大き

いので，上記の表現をとった。

C）貯蔵は温度・湿度・気相組成の主要因子と

個体特性に依存することを本学以前リソゴなど

農産物貯蔵の実験から強調してきた。今回は

0．5±0．5℃，75±8％RHであったが，本来か

らすると温度は細胞氷結温度より極僅少高温

（安全上），湿度は95～97％RH（品種・対象

物によるが，多くの場合適切である）が適切条

件と考えられる。上記の適切条件には目下の研

究条件では可能でない。しかし，このような貯

蔵装置の設計は以前に終了しているが購入でき

ず，必要かつ十分条件に対し現状での可能上限

条件である。他方，高感度の種々の検出器も当

然要求される・

D）測定個数が非常に多いので米国製質量・弾

性式天秤に代えて用いたが，機構上防振上良好

とは必ずしもいえず高級機種が望ましい。

E）前報2）に従ったが，（1）と（II）の区分化

は成功した。これは適切貯蔵期間の決定付けで

重要点である。この結果の裏付けが各測定項目

においてなされている。貯蔵はその個体の特性

の保持（一部は促進，一部は変化）で適切貯蔵

期間は一定期間貯蔵後の対処目的（生鮮食品か

加工食品かに2大別できる）に応じ変えねばな

らない。個体の貯蔵可能特性の単なる測定だけ

の基礎的研究では不十分で，応用研究も必要で

である点を強調したい。このような対応も十分

考慮するべきである。既報に引続き好結果をえ

た。この相対密度法は長・中・短期間貯蔵や市

場直送の適合性を把握し高位価値への維持を可

能にする一方，操作過程において除農薬や貯蔵

期間延長処理i．（本来は非必要のものであるが正

しい目的に対してのみ認める）・も可能であり，

この点は特に強調したい側

F）硬X線は過透過で軟X線を用いて細胞群に

おける密度相異と分布を測定した。（1），と

（H）の区分化の結果は琴線透過結果と一致し，

water　coreの部位も明確に検出できた。

G）当初は非破壊的方法として行なう計画で

probe　head　80　mmに適合・させてきたが装置の

都合で最終的には部分破壊的方法になり，probe

headも10　mmとなった。　（1）と（H）さら

に代表試料につきwater　coreの有無の部位に

つき，その特性を測定した。参考資料中pectin

は測定上困難が伴なったが後日測定法を改善す

る。なお，他の対照資料についても測定し，試

料特性を検討せんとする。今回は13C　chemical

shiftに主力をおいた。その一理由に1H　chem－

ical　shiftは輻榛度が非常に大きくassignment

には多大の困難があって解析は非常に複雑のた

め，普遍的意味で一部測定したし今後も必要か

と推定されるが主力は13C　chemical　shiftに

おいた。今回は今後の実験の基準となる重要性

を考慮し，assigmentも容易でない推論の下

に，非常に厳密に正確に測定した。糖のmono・

sacharide，　disaccharideの代表資料を1次対

象とし，organic　acid　1種と　pectin　1種も測

定した。その他suger　alcoholsやmethoxy

compoundsも今後少しずつ合成を含め試料を

整え，より正確に特性を調べんとする。pectil1

は可溶性の点で測定条件をさらに検討し構成化

合物や誘導体も実験対象におき，前記のsuger

alcoholsやmethoxy　compoundsさらに近縁

化合物の特性測定も一部は準備を始めている。

H）微量成分のうち色素成分（非破壊的方法に

よる）の表皮層細胞群内の存在とその分布の状

況を測定したが，表皮層への直接照射は2次変

化の発生らしい部分的変質，一部にはその変化

の発生によると推定される吸収状態が示され

た。そこで水溶液中の照射に切換え，その部分

的変質や変化を防止した。一方，このような系

において試料個体の温度上昇防止のために生じ

る球面と曲面による焦点のずれや散乱が生じ，

その対応の考慮・工夫を必要とした。次に（1）

と（II）の花托内細胞群に対しては，　N2吹付

下の試料採取（probe　head　l　mm）後Ringer’s

solution内でRaman光を照射し，2次変化や

温度上昇を防止しながら測定した。そして微量

色素成分としてcaroteneを吸収帯・波長の主

一38一



将来の食糧資源の確保と利用に関する研究

基準からして1次対象成分と推論し，さらに構

造論的同定を試みている。また他の微量色素成

分や性質をRaman特性を生かしてさらに検索

せんとしている。なお細胞群に対しては，酵素

活性や浸透圧や温度など部分破壊的や破壊的測

定のための対応が求められる点からして，当初

の非破壊的方法は核磁気共鳴などの場合ととも

に有効な手段である。

1）窓板材料や薄膜作成に工夫を求められた。

（1）と（H）を代表させる上記B）に従った部

位の試料と，特にwater　core部分と非water

core部分の試料につき，それぞれの特性を測

定した。さらに薄膜化試料につき，乾燥状態，

水・重水平衡状態（重水素化）の特性を検索し

た。

J）pH計の複合電極はneedl　typeと試験管

用の比較においては後者の方の適切さを知りえ

たが使用上多少考慮を必要とした。また（1）

と（1［）の花托内細胞群の相違が測定され好結

果をえた。これら結果はE）の結果と相関的関

係が成立し，相互の裏付けとでもいえ，他の測

定結果と合せて証明された釈である。さらに超

小型高感度の検出体が開発されれば非常に合理

的であり，貯蔵物の代表的個体にその検出体を

附け経時的に記録し，その変化を確かめっっ適

切な貯蔵期間中の出荷時機が合理的に決定でき

る。

K～0）それぞれ測定を行なったがこれらの結

果は実験計画の通り，合理性に富んだ結果をえ

た。頁数の都合で次の機会に譲る。

　なお，上記の実験結果中，頁数の許す範囲で

代表的測定結果を示した。

結　論

　本実験の特徴であり独創的である相対密度法

により試料（リンゴ，ふじ）を貯蔵開始前に予

め区分別し，相対密度（0．88台以上，water

core，所謂密入り）の試料は生食用（最高度の

利用）として0．5±0．5°C，75±80％RHで約

6月間が可能期間であった。勿論，多少の品質

劣化を含めるとさらに延長可能である。一方，

長期貯蔵で加工用（果汁その他の還元用原料素

材とすればさらに貯蔵可能で需要状況に合せう

る）か加工用にせざるをえない場合は，さらに

貯蔵期間を延長可能であるが，これは代表試料

の相対密度測定により決定した方が合理的であ

る。なお，今回は主として軟X線透過，核磁気

共鳴，Raman吸収（caroteneの微量検出）を

相対密度｛正常生理生育区分と異常生理生育区

分（所謂）｝，pHの測定結果を示したが，これ

らの相関的関係および新知見，好結果をえた。

他方，酸度，屈折率，糖度，遊離還元物質，全

還元物質の測定を行なったがそれらは次の機会

に譲る。
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　なお，昭和60年秋収穫のりんごについても目

下種々実験測定中で今後新知見をうるものと推

論する。

2．　大豆蛋白質に関する研究（第二報）

一グリシニンポリゾーム抗原抗体複合物

からのmRNAの分離一

緒　言

研究分担者　　宇高　京子

　ダイズ貯蔵蛋白質主成分の一つであるグリシ

ニン（11S一蛋白質）の生合成制御機構を明ら

かにすることを目的として，まず登熟各時期よ

りポリゾームを分画し，そのnascent一ポリペ

プチドの免疫化学的解析からグリシニンサブユ

ニット蛋白質が登熟中期から後期にかけて良く
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合成されることを前報1）で明らかにした。

　そこで，この手法を用いダイズ・グリシニン

mRNAを特異的に分離し，小麦胚芽無細胞タ

ンパク合成系での翻訳産物の解析からグリシニ

ソサブユニットの翻訳後のprocessingやその

制御機構の検討を行こなったので報告する。

実験方法

1．　実験材料

　前報の通りである1）。

2．　ゲリシニンポリゾーム抗原抗体複合物から

　　のmRNAの分離
　図1はグリシニン特異ポリゾーム画分からの

poly（A）結合RNAの分離精製法について示

したものである。前報1）で得たグリシニン特異

画分を緩衝液C（40mMトリス塩酸緩衝液pH

8．0，25mM食塩一10　mM塩化マグネシウムを

含む）で希釈して，A260が約90になるように

した。次いで，この沈澱をポッター型ホモジナ

イザーで充分緩衝液に懸濁分散した後，終濃度

01　sonCS　precipitated　by　Antibedles

◎一一『一一di1uted　with　Buffer　C　up　ヒo　A2st90

略一一一一一add　SDS　up　to　the　eoncontraヒlen　o匠　0．59

←一一add　phen。1に／2v。1）andi　the　equal　v。1岨e・f　is。am）’！alc。h。レ
　　chlo：ofo【口〔1：24，

6－一一一吻鴨Agitated　fo【　IO　ロしin，

←一一喝centrifuged　aヒ15peo　x　g　foご5min．

　　〔repeated）

vater曽pha5e

　4「一陶一匿　stand。at－200　e　for　ove【nigh七

　る噌一鴨一一一　centrifuged　at　I5」OOO　x　⊆；　for

4一一層■噂　add　sodium　citra七c｛pH5，5，0．25M，　and　2　VOユu隅にs　of　eヒhユ隔01

min．

R

　←一一一一applied　to　poly〔U〕－Sepharose　4B　vith　IOO　ml　of　2el　for凪amide
　　solutien｛50剛Tris一工OrtLH　EDTA－o．7M　NaC1，pH7．5）

　《r－一一一一eluted　with　20　ロエ　of　fo：morn五de　501uしion（IOmt4　KP臼一IO認‘　1二〇TA－

　　o・2竃Laurylsark。5y1，pH7，5）

ml｛NA

Fig．1　　Specific　Ex七ractien　Procedure　of　mRNA　from　Pb工ysomes

が：0．5％．になるようにSDS液（ラウリル硫酸

ソーダ甲）を加え，室温で30分間麗搾した後，

その半分量のフエノールを加えて，よく懸濁し

た。それにフエノールを等量のイソアミルアル

士一ル1クロロホルム液（1：24）を加えて，10

分間室温で激しく振盗した。その後，この混液

を15，000×G，5分間遠心して水層をパスツt・一

ルパイペットで回収した。有機溶媒層に再び，

0．5％SDSを含む緩衝液Cを加えた後，同様

の抽出操作をおこない水層を再び回収した。こ

の水層を合わせた後，O．　25Mになるようにク

エン酸緩衝液（pH　5．5）を加えてよくi麗搾し，

2倍量の冷エタノールを加えて，－20°Cで24

時間静置した。生じた白色のRNAの沈殿物は

15，000×G，30分間遠心して集めた。次にこの

RNA標品はリボゾームRNA，　mRNA，　tRNA

等から成っているのでpOly（u）一セファP一ス

4Bカラム　（11×300　mm）を用いてpoly（A）－

RNAのみを特異的に分離した。すなわち，上

記RNA標品を50　mMトリス塩酸緩衝液一10

mM　EDTA－O．7M食塩（pH　7．5）を含む20

％のホルムアミド液で溶解し，同じ緩衝液で平

衡化したpoly（U）一セファロー一ス4Bカラム（フ

ァルマシア製）に通した。カラム速流は0．1m1／

分で1フラクション中5m1で分画した。20

画分以上を上記緩衝液を流して比吸着画分の

260nmに於ける吸収がO．・01以下になるまで

洗浄した後，10mMりん酸カリウム緩衝液一

10mM　EDTA－O．2％ラウリルサルコジル
（pH　7．5）を含む80％ホルムアマイド溶液で

吸着区分（poly（A）－RNA）を溶出した。この

溶出画分をグリシニンmRNAとして以下の実
験に用いた。

3．小麦胚芽細胞タンパク合成系に於ける分離

　　ゲリシニンmRNA標品の翻訳

　上記2で分離したグリシニンmRNA標品が

確かにグリシニンの生合成を促進するか否かを

明らかにすることを目的に小麦胚芽無細胞タン

パク合成系に分離グリシニンmRNAを加えて

タソパク合成をおこなわせ，その生成物を免疫

化学的手法を用いて解析した。その反応条件は

90分，30℃保温し，その後，10pt1　RNaseA（ウ

シ膵RNase，1mg／ml）を加えて37℃でさら

に30分間保温した。その10μ1反応液を分取し，
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Effect　of　the　Concentration　of　mRNA　on
Glycinin　Synthesis．

ウオットマンNo．3炉紙（またはミリポアフ

ィルター）につけて，5％TCAでよく洗った

後，乾燥させて酸不溶物の放射能をトルエン系

シンチレーターカウソタ・一・で測定した。また放

射性免疫電気泳動による解析は前報1）に従って

おこなった。

実験結果と考察

　図2に示したのは免疫沈降法によってグリシ

ニン特異ポリゾームを調製し，図1に示した方

法に従って調製したポリゾーム由来の全RNA

をpoly（U）一セファPt　一ズ4Bカラムを通して

mRNAを精製した。このmRNA標品を用い

て小麦胚芽無細胞タンパク質合成をおこなっ

た。その翻訳産物のread　throughした画分を

免疫電気泳動で解析したところ，グリシニン特

異抗体と反応して放射性標識されたarc　line

（沈降線）を与えた。なお比較のため登熟中期

の前半（開花後28目目頃）から免疫沈降法で精

製した慨コングリシニン　（7S一蛋白質）には

特異的なmRNAであった。従って本法による

グリシニソmRNAの精製はきわめて有効にお

こなわれたものと考えられた。次に登熟時期の

全ポリゾーム画分から抽出したpoly（A）－RNA

のグリシリニンmRNA活性の変化を検討し

た。すなわち図3に示したのは登熟初期（開花
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後21日目），登熟中期（開花後38日目）および

登熟後期からの全poly（A）－RNAのグリシニ

ン蛋白合成活性である。中期（total）のは合成

された蛋白総量を示しており，もう一方のカー

ブは免疫沈降反応法による結果である。他のス

テージの場合のカーブも免疫沈降法によってお

こなった結果である。従ってグリシニン成分の

合成量は登熟中期由来の全mRNAを用いた時

にも多く，続いて後期由来のmRNAの場合で

あった。一方，登熟初期のポリゾーム由来の全

mNRAを用いた場合はほとんどグリシニソ成

分は合成されない。従ってこのグリシニン蛋白

の全蛋白質に対する割合を知れぽ登熟過程のグ

リシニンmRNA量の変化が推定できる。従っ

て図3の結果はグリシニンmRNAの量は登熟
中期および後期に多く存在し，登熟初期はかな

り少ないことを示している。2）》6）
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南極産オキアミの食糧化に関する研究

緒　言

研究分担者　　木元幸一

　世界の人口は毎年2％ずつ増加しており30年

以内に，約2億となる。単純に計算して，世界

は，その間に2倍の食糧を確保しなければなら

ない事になる。高品質の蛋白質が，当然要求さ

れ，未利用資源の開発や，現存のもののより効

果的な利用方法の発展が期待される。最近，食

糧不足の観点から，主な動物性蛋白質の資源と

して，魚介類資源に熱い視線が注がれている。

FAOも，魚介類資源の獲得と利用を食糧の重

要課題としている。昔からの漁業国・日本が，

自由に捕獲できなくなってくる状況は，単に，

動物愛護からのものではなく，それぞれ，国策

としての将来展望があるわけである。

　日本人は，昔から海に囲まれ，ずっと魚を獲

って暮らして来た。それでおそらく，食物とし

ての利用法や，種々の加工品について，最もす

ぐれた国であろう。そして，動物性蛋白質とし

ての代表が魚介類であった。他の国と比較して

も，調理法，化学分析，魚の成長と繁殖等に関

する研究が，最も進んでいる。アメリカでは，

今までの自分達の食生活を見直す傾向にあり，

家畜等の哺乳類一辺倒の蛋白源から，日本食と

しての魚や大豆蛋白質，豆腐等に興味を持ち，

実際に好む人が増えっつある。

　日本でも，清水建設等が，魚の牧場化にかな

りの研究投資を始めるなど，ますます蛋白資源

の確保のために各国がしのぎをけずる形になっ

てきた。今はやりのバイオ技術にっいても，医

薬の面と並んで最終的に大きな結果として得ら

れるのは，食糧資源の確保ということになるの

は明白な事実である。
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　著者は，未利用資源の確保と利用のために南

極産オキアミに注目し，その生化学的データー

を得る事により，加工・保蔵利用上の大きな障

害を除き，新たに，アミノ酸，蛋白質の利用方

法を見出す事が目的であった。今までに，オキ

アミ中の，主な全ての蛋白質分解酵素の精製と

性質の決定を行ない，オキアミ中のそれは，哺

乳類のものとは違った性質を示した事は，すで

にこのプロジエクトでも報告した。今までの報

告ですでに明かにしたように，南極産オキアミ

中には，非常に高いプロラアーゼ活性があり，

これが加工保蔵に大きな障害となっている。そ

のために凍結保存が最も適当となるが，この場

合，冷凍コストが高くて，解凍→凍結をくり返

すと，蛋白質の変性や，ドリップによる有効成分

の損失が問題となる。そこで今回は，このよう

な新鮮な製品の効果的な方法として，氷温貯蔵

についての検討を行なう事とした。氷温貯蔵と

いうのは，0℃以下氷結点までの間の温度のも

とでの保存である。

結果と考察

　上の写真は，解凍5時間後のイワシをみたも

のです。（A）は5℃，つまり冷蔵庫での保存，

（A） （B） （C）

（C）は室温（16℃）での保存，そして（B）が

一3℃での保存（氷温貯蔵）になります。写真

から明らかなように氷温での貯蔵が，血のにじ

みや，身肉部の変色がなかった。

　魚肉の鮮度測定に用いられる値として，K値

というのがある。K値は，次式によって求めら

れる。魚肉中のエネルギー物質ATPは，死後

ATP→ADP→AMP→IMP→HxR→Hxと分解
し，HxRとHxが蓄積する。よって

表1生鮮度試験紙によるK値
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ハマチ
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　5℃
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　5℃
－3℃
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　　5℃

　－3℃
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K値（％）

　　　　　　　　HxR十Hx
　　ATP十ADP十AMP十IMP十HxR十Hx
　　×100

K値の測定法は，なかなか繁雑であるが，簡

．懸灘・灘．

0．5

0 2

反応時間

4（時間）

便法として，生鮮度試験法による方法（環境分

析センター）がある。それが左の写真である。

　これを用いる事により簡単に，魚の鮮度の変

化のあるのを知る事ができる。上の写真はイワ

シの，日後の結果で，3°Cの方は，K値，15％

程度で，新鮮といえるが，5℃の冷蔵庫温度の

場合は，40％を越えており，かなり鮮度が落

ちている。

　ハマチ，サバ，イワシについて調べたものが

表1である。魚の種類によって，氷温貯蔵が有

効なものとそうでないものがある。ハマチなど

は，それほど有効ではないようである。

　次に，各温度におけるプロラアーゼ活性を調

べたのが左の図である。濃度が少ない場合，

一一 R℃における，プロラアーゼ活性は，極めて

低く，蛋白分解も少ないと思われる。
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