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� 愛知愛知愛知愛知のののの味噌味噌味噌味噌についてのについてのについてのについての特集特集特集特集がががが放送放送放送放送されますされますされますされます 

 平成２０年１１月２２日（土）（放送予定時間１０：５５～１１：４５）に名古屋ローカル情報

番組「Wayaya あはっ」にて愛知の味噌についての特集が放送されます。特集では、味噌製造メー

カーによる味噌の製造方法についての説明、味噌を使った料理レシピの紹介、当センター職員によ

る愛知の味噌の特徴や効能についてのお話しが放送される予定です。ぜひご覧下さい。 

 

� 当当当当センターセンターセンターセンターではではではでは依依依依頼分析頼分析頼分析頼分析・・・・試験試験試験試験をををを受受受受けけけけ付付付付けていますけていますけていますけています    

当センターでは、事業者の皆様からの依頼により、有料で食品原材料及び製品の分析・試験等を

行い、その結果を成績書でご報告しています。依頼分析・試験等の詳細につきましては下記ＨＰを

ご覧下さい。ぜひお気軽にご利用下さい。  

ＨＰ ： http://www.aichi-inst.jp/afri/ 

 

 

 

 

たんぱく質は、アミノ酸が多数つながったも

ので、生物の重要な基本構成成分です。ひとく

ちに「たんぱく質」と言いますが、たんぱく質

は、アミノ酸配列に応じて特徴的な立体構造を

形成し、様々な役割を持っています。例えば、

生体構造を形成するたんぱく質 (コラーゲンや

ケラチン)、筋肉構成たんぱく質 (アクチンや

ミオシン)、生体内情報伝達たんぱく質 (たん

ぱく質ホルモン)、免疫やアレルギーに関わる

抗体、貯蔵・輸送たんぱく質 (アルブミン、グ

ルテリン)、そして触媒機能を持った酵素など

があります。今年度のノーベル化学賞の受賞理

由もおわんくらげ由来の緑色蛍光たんぱく質の

発見でした。 

たんぱく質は大豆食品や牛乳などから摂取す

る栄養素であり、生命活動を維持する上で、重

要な役割を果たしていますが、私たちの生活の

中でも活躍しています。例えば、プロテアーゼ

やリパーゼという酵素は、それぞれたんぱく質

や脂汚れを分解してくれるので洗剤に配合され

ています。リパーゼやアミラーゼが配合された

整腸剤もあります。口臭予防用に、フェノール

酸化酵素の 1種であるラッカーゼやプロテアー

ゼが利用されている例があります。血糖値計な

どのバイオセンサにも酵素が使われています。

当センターでは、環境浄化への活用として、カ

ビのアルコール酸化酵素とギ酸酸化酵素を固定

したホルムアルデヒドガス分解フィルターを開

発しています。 

これらの有用たんぱく質を自然界から見つけ
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だし、その生理的な意義や機能を明らかにする

ためには、多種多様なたんぱく質が存在する中

から目的となるたんぱく質だけを取り出す「精

製」という技術が必要です。精製には、カラム

クロマトグラフィーが多用されます。これは、

無機または高分子ゲルを充填したカラムにたん

ぱく質を含む溶液を流し、たんぱく質の性質の

違いにより分離する方法です。 

最も代表的なものが、たんぱく質の電気的性

質の違いを利用したイオン交換クロマトグラフ

ィーです。たんぱく質は、アミノ酸に由来する

アミノ基やカルボシキル基などのイオン性の官

能基を多数持っているので、溶液の pH に依存

して正や負に帯電します。溶液の pH が低いと

正に荷電する官能基が増えるので、たんぱく質

全体としては正に帯電し、逆に溶液 pH が高く

なると負に帯電します。ちなみに正と負の電荷

量が等しく、見かけ上たんぱく質が電気的に中

性となる pH を等電点といいます。たんぱく質

の荷電符号に応じて陰、陽のいずれかのイオン

交換カラムが選択されます。 

例として、目的たんぱく質がその等電点より

も高い pH の溶液に含まれている場合を考えま

す。この溶液を陰イオン交換カラムに流すと、

目的たんぱく質を含む負に帯電しているたんぱ

く質はカラムに吸着し、それ以外の夾雑たんぱ

く質は素通りします。吸着したたんぱく質は、

イオン強度を高くした溶液を流して、たんぱく

質とイオン交換樹脂との電気的相互作用を弱め

ることにより溶出させることができます。この

とき、イオン強度を徐々に上げることにより、

イオン交換樹脂との相互作用が弱いたんぱく質

から早く溶出してくるので、目的たんぱく質を

選択的に得ることができます。 

たんぱく質の大きさの違いを利用して分離す

るゲルろ過クロマトグラフィーもよく用いられ

ます。この方法で用いられるゲルには、非常に

微少な孔が多数空いています。孔よりもサイズ

の小さなたんぱく質は、孔の中を通っていくた

めにカラムから溶出するのに非常に時間がかか

りますが、大きなたんぱく質はゲルの中に入ら

ないので、短時間で溶出します。 

これら以外にも、たんぱく質の疎水的性質を

利用した疎水クロマトグラフィーや特定のたん

ぱく質と特異的に結合するアフィニティークロ

マトグラフィーなどがあります。 

たんぱく質の精製は、たんぱく質の性質、安

定性、収率や時間を考慮しながら、これらの方

法を複数組み合わせて行います。最適化には経

験と勘が必要であり、試行錯誤の繰り返しです

が、うまく精製できた時は、山登りでようやく

登頂できたときのような喜びを感じます。

 

 

 

 

 

 

 

応用技術室：近藤徹弥 

研究テーマ：微生物や酵素を活用した生物資源の機能開拓や機能評価法の開発 

指導分野  ：微生物一般、食品包装 
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