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 当センターにおいて、６月３日（水）、１０日（水）、１７日（水）の３日間にわたり、「食品入

門講座２００９」を開催しました。これは食品関連業界に共通する基礎知識・技術を習得していただ

くための講習会で、外部講師の方々や当センター職員による座学、微生物検査法の実習などを行いま

した。食品関連の様々な企業等から３３名の参加があり、盛況に終わりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１１１．．．．はじめにはじめにはじめにはじめに 

当センターでは産業技術研究所基盤技術部

との共同研究により、セラミックスを利用し

た液状食品中のタンパク質除去の研究開発を

行いました（平成 17 年～平成 19 年度）。そ

の研究成果の概要について紹介します。 

メソポーラス材料開発研究では、層間架橋

粘土多孔体と呼ばれる、膨潤性粘土の層間に

無機質の架橋材を固定化して得られるナノサ

イズの孔から成る多孔質材料が注目されてい

ます。この材料は耐熱性、耐薬品性に優れて

おり、ろ過材、吸着材、酵素担体、吸湿材や

触媒などの幅広い分野への応用が期待されて

います。 

清酒、発酵調味料、みりんなどの液状食品

中のたんぱく質等は製品の保管・流通過程に

おいて滓となって、不良品の原因となること

があります。現在、これら不純物の除去のた

め加熱、柿渋やゼラチン等による滓下げとろ

過が行われています。ゼラチン（滓下げ剤）

は BSE（牛海綿状脳症）やアレルギー物質の

表示の問題から使用しない方向にあります。

また、ろ過剤として使用するセライト、活性

炭等が、製品の異臭や廃棄物を発生して、環

境浄化、ISO14000 への対応の観点からデメ

リットになっています。本研究では、これら

の問題を解決する技術の開発を目的としまし

た。 

２２２２．．．．多孔質材料多孔質材料多孔質材料多孔質材料のののの開発開発開発開発    

架橋粘土多孔体の合成は、膨潤性粘土の懸

濁液とポリビニルアルコール(PVA)溶液から

粘土-PVA 混合溶液を調製し、粘土に対する

アルミナ含有重量比（Alumina/Clay、以下

A/C）が 0.5 から 2 になるように高塩基性塩

化アルミニウム溶液をそれぞれ加えて、粘土

層間に架橋成分を挿入し、5 M NaOH 及び脂 

肪酸塩水溶液（炭素数 C12）を加えて脂肪酸

修飾を行いました。ろ過洗浄して得た固形分

を室温乾燥後、脱脂・焼成を行い、粘土層間

に架橋成分を固定化して多孔体を得ました。 
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表表表表１１１１ みりんのたんぱくみりんのたんぱくみりんのたんぱくみりんのたんぱく質吸着試験質吸着試験質吸着試験質吸着試験 

ブランク 多孔体処理後
加水煮切試験 (O.D.660) 0.178 0.007
加酎煮切試験  (O.D.660) 0.887 0.044
加熱煮切試験  (O.D.660) 0.387 0.068

たんぱく質含量　（％） 1.625 1.075

図図図図１１１１ Alumina / Clay のののの違違違違いによいによいによいによるるるる細孔径細孔径細孔径細孔径 

分布分布分布分布のののの変化変化変化変化 

 

図図図図１１１１に A/C の異なる多孔体の細孔径分布を

示します。 

A/C が 0.5 の場合はピーク直径が約 2 nm

でした。架橋成分の増加に伴ってピーク位置

はシフトし、A/C が 2 では 10 nm までピーク

直径が拡大し、細孔容積も増加が確認されま

した。 

３３３３．．．．たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質吸着能力質吸着能力質吸着能力質吸着能力のののの評価評価評価評価 

合成した多孔体 1 g あたり 14 mg のたんぱ

く質（リゾチーム）を吸着することを確認し

ました。また、モデルたんぱく質溶液を処理

した多孔体を、次亜塩素酸ナトリウム溶液で

再生し、蒸留水で洗浄した後、再度モデルた

んぱく質溶液に浸漬した場合、73%の除去率

となりました。再生サイクルを繰り返した結

果、25 回及び 50 回再生後の除去率はいずれ

も 70%以上ありました。 

料理酒を合成多孔体（バッチ方式）で処理

した上清液の SDS ポリアクリルアミドゲル電

気泳動の結果を図図図図２２２２に示します。多孔体の

量の増加に伴って、たんぱく質バンドの染色

強度の減少、すなわち吸着されるたんぱく質

は増加する傾向が見られました。また、吸着 

 

 

 

 

 

 

図図図図２２２２ 料理酒料理酒料理酒料理酒のたんぱくのたんぱくのたんぱくのたんぱく質吸着試験質吸着試験質吸着試験質吸着試験    

（（（（料理酒料理酒料理酒料理酒 100 ml100 ml100 ml100 ml）））） 

①：分子量マーカー 

②：未処理 

③：多孔体 2.5 gで処理 

④：  〃   5.0    〃 

⑤：  〃  10.0    〃 

⑥：  〃  25.0    〃 

⑦：  〃  50.0    〃 

 

されるたんぱく質に特異性は認められません

でした。 

みりんを合成多孔体で処理した時の結果を

表表表表１１１１に示します。煮切（処理後の混濁、

660nm 吸光度測定）とたんぱく質含量の減少

が認められました。 

以上の結果から、合成多孔体（セラミック

ス担体）処理によって、液状食品中のたんぱ

く質を低減できる可能性が認められました。

今後この技術の実用化のため、企業等との共

同研究を期待しています。 
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研究テーマ：有用微生物の食品産業への利用 

担当分野 ：農産加工食品 
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