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　　　　　酸性下jIP‘¦¸Ÿïm不思議i挙動
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乳n食物gVen勿論mRg生物学的j„重要i研究対象fA‘Rg#\Ve\m主要成分fA‘¦¸Ÿïn

調製法K極ƒe簡単f多Nm試料K得‹’‘RgihJ‹#»ïÍª質m中fn最„古NJ‹多Nm研究K行•

’eL^"Hammarsten1)n今J‹130年以上„前j¦¸Ÿïgæï酸¦ç³¡Ügm相互作用˜報告VeIŒ#

1939年jn Mellander2)K移動界面式電気泳動jŠŒ a#bIŠr g¦¸Ÿïm分離j成功V^"¦¸Ÿïn

球状»ïÍª質gn異iŒ#折Œ^^}’^構造˜gbeI‹Y#天然m状態f„»ïÍª質分解酵素jŠbe

分解T’†XC"Holt3,4)jŠ’o#¦¸Ÿïn球状f„iN#繊維状f„iN#ÞçÂï«éÏáôçf„i

N#åï¼Ü¯Ÿçf„iN#è¥ÞçÑœ¿ª（Rhemorphic）i»ïÍª質fA‘gCE"è¥ÞçÑœ¿

ªi»ïÍª質n#開C^構造˜gbeIŒ#主鎖†側鎖K柔軟fA‘"\m^ƒ#周囲m環境jŠŒ\m構造

˜変GE‘gCE"

¦¸Ÿïn天然m状態f„開C^構造˜gbeIŒ#変性V^»ïÍª質g称Z‹’‘RgKA‘"¦¸Ÿï

溶液˜中性付近m pH jICe100°C以下f加熱Ve„\m性状n殆h変化ViCV#理科学的i方法f調xe

„加熱jŠ‘構造変化n認ƒ‹’iC"\’故#¦¸Ÿïn熱j安定i»ïÍª質gVe捉G‹’eL^"

VJV#最近 Nakano ‹5)n酸性下f加熱X‘g¦¸ŸïK凝集X‘Rg˜報告VeC‘"¦¸Ÿïm等電点

n pH 4.6 f通常R’ŠŒ高C pH f溶解TZ‘K#等電点ŠŒ低C pH f„溶解TZ‘RgKfL‘"脱脂乳

˜ 1N HCl f pH K3.303.55#»ïÍª質濃度K0.35ji‘ŠEj調整Ve加熱X‘g#70°C以上f温度上

昇g共j濁度K上昇V^"}^#Rm pH 範囲fn pH K高Czh濁度上昇K著VN#¦¸Ÿïm凝集jn¦¸

ŸïmÓåμ電荷K影響VeC‘Rg˜示唆VeC‘"濁度m原因gib^凝集体m大LTn200680 nm f¦

¸ŸïÛ·çŠŒ大LJb^K#安定i¯éŸÅ粒子˜形成VeC^"凝集体˜形成X‘¦¸Ÿï成分n#as1

¦¸ŸïK主要f b¦¸Ÿï„含}’eC^K#as2¦¸Ÿïg k¦¸Ÿïn含}’eCiJb^"

酸性下f¦¸Ÿïn塩j対Ve„中性 pH 付近gn全N異ib^挙動˜示X"中性 pH 付近fn生理的塩濃度

f¦¸Ÿïn不溶化X‘RgniCK#pH 3.30 fn30 mM m NaCl f„不溶化X‘6)（図 1）"}^#塩m種類

jŠbe¦¸Ÿïm溶解性n著VN異i‘"as1¦¸Ÿïn Ca2＋ ˜結合X‘g沈殿X‘K#酸性下fn Ca2＋

† Mg2＋ mŠEi 2 価陽Ÿ¥ïK結合X‘RgniC"不思議iRgj NaCl K 5 mM 以下fn80°Cm加熱jŠ

Œ凝集K起L#NaCl K30 mM 以上fn不溶化V^¦¸ŸïK80°Cm加熱jŠŒ可溶化X‘"

筆者n#¦¸Ÿïn主鎖K折Œ^^}’eI‹Y開Ce柔軟fA‘mf#等電点ŠŒ低C pH jICe„電荷

KÓåμji‘_Pf#中性付近m pH IP‘挙動g大差iCmfniCJg考GeC^"何故¦¸Ÿïn等電

点ŠŒ酸性側f上記mŠEi挙動˜示XmfA“EJ¦¸Ÿïm正味電荷˜算出X‘g#as1¦¸Ÿï B8P
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図 1 未加熱IŠr加熱¦¸Ÿïm溶解性j及{X NaCl m影響6)

¦¸Ÿï濃度#0.35pH 3.30.
（日本酪農科学会J‹許可˜得e転載）
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fn pH 6.7 f－21.8#pH 3.3 f＋17.0#b¦¸Ÿï A5P fn pH 6.7 f－13.0#pH 3.3 f＋15.2gi‘"†

nŒ#¦¸Ÿïm酸性下fm挙動˜電荷J‹説明X‘Rgn難VC"¦¸Ÿïn酸性下fn中性域gn異i‘高

次構造˜gbeC‘mfA“EJ"残念iK‹酸性下jIP‘¦¸Ÿïm高次構造j関X‘研究n殆hiC"

乳˜発酵後j加熱処理V^製品„AŒ#酸性下jIP‘¦¸Ÿïm加熱変化˜知‘Rg„重要fA“E"乳性

炭酸飲料m pH n3.4前後fAŒ#Rm pH f¦¸Ÿïn溶解X‘"乳性炭酸飲料n45年„前j製品化T’eC

‘mf#酸性下f加熱X‘g¦¸ŸïK凝集X‘Rgn#既jRm頃j製造現場fn把握T’eC^„mg思•

’‘"VJV#最近}f学術的i検討K行•’eRiJb^"何故¦¸ŸïK酸性下fn中性付近m pH gn異

i‘挙動˜X‘mJjcCen未知m部分K多C"今後m研究j期待V^C"
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