
JP  2007-295831  A   2007.11.15

(57)【要約】

【課題】ポテトプロテインからの水溶性ポテトペプチドの製造方法

【解決手段】ポテトプロテインをアルカリ条件下でエンド型アルカリ性プロテアーゼで処

理する工程を３回行うことを含む、水溶性ポテトペプチドの製造方法

【選択図】なし
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】

【 請 求 項 １ 】

　 下 記 工 程 ：

ポ テ ト プ ロ テ イ ン を ア ル カ リ 条 件 下 で エ ン ド 型 ア ル カ リ 性 プ ロ テ ア ー ゼ で 処 理 す る 工 程 を

３ 回 行 う こ と

を 含 む 、 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 方 法 。

【 請 求 項 ２ 】

　 ア ル カ リ 条 件 が 、 ｐ Ｈ ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ で あ る 、 請 求 項 １ に 記 載 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ

ド の 製 造 方 法 。

【 請 求 項 ３ 】

　 反 応 温 度 が ４ ０ ～ ６ ０ ℃ で あ る 、 請 求 項 １ 又 は ２ に 記 載 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造

方 法 。

【 請 求 項 ４ 】

　 さ ら に 、 イ オ ン 交 換 樹 脂 を 用 い て 精 製 す る こ と を 含 む 、 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 に

記 載 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 方 法 。

【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】

【 技 術 分 野 】

【 ０ ０ ０ １ 】

　 本 発 明 は 、 ポ テ ト プ ロ テ イ ン か ら の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 方 法 に 関 す る 。

【 背 景 技 術 】

【 ０ ０ ０ ２ 】

　 馬 鈴 薯 で ん 粉 製 造 時 に 排 出 さ れ る 廃 液 か ら 回 収 さ れ た ポ テ ト プ ロ テ イ ン は 、 栄 養 価 が 高

い も の の 風 味 に 優 れ な い こ と か ら 、 食 用 に は 、 ほ と ん ど 利 用 さ れ て こ な か っ た 。

【 ０ ０ ０ ３ 】

　 飼 料 添 加 物 や 調 味 液 原 料 や 栄 養 剤 と し て の 利 用 、 ま た 、 よ り 付 加 価 値 の 高 い Ａ Ｃ Ｅ 阻 害

剤 と し て の 利 用 が 検 討 さ れ て き て い る （ 特 許 文 献 １ ～ ４ ） 。 し か し 、 噴 霧 乾 燥 ポ テ ト ペ プ

チ ド の 収 率 が 低 く 、 製 造 コ ス ト が 高 い と い う 欠 点 が あ っ た 。

【 特 許 文 献 １ 】 特 開 平 １ － ０ ２ ０ ０ ６ ０ 号 公 報

【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 平 ７ － ２ ８ ４ ３ ６ ９ 号 公 報

【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 平 ７ － １ ４ ３ ８ ６ １ 号 公 報

【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 ２ ０ ０ ０ － ０ ０ ４ ７ ９ ９ 号 公 報

【 発 明 の 開 示 】

【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】

【 ０ ０ ０ ４ 】

　 本 発 明 は 、 ポ テ ト プ ロ テ イ ン か ら 高 収 率 で 風 味 に 優 れ た ポ テ ト ペ プ チ ド を 製 造 す る 方 法

を 提 供 す る 。

【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】

【 ０ ０ ０ ５ 】

　 本 発 明 者 等 は 、 上 記 課 題 を 解 決 す る た め に 鋭 意 研 究 し た 結 果 、 ３ 工 程 か ら な る ア ル カ リ

条 件 下 で の プ ロ テ ア ー ゼ 処 理 を ３ 回 行 う こ と に よ っ て 、 ポ テ ト プ ロ テ イ ン か ら 高 収 率 で ポ

テ ト ペ プ チ ド を 製 造 す る こ と が で き る こ と を 見 出 し 本 発 明 を 完 成 し た 。

【 ０ ０ ０ ６ 】

　 す な わ ち 、 本 発 明 は 、 下 記 の と お り で あ る 。

　 １ ． ポ テ ト プ ロ テ イ ン を ア ル カ リ 条 件 下 で エ ン ド 型 ア ル カ リ 性 プ ロ テ ア ー ゼ で 処 理 す る

工 程 を ３ 回 行 う こ と を 含 む 、 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 方 法 、

　 ２ ． ア ル カ リ 条 件 が 、 ｐ Ｈ ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ で あ る 、 上 記 １ に 記 載 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ

チ ド の 製 造 方 法 、

　 ３ ． 反 応 温 度 が ４ ０ ～ ６ ０ ℃ で あ る 、 上 記 １ 又 は ２ に 記 載 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製

造 方 法 、

　 ４ ． さ ら に 、 イ オ ン 交 換 樹 脂 を 用 い て 精 製 す る こ と を 含 む 、 上 記 １ ～ ３ の い ず れ か に 記
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載 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 方 法 。

【 ０ ０ ０ ７ 】

　 本 発 明 の ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 原 料 で あ る ポ テ ト プ ロ テ イ ン と し て は 、 馬 鈴 薯 で ん 粉 製

造 時 に 副 成 す る ポ テ ト プ ロ テ イ ン な ど 、 従 来 公 知 の ポ テ ト プ ロ テ イ ン で あ れ ば ど の よ う な

も の で も 使 用 す る こ と が で き る 。

【 ０ ０ ０ ８ 】

　 本 発 明 に 用 い る 酵 素 は 、 エ ン ド 型 ア ル カ リ 性 プ ロ テ ア ー ゼ で あ り 、 好 ま し く は 、 バ チ ル

ス 属 由 来 で あ り 、 よ り 好 ま し く は 「 ビ オ プ ラ ー ゼ ４ １ ６ Ｆ 」 （ 登 録 商 標 ） （ ナ ガ セ ケ ム テ

ッ ク ス ） で あ る 。

【 ０ ０ ０ ９ 】

　 本 発 明 に お け る ポ テ ト プ ロ テ イ ン を 原 料 に 用 い た 水 溶 性 ペ プ チ ド の 製 造 に お い て は 、 ま

ず ポ テ ト ペ プ チ ド の ５ ～ １ ５ 重 量 ％ の 水 懸 濁 液 に ア ル カ リ 剤 、 好 ま し く は 、 水 酸 化 ナ ト リ

ウ ム を 加 え て ｐ Ｈ を ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ に 調 節 す る 。

【 ０ ０ １ ０ 】

　 ｐ Ｈ を 調 節 後 、 ポ テ ト ペ プ チ ド 懸 濁 液 を ８ ０ ～ ９ ０ ℃ に 加 熱 す る こ と が 、 雑 菌 の 混 入 防

止 及 び ポ テ ト ペ プ チ ド の 変 性 に よ る 酵 素 反 応 促 進 の 面 か ら 望 ま し い 。

【 ０ ０ １ １ 】

　 エ ン ド 型 ア ル カ リ 性 プ ロ テ ア ー ゼ の 作 用 温 度 は 、 ４ ０ ～ ６ ０ ℃ で あ り 、 好 ま し く は ５ ０

～ ５ ５ ℃ で あ る 。 ま た 、 エ ン ド 型 ア ル カ リ 性 プ ロ テ ア ー ゼ の 作 用 ｐ Ｈ は 、 ９ ． ５ ～ １ ０ ．

５ で あ る 。

【 ０ ０ １ ２ 】

　 本 発 明 の ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 方 法 は 、 た と え ば 、 下 記 の と お り で あ る 。

　 １ ０ 重 量 ％ の ポ テ ト ペ プ チ ド の 水 懸 濁 液 に ア ル カ リ を 加 え て ｐ Ｈ を ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ に

調 節 し 、 こ の 懸 濁 液 を ８ ０ ～ ９ ０ ℃ に 加 熱 し 、 そ の 後 液 温 を ５ ０ ℃ ま で 冷 却 す る 。 こ の 懸

濁 液 に 「 ビ オ プ ラ ー ゼ ４ １ ６ Ｆ 」 を ポ テ ト プ ロ テ イ ン １ ｋ ｇ あ た り １ ０ ア ン ソ ン 単 位 以 上

添 加 し て 、 ５ ０ ℃ で １ ８ 時 間 反 応 さ せ る 。 そ う す る と 、 ｐ Ｈ が ６ 付 近 ま で 低 下 す る の で 、

再 度 ア ル カ リ を 加 え て ｐ Ｈ を ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ に 調 整 し 、 １ 回 目 と 同 量 の 「 ビ オ プ ラ ー ゼ

４ １ ６ Ｆ 」 を 添 加 し 、 ５ ０ ℃ で １ ８ 時 間 反 応 さ せ る 。 そ う す る と 、 ｐ Ｈ が ８ 付 近 ま で 低 下

す る の で 、 再 々 度 ア ル カ リ を 加 え て ｐ Ｈ ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ に 調 整 し 、 １ 回 目 、 ２ 回 目 と 同

量 の 「 ビ オ プ ラ ー ゼ ４ １ ６ Ｆ 」 を 添 加 し 、 ５ ０ ℃ で １ ８ 時 間 反 応 さ せ る 。 そ う す る と 、 ｐ

Ｈ が ９ 付 近 ま で 低 下 す る 。 こ の よ う に し て 、 本 発 明 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド を 得 る こ と が

で き る 。

【 ０ ０ １ ３ 】

　 本 発 明 の 製 造 方 法 は 、 上 記 構 成 を 採 用 す る こ と に よ っ て 、 ポ テ ト プ ロ テ イ ン ３ ０ ０ ｋ ｇ

か ら 始 め て ２ ６ ７ ｋ ｇ の 噴 霧 乾 燥 ポ テ ト ペ プ チ ド を 得 る こ と が で き る 。 従 っ て 、 本 発 明 の

製 造 方 法 に よ る 噴 霧 乾 燥 ポ テ ト ペ プ チ ド の 収 率 は ８ ９ ％ と な る 。

【 ０ ０ １ ４ 】

　 酵 素 処 理 後 の 反 応 液 を ８ ０ ℃ 以 上 に 加 熱 し 、 反 応 液 中 の 酵 素 を 失 活 さ せ た 後 、 反 応 液 中

の 不 溶 分 を 濾 過 に よ っ て 除 去 す る 。 得 ら れ た 濾 液 中 に は ポ テ ト ペ プ チ ド 中 に 混 在 す る 馬 鈴

薯 特 有 の ポ リ フ ェ ノ ー ル が 含 ま れ て い る た め 、 濾 液 は 緑 が か っ た 暗 色 を 呈 し て お り 、 こ の

ま ま で は 外 観 上 多 様 な 用 途 に 好 ま し く 適 用 す る こ と が で き な い こ と か ら 、 さ ら に 精 製 す る

こ と が 望 ま し い 。 混 在 す る ポ リ フ ェ ノ ー ル は 、 微 量 金 属 、 特 に 鉄 と 反 応 し て 呈 色 し て い る

場 合 が 多 く 、 活 性 炭 に よ る 吸 着 脱 色 は ほ と ん ど 効 果 が な い 。

【 ０ ０ １ ５ 】

　 そ こ で 、 イ オ ン 交 換 樹 脂 を 利 用 す る と 、 緑 が か っ た 暗 色 が 除 か れ て 、 淡 褐 色 の 液 が 得 ら

れ 、 こ の 液 に 少 量 の 活 性 炭 を 加 え て 濾 過 す る と 、 ほ と ん ど 無 色 の 精 製 物 を 得 る こ と が で き

る 。

【 ０ ０ １ ６ 】

　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 精 製 物 を 噴 霧 乾 燥 す る こ と に よ り 、 白 ～ 淡 黄 色 の 粉 末 状 の 本 発

明 の 噴 霧 乾 燥 ポ テ ト ペ プ チ ド を 高 収 率 で 得 る こ と が で き る 。 得 ら れ た 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ
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ド の 分 子 量 分 布 は 、 分 子 量 １ ０ ０ ～ ５ ０ ０ の ペ プ チ ド が 約 ２ ０ ～ ３ ０ ％ 、 分 子 量 ５ ０ ０ ～

３ ０ ０ ０ の ペ プ チ ド が 約 ７ ０ ～ ８ ０ ％ で あ る 。 ま た 、 こ の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド は さ ら に

ゲ ル 濾 過 剤 を 用 い て 分 画 処 理 す る こ と に よ り 所 望 の 画 分 を 得 る こ と が で き る 。

【 ０ ０ １ ７ 】

　 本 発 明 の 水 溶 性 ポ テ ト ペ プ チ ド は 、 水 に よ く 溶 け 、 苦 味 が な く 、 わ ず か に 甘 味 と 旨 味 が

あ り 、 機 能 性 食 品 と し て 有 用 で あ る ば か り で な く 、 調 味 料 原 料 と し て ま た 栄 養 剤 と し て 食

品 素 材 の 一 部 に 利 用 す る こ と が で き る 。

【 実 施 例 】

【 ０ ０ １ ８ 】

　 以 下 本 発 明 を 実 施 例 に よ り さ ら に 詳 細 に 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら の 実 施 例 に よ っ て

限 定 さ れ る も の で は な い 。

【 ０ ０ １ ９ 】

　 実 施 例 １ （ ポ テ ト ペ プ チ ド の 製 造 ）

　 ポ テ ト プ ロ テ イ ン ３ ０ ０ ｋ ｇ に 水 ３ ０ ０ ０ Ｌ 及 び 水 酸 化 ナ ト リ ウ ム １ ０ ｋ ｇ を 加 え 、 ５

０ ℃ で １ ０ 分 間 攪 拌 し て 懸 濁 さ せ た 。 こ の 懸 濁 液 を １ ０ 分 間 放 置 し 、 上 清 約 ２ ０ ０ ０ Ｌ を

廃 棄 し 、 新 た に 水 約 ３ ０ ０ ０ Ｌ を 加 え 、 ５ ０ ℃ で １ ０ 分 間 攪 拌 し て 懸 濁 さ せ 、 こ の 懸 濁 液

を １ ０ 分 間 放 置 し た 。 こ の 懸 濁 液 を １ ０ 分 間 放 置 し 、 上 清 約 ２ ０ ０ ０ Ｌ を 廃 棄 し 、 新 た に

水 約 ３ ０ ０ ０ Ｌ を 加 え た 。 こ の 懸 濁 液 を ９ ０ ～ ９ ５ ℃ で １ ５ 分 間 加 熱 す る こ と に よ っ て 、

懸 濁 液 を 殺 菌 し た 。 次 い で 、 水 ３ ０ ０ ０ Ｌ を 加 え 、 ｐ Ｈ を ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ 、 温 度 を ４ ０

～ ６ ０ ℃ に 調 整 し た 。 こ れ に 「 ビ オ プ ラ ー ゼ ４ １ ６ Ｆ 」 ３ ｋ ｇ を 加 え て 、 攪 拌 し な が ら ５

０ ℃ 付 近 で １ ８ 時 間 反 応 さ せ た と こ ろ 、 反 応 液 の ｐ Ｈ は ６ ． ０ 付 近 と な っ た 。

【 ０ ０ ２ ０ 】

　 こ の 反 応 液 に 、 さ ら に 水 酸 化 ナ ト リ ウ ム ７ ｋ ｇ を 加 え 、 ｐ Ｈ を ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ 、 温 度

を ４ ０ ～ ６ ０ ℃ に 調 整 し た 。 こ れ に 先 と 等 量 の 「 ビ オ プ ラ ー ゼ ４ １ ６ Ｆ 」 を 加 え て 、 攪 拌

し な が ら ５ ０ ℃ 付 近 で 、 １ ８ 時 間 反 応 さ せ た と こ ろ 、 反 応 液 の ｐ Ｈ は ８ 付 近 と な っ た 。

【 ０ ０ ２ １ 】

　 こ の 反 応 液 に 、 さ ら に 水 酸 化 ナ ト リ ウ ム ２ ｋ ｇ を 加 え 、 ｐ Ｈ を ９ ． ５ ～ １ ０ ． ５ 、 温 度

を ４ ０ ～ ６ ０ ℃ に 調 整 し た 。 こ れ に 先 と 等 量 の 「 ビ オ プ ラ ー ゼ ４ １ ６ Ｆ 」 を 加 え て 、 攪 拌

し な が ら ５ ０ ℃ 付 近 で 、 １ ８ 時 間 反 応 さ せ た 。 反 応 終 了 後 、 ９ ０ ～ ９ ５ ℃ に 加 熱 し １ ５ 分

間 保 持 し て 酵 素 を 失 活 さ せ て １ ８ 時 間 静 置 放 冷 し た 。 放 冷 後 の 反 応 液 は 、 上 澄 部 分 が 約 １

／ ３ で 、 残 余 は 軽 質 の コ ロ イ ド 様 の 不 溶 分 で あ り 、 ま た そ の ｐ Ｈ は ９ ． ０ で あ っ た 。

【 ０ ０ ２ ２ 】

　 上 記 放 冷 後 の 反 応 液 に 濾 過 助 剤 と し て ケ イ ソ ウ 土 １ ０ ５ ｋ ｇ を 加 え て １ ５ 分 間 攪 拌 し た

後 、 横 型 プ レ ス 濾 過 を 行 い 、 残 渣 を 水 洗 し 、 黒 ず ん だ 灰 褐 色 の 濾 液 ２ ０ ０ ０ Ｌ を 得 た 。 得

ら れ た 濾 液 を イ オ ン 交 換 樹 脂 に 通 す こ と に よ り 、 黒 ず ん だ 液 は 淡 黄 色 の 濾 液 と な り 、 こ の

濾 液 に 攪 拌 し な が ら 酢 酸 ２ Ｌ を 加 え て ｐ Ｈ ５ ． ５ ～ ４ ． ５ に 調 整 し た 。 そ の 後 、 脱 塩 を 行

い 、 さ ら に 、 活 性 炭 ２ ０ ｋ ｇ を 加 え て １ ５ 分 間 攪 拌 し た 後 、 横 型 プ レ ス 濾 過 し 、 残 渣 を 水

洗 し て 濾 液 １ ７ ０ ０ Ｌ が 得 ら れ た 。 濾 過 途 中 黒 ず ん だ 灰 色 だ っ た も の が 徐 々 に 淡 黄 色 に 変

わ っ た 。 こ の 濾 液 を ５ ０ ０ Ｌ に な る ま で 減 圧 濃 縮 し た 後 、 噴 霧 乾 燥 し て 灰 色 の 乾 燥 物 ２ ６

７ ｋ ｇ を 得 た 。 こ の 乾 燥 物 は 水 分 が ２ ． ９ ％ で あ り 、 タ ン パ ク 質 が ７ ８ ． ７ ％ で あ り 、 脂

質 が ０ ． ６ ％ で あ り 、 そ し て 灰 分 が ５ ． ３ ％ の 淡 黄 色 の 粉 末 で あ っ た 。 ま た 、 得 ら れ た タ

ン パ ク 質 は 、 分 子 量 が 約 ２ ０ ０ ０ 前 後 の ペ プ チ ド が そ の ほ と ん ど 占 め 、 苦 味 も な く 、 馬 鈴

薯 の 風 味 を 有 す る 非 常 に ま ろ や か な 味 を 呈 す る も の で あ っ た 。

【 ０ ０ ２ ３ 】

　 得 ら れ た ポ テ ト ペ プ チ ド の 成 分 （ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ ） を 下 記 に 示 す 。

　 水 分 　 　 　 　 　 ２ ． ９

　 タ ン パ ク 質 　 ７ ８ ． ７

　 脂 質 　 　 　 　 　 ０ ． ６

　 炭 水 化 物 　 　 １ ２ ． ５

　 灰 分 　 　 　 　 　 ５ ． ３
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【 ０ ０ ２ ４ 】

　 ポ テ ト プ ロ テ イ ン 及 び ポ テ ト ペ プ チ ド の ア ミ ノ 酸 組 成 を 下 記 に 示 す 。

　 　 　 ポ テ ト プ ロ テ イ ン 　 　 ポ テ ト ペ プ チ ド

Ａ ｓ ｐ 　 　 ８ ． ０ ０ 　 　 　 　 　 　 ８ ． ９ ４

Ｔ ｈ ｒ 　 　 ３ ． ７ ６ 　 　 　 　 　 　 ４ ． ２ ２

Ｓ ｅ ｒ 　 　 ３ ． ４ １ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ６ ０

Ｇ ｌ ｕ 　 　 ７ ． １ ２ 　 　 　 　 　 　 ８ ． ４ ３

Ｇ ｌ ｙ 　 　 ３ ． ２ ９ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ５ ２

Ａ ｌ ａ 　 　 ３ ． １ ６ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ９ ６

Ｃ ｙ ｓ 　 　 ０ ． ３ ６ 　 　 　 　 　 　 ０ ． １ ７

Ｖ ａ ｌ 　 　 ３ ． ８ ０ 　 　 　 　 　 　 ４ ． １ ２

Ｍ ｅ ｔ 　 　 １ ． ２ ２ 　 　 　 　 　 　 １ ． ５ ６

Ｉ ｌ ｅ 　 　 ３ ． ６ ４ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ７ ８

Ｌ ｅ ｕ 　 　 ７ ． ２ ７ 　 　 　 　 　 　 ７ ． ７ ８

Ｔ ｙ ｒ 　 　 ３ ． ３ １ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ３ ８

Ｐ ｈ ｅ 　 　 ３ ． ９ ６ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ９ ６

Ｌ ｙ ｓ 　 　 ４ ． ５ １ 　 　 　 　 　 　 ４ ． ９ ３

Ｈ ｉ ｓ 　 　 １ ． ３ ０ 　 　 　 　 　 　 １ ． ２ ７

Ａ ｒ ｇ 　 　 ３ ． ２ ０ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ５ ４

Ｐ ｒ ｏ 　 　 ３ ． ０ ７ 　 　 　 　 　 　 ３ ． ５ ４

【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】

【 ０ ０ ２ ５ 】

　 本 発 明 の ポ テ ト ペ プ チ ド は 、 植 物 性 天 然 調 味 料 と し て 、 様 々 な 加 工 食 品 へ の 利 用 が 可 能

で あ る 。 特 に 、 ス ナ ッ ク 菓 子 の 味 付 け 等 、 様 々 な 風 味 付 与 の 可 能 性 が あ る 。

【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】

【 ０ ０ ２ ６ 】

【 図 １ 】 図 １ は 、 得 ら れ た ポ テ ト ペ プ チ ド の 分 子 量 分 布 の 図 で あ る 。 １ は 、 分 子 量 １ ０ ５

２ ７ ４ で あ り 、 ２ は 、 分 子 量 ２ ５ １ ５ で あ り 、 ３ は 、 分 子 量 １ ０ ５ ８ で あ り 、 ４ は 、 分 子

量 ４ ２ ． ４ で あ り 、 ５ は 、 分 子 量 ０ ． ０ １ で あ る 。
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【 図 １ 】
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