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加工・流通

・大豆ホエーや米糠に含まれるLEAタンパク質は、乳酸脱水素酵素の凍結変性に対して保護作用
を示す。（図１）
・大豆ホエーを加熱することによりLEAタンパク質が､全タンパク質の約1/3を占める程度に濃縮さ
れる。LEAタンパク質は豆腐のドレインにも含まれている。（図２）
・米糠のタンパク質から硫酸アンモニウム分画、イオン交換クロマトグラフィーによってLEAタンパク
質（23kDaデハイドリン）が部分精製できる。（図３）

20g of rice bran
↓ homogenized in 500ml of 20mM HEPES-NaOH, 

pH7.0
↓ filtrated and centrifuged at 8,000xg, 12,000xg 

for 20 min 
10-50％ saturated (NH4)2SO4
↓ dialyzed against 20mM MES-NaOH, pH6.5
↓ heated at 100℃ for 5 min
↓ centrifuged at 3,000rpm for 20 min.
Sup.
↓
S Sepharose Fast Flow chromatography

図３ 米糠からのLEAタンパク質の精製法

図２．大豆熱可溶性ホエータンパク質の電気泳動

Ａ，SDS-PAGE； 1, 水溶性画分；2, ホエー画分；3,ホエー熱可溶性画分
Ｂ，熱可溶性ホエータンパク質の二次元電気泳動；＊，デハイドリン；g，
グリシニンサブユニット；c，β-コングリシニンサブユニット

図１．乳酸脱水素酵素の凍結変性に対する保護活性

◆大豆水溶性画分；●大豆熱可溶性ホエー画分；▲，大豆LEAタ

ンパク質（26kDaデハイドリン）； ◆ ，牛血清アルブミン；●，卵白ア
ルブミン；▲，ショ糖
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今後の展開
LEAタンパク質は、水分ストレス下の植物組織に
おいて生体膜やタンパク質の保護に関与すると考
えられている。大豆や米糠のLEAタンパク質画分
を用いて、食品の加工・保存時に膜組織の保持や
タンパク質の変性防止への応用が期待される。
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