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タンパク質の物理化学的特性解析
－希薄系から濃厚系の物性評価－
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研究の背景
タンパク質の機能構造解明やその素材特性の有効利用に資するため、タンパク質の溶液中
の高次構造を解析している。主として、円偏光二色性スペクトルあるいは溶液波動散乱（レー
ザー光・Ｘ線・中性子）測定法を利用し、タンパク質の分離・分析に関する研究手法の提示も目
的としている。

研究の特徴
①タンパク質の物理化学的キャラクタリゼーション（構造形成・変性・復元・機能構造・安定性
・２次構造・４次構造・分子量・結晶化の困難な対象の相互作用解析など）

②糖タンパク質（プロテオグリカン・ムチン）や界面活性剤タンパク質複合体の内部構造解析
③水に難溶性の疎水性タンパク質の特性評価（生体膜タンパク質・構造タンパク質など）
④タンパク質の溶液散乱法（レーザー光・Ｘ線・中性子）の有効利用
⑤生体高分子の分離・分析技術および溶液構造解析装置の改良開発

放射光溶液Ｘ線散乱装置の改良開発と利用
（高エネルギ加速器研究機構ＢＬ１０Ｃ）

Ｘ線溶液散乱パターンの一例(SPring8)と
その解析から得られた新規な４次構造モデル
（上段；結晶化およびＮＭＲ解析の困難な対象）

今後の展開
・タンパク質を主とした生体分子素材を対象に以下を検討する。
①非天然条件（加工や製造時など）における構造解析
②素材の新規利用に資する物性評価データの蓄積
③溶液中の物理的および生理的機能特性の相関解明
④基盤的な研究・解析手法および装置の改良・開発
⑤希薄溶液物性から濃厚系物性へ発展
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