
技術の特徴
・豊かな食生活を実現するため農林水産物や食品の価値を高める技術開発が必要であり、その過程において
は食品関連物質の科学的な根拠の明確な評価研究が重要である。本研究では、溶液散乱法などを利用した
食品関連高分子物質の溶液特性評価を通して、食品加工技術の開発に役立つ知見の蓄積を目標とする。

研究の内容
・食品関連タンパク質の溶液X線散乱測定
１．糖タンパク質サメ軟骨プロテオグリカン

２.水溶性タンパク質の熱処理可溶性分子

今後の展開
・溶液散乱法などの科学的基盤の明確な評価技術を食品関連生体高分子の機能構造解析や加工適性評価
などに活用することにより、高品質の食品開発に役立つ知見が得られることが期待できる。
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図1-1：ゲルクロマトグラフィーで分離した試料の
溶液X線散乱パターン
（A)各溶出試料液の時分割散乱パターン（B)クロマトグ
ラム；溶出濃度（〇）とX線散乱強度（●）

図1-2：ピーク付近の散乱パターン
・散乱ベクトルの値qとq２と散乱強度Iの積の関係（クラ

ツキープロット）、ｑ=(4π・λ－１)sinθ, λはＸ線波長, 
2θは散乱角）：屈曲点q*から高分子鎖の硬さの指標
である持続長が評価でき、13-16 nmであった。

図2-1：モデルタンパク質ウシ血清アルブミンの熱
処理前後でのゲルクロマトグラム
・実線は熱処理後, 点線は熱処理をしていない試料の
室温（24 ℃）の分離測定結果である。

図2-2：ピーク付近のX線散乱パターン
・処理温度とデータを収集した溶出時間帯（図2-1)を
図中に示した。散乱強度Iが散乱ベクトルの値qのべき

乗に比例する領域が散乱測定から得られる：I ～q-D

（Dはフラクタル次元）。
・質量フラクタル次元１は棒状、２はランダムコイル状
である。・表面フラクタル次元DSは６－Dと表現できる。


