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DMF分解酵素による豆乳の品質改善に関する研究

－大豆サポニンの分取法－

                                                                          佐  藤  拓  児＊

1.緒  言

  大豆の加工品である豆乳は, 夕ンパク質,脂質などを大量に含み栄養価の高い食品である。しかし現在その用途は飲料

として,あるいは豆腐の中間原料としてと限られたものとなっている。これは,その製造過程で発生する豆臭やエグ味など

の不快味成分(Dry mouth feel:以下 DMF)が大きな原因となっている 1)。これらの原因の一つである豆臭の除去について

は育種技術の発達により解決されつつある 2)。

  そこで,未解決であるDMFの除去法を検討する。具体的には豆乳中のDMF成分(即ちサポニン類,イソフラボン類)を微生

物等に由来する分解酵素で分解除去しエグ味の少ない高品質の豆乳の製造法を検討する。本報では,まずその第一段階と

して呈味閲値のより低いサポニンについてのそのHPLCによる分析 3) ,分取法を検討した。

2.試  験

2.1  試 薬

  サポニン標準品として和光純薬製(試薬1級)大豆製サポニン,  ソヤサポゲノールとして和光純薬製(食品分析用)ソヤ

サポゲノールA,  ソヤサポゲノールBを用いた。

2.2  装  置

  分析用HPLCとして島津製LC-10Aシリーズ,分収用HPLCとして東ソー製8010シリーズを用いた。

3.結果及び考察

3.1  サポニンの分析

  2.試験で述べた試薬,分析装置を用いて分析の諸条件

を変化させたところ表 1 の条件で良好な分離が得られ

た。図1はその条件でのサポニン標準品のクロマトグラ

ムである。

  図 1 をみるとわかるように多数のピークがありこの

サポニン標準品は不純物を含むものと考えら,  このま

まではどのピークがサポニンのもめか同定する事はでき
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表1   大豆サポニンの分析条件
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ない。そこで,サポニンは分解するとソヤサポゲノ

ールと糖に分かれるという性質を利用してサポニ

ンを同定する。つまり任意のピークがサポニンで

あれば,その分解によりソヤサポゲノールが生成

しそれによりサポニンであると同定できる。

3.2  サポニンの分取

  2.試験で述べた分取装置を用いて分取の諸条件

を変化させたところ表2の条件で良好な分離が得

られた。この場合移動相は分析時と同じものを使

用できればよいのだが,移動相に無機塩類を含ん

でいると,サポニンを蒸発乾固により分離できな

いなど不都合が生じる。このため表2の条件を選

定した。

  この条件での各ピークを分取し,サポニン分解

操作をしソヤサポゲノールの有無を測定する。

3.3  サポニンの分解

  サポニンの分解操作(メタノリシス)は次のよ

うに行われた。まず,分取画分を減圧濃縮,乾固す

る。それにメタノール3mlと塩酸1mlを加え80℃

で30分間加熱還流し,サポニンを分解する。分解

後酢酸エチルと水を加え,酢酸エチル層にソヤサポゲノールを分配させる。そして中和,洗浄後,再び蒸発乾固しメタノー

ルに溶解しHPLC用の試料とした。

3.4  サポニンの同定

  ソヤサポゲノールの分析条件はほぼ表1 のとおりだが,移動相の組成をリン酸緩衝液/アセトニトリル=30/70 と変更し

た。

  3.3サポニンの分解に従い各分画分を処理しソヤサポゲノールの有無を測定した。その結果,分取用HPLCでの溶出時間

80分付近のピーク(以下ピークS 1 )をメタノリシスしたものはソヤサポゲノールBと一致するピークを出現させた。つ

まりこのピークS1はアグリコンにソヤサポゲノールBをもつグループBサポニンであると推定できる。さらにこのグル

ープBサポニンは文献等 1)4)5)6)の調査で大豆サポニン中の主サポニンである大豆サポニンBbであると推定された。また,

ピークS1は表1の条件で分析したクロマトグラム上の溶出時間15分のものと一致し, このピークがサポニンBbのもの

と同定された。

図1   サポニン標準品のクロマトグラフ

表2  大豆サポニンの分取条件
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4.結  言

  HPLC での大豆サポニンの分析,分取は今まで述べてきたような方法を用いて良好な結果が得られた。つまり,分析はリ

ン酸緩衝液/アセトニトリル系の移動相を用い,  ODS カラムにより分離し,210nm の吸収を測定すれば良いことがわかっ

た。また,移動相にメタノール/2-プロパノール/酢酸を用いODSカラムにより大豆サポニンBbを分取することができた。
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