










Pheの方が，γ-Glu-Tyrに比べて多く含まれていた．日本
と世界のコレクションを比較した場合，海外のコレク
ションの方が，γ-グルタミルペプチドの含量が高い傾向
が認められた（図 ₇，左図）．特に，これらのペプチド含
量の高い系統は，その起源を調べてみると，インド，イ
ンドネシア，パキスタン，ネパールなどから得られたも
ので，野生種に近い種類のものであった．それに対し，
日本，中国，韓国などで栽培化され，食品への利用が図
られている品種・系統については，含量が低いことが明
らかとなった．以上の結果は，大豆が栽培化されて行く
過程で，γ-グルタミルペプチド含量は低くなる方向に品
種改良，あるいはセレクションが進んで行ったと言える．
それに対し，オリゴ糖の場合を検討してみると，その含
量は，報告された値₁₂）と今回分析された値で大きな違い
はなかった（表 ₁）．ラフィノースとスタキオース含量の
比率も，両コレクションは文献値とほぼ同じであった．
日本と世界のコレクションについて含量の頻度分布を比
較すると，世界コレクションにおいて，低い含量の系統

が多い傾向はあるものの，γ-グルタミルペプチドの場合
のような大きな違いはなかった（図 ₇，右図）．なお，日
本や中国などで食品として利用されている栽培品種につ
いては，これらの分布の中央に位置していた．このこと
より，栽培化の過程で，これらのオリゴ糖の含量は平均
的な値になるように収束してきたことがわかる．
　次にこれらコク味付与成分の含量について，それぞれ
相関があるのか検討した．日本および世界のコレクショ
ンの系統全てをひっくるめた形で検討したところ，γ-Glu-

Tyrと γ-Glu-Pheの間には相関が認められた（r＝₀.₅₉）．
世界のコレクションの中には，異常に両ペプチドの比率
が異なるものが ₁系統含まれていて，それが相関係数を
下げているため，実際にはかなり高い相関が認められた
といえる．ラフィノールとスタキオースの間にも比較的
高い相関が認められた（r＝₀.₅₈）．この場合もいくつか
の系統で両者の比率が大きく異なるものがあった．以上
の結果より，γ-グルタミルペプチド同士，オリゴ糖同士
では，含量に相関が認められたことから，代謝系，合成

図 7　ジーンバンク・ミニコアコレクションに含まれる大豆のγ-グルタミルペプチドおよびオリゴ糖含量．それぞれの大
豆系統の成分含量別頻度分布．

日本の大豆ミニコアコレクション（JMC）と世界の大豆ミニコアコレクション（WMC）に含まれる大豆の系統について
γ-グルタミルペプチド（左図）とオリゴ糖（右図）の含量を測定した．単位は元の大豆₁₀₀ グラム中のミリグラム（γ-グ
ルタミルペプチド）あるいはグラム（オリゴ糖）で表した．それぞれの成分について，含量別の頻度分布を示した．
（　■　），JMC；（　□　），WMC．引用文献₁₆中の図を改変して使用．
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系における関連性が示唆された．なお，γ-グルタミルペ
プチドとオリゴ糖の間には，相関はなかった．
　コク味付与効果に基づいて，大豆を調理や加工に利用
しようとする場合には，γ-グルタミルペプチドやオリゴ
糖の含量が共に高い系統が有望といえる．表 ₂に示すよ
うに，世界コレクションの中に，γ-グルタミルペプチド，
オリゴ糖の含量が共に高い系統が存在した．これらW₃₉
とW₄₅という系統が，現在，どのように利用されている
のか，また食品に利用するのに適した形質（タンパク質
や油の含量，豆腐・納豆・味噌への加工適性，呈味性
等々）をもっているのか等は不明である．ただ，今後，
この γ-グルタミルペプチドやオリゴ糖の含量をターゲッ
トとして，他の形質も勘案しながら育種，選抜を行って
ゆけば，コク味付与成分を豊富に含み，調理や加工にも
適した性質をもつ大豆系統，品種を作出することが可能
になるかもしれない．

4．効率的なコク味付与成分抽出法の探索

　大豆のコク味付与成分を調理や食品加工に利用しよう
とする場合，品種の選択とならんで，そのコク味付与成
分を最大限引き出す処理方法を検討することも重要であ
る．第 ₂節で紹介したように，料理早指南という江戸時
代に出版された書物に，炒り大豆を原料として大豆だし
をとったとの記述がある．一方で，大豆加工において，
リポキシゲナーゼの作用などによる不快臭の発生を防止
するために加熱処理はしばしば行われる₁₇）．そこで，加
熱処理がコク味付与成分の抽出効率に与える影響を調べ
た₁₈）．ただし，ここでは，より一般的な食品利用を考え
て豆乳を調製し，その中に含まれるコク味付与成分が加
熱処理によってどのような影響を受けるのか検討した．
　原料大豆をオートクレーブ（以下 AC，加熱温度：
₁₁₀℃，加熱時間： ₃～ ₅分），マイクロウェーブ（MW，
₅₀₀W，₁₀～₄₀秒），乾熱（DH，₁₁₀℃，₆₀～₁₈₀分）処理
して，その後，水に浸漬後，摩砕して豆乳を分離した．
この場合，摩砕時には加熱をしない．一方，標準的な方
法として原料大豆を加熱処理することなく浸漬し，摩砕
時に加熱して豆乳を調製する方法（最大₉₀℃）も行って
比較した．残念ながら，制限ページ数を越える恐れがあ

るために，詳細な結果については省き，テキスト中で結
果について述べるのみに止める．原料大豆に対して，ど
のような方法で加熱を行った場合でも，通常の摩砕時に
加熱する方法と比較して，大幅に γ-グルタミルペプチド
とオリゴ糖の抽出量が増加した．どの方法でも，加熱時
間を延ばすことにより抽出量が増加したが，ACでは加
熱時間 ₅分と ₇分，DHでは加熱時間₁₅₀分と₁₈₀分では，
あまり大きな違いは見られなかった．加熱方法の中では，
MWがもっとも効率がよく，加熱しない場合に比べて，
最終的に ₂ 倍以上の抽出量が得られた．次いで，AC，
DHの順番で，DHではせいぜい₁.₄倍程度の上昇に止
まった．大豆種子の SEM観察から，AC加熱やMW加
熱を行うことにより，DH加熱や未加熱の場合に比べて，
大豆種子細胞の変形や破壊が促進される傾向が認められ
た．以上の結果は，大豆の種子構造が加熱によって，あ
る程度破壊されることにより，元々存在していた成分が
効率よく抽出されるようになったことを示している．

5．終わりに

　以上の結果から，適切な大豆原料（品種や系統）の選
択と加熱処理を組み合わせることで，大豆に含まれるコ
ク味付与成分を多く含む食品素材（たとえば豆乳など）
を作り出す可能性が示された．このような素材が，植物
性呈味素材として，様々な調理加工場面で利用される機
会が増えることにより，大豆の食品利用が拡大し，おい
しさ向上に貢献できることが期待される．
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表 2　γ-ググルタミルペプチドとオリゴ糖が共に高い大豆系統

系統番号
γ-グルタミルペプチド（mg/₁₀₀ g大豆） オリゴ糖（g/₁₀₀ g大豆）

γ-Glu-Tyr γ-Glu-Phe ラフィノース スタキオース

W ₃₉ ₁₂₃.₈ ₁₃₃.₆ ₀.₉₅ ₃.₅₄
W ₄₅ ₁₂₈.₈ ₁₃₈.₉ ₀.₈₇ ₃.₇₃

全系統平均  ₇₄.₈  ₈₉.₁ ₀.₇₉ ₃.₁₁

引用文献₁₆中の表を改変して使用．
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