
The 72th Annual Meeting of JSFST

© The Japanese Society for Food Science and Technology
- P096 -

Young Scholars and International sessions (Poster presentation) | 若手の会ポスター発表

Thu. Aug 28, 2025 9:00 AM - 6:00 PM JST | Thu. Aug 28, 2025 12:00 AM - 9:00 AM UTC Poster room
3F(3F)

[P058-P106] Poster Presentation Awards / International Poster Award
for Young Researcher

8月28日（木）9:00～18:00　（17:30撤収）　
8月28日（木）13:15～14:00　討論タイム（ポスター番号偶数番号）
8月28日（木）14:00～14:45　討論タイム（ポスター番号奇数番号）

[P096] Cross-linked Polymerization and Physical Properties of Chicken Breast
Muscle Protein by Oxidoreductase Treatment

*Hiroki Ueshima1, Koike Honami1, Tokishima Shinichi1, Kumazawa Yoshiyuki1 (1. Tokyo Univ.
Pharm. &Life Sci)
Keywords：Laccase、chicken breast、Actomyosin、gel physical properties、Dityrosine

【目的】　タンパク質の架橋高分子化は、食品物性に影響を与える要因の一つと考えられ

る。代表的な酵素として、トランスグルタミナーゼ（ＴＧ）が知られているが、ＴＧとは異

なる機構で架橋を形成する酵素として、酸化還元酵素（ラッカーゼ、以下Lac）に着目し、
筋肉タンパク質を対象に架橋条件や架橋構造物、物性への影響について検討を試みた。

【方法】　酵素は、Myceliophthora由来Lac（Sigma-Aldrich製）を用いた。筋原線維（以下
Mf、0.1M NaCl）及びアクトミオシン(以下AM、0.3M NaCl)は、市販の鶏胸肉を用いて調製
し、基質とした。反応メディエーター（低分子フェノール）として、フェルラ酸（FA）を用
いた。基質（15mg/mL)に対して、種々の反応温度（～60℃）、反応時間（～4時間）、FA
濃度（～10mM）、酵素：基質（1：125）にてLacとの反応後、電気泳動（還元、非還元）
により、タンパク質成分組成の変化、遊離アミノ基（TNBS法）、SH基（DTNB法）の定量、
抗ジチロシン抗体を用いたウエスタンブロッティングによる架橋構造物の検出を行った。物

性評価は、鶏肉ソーセージを調製（酵素量対肉1/40,000）し、クリープメーター（山電）に
より評価を行った（φ5mmプランジャー、テクスチャー解析モード）。また、サンプルを
SDS尿素混液で溶解させ、電気泳動によりタンパク質成分組成の変化を観察した。
【結果と考察】　① Lac処理によるタンパク質組成の変化は、MfとAMでは同様な傾向を示
し、FA存在下でミオシン重鎖（MHC）モノマーの減少が他のタンパク質に比べて顕著に認め
られ、MHCが架橋高分子化していると考えられた。この現象は、FA濃度、反応時間、温度依
存的に顕著に起こり、60℃ではアクチンの減少やFA非存在下でもMHCの減少が観察される
ようになった。また、非還元下での電気泳動の結果、MHCの重合にはSS結合の関与が考えら
れた。 ② Mf、AMともに、Lac反応により遊離アミノ基の減少と遊離SH基の減少が認めら
れ、重合にリジンやシステインの関与が考えられた。 ③ ウエスタンブロットでは、Lac処理
により、高分子域に幅広くジチロシンが検出され、反応の進行に伴って分子間架橋が形成さ

れることが示唆された。 ④ソーセージでの評価では、Lac添加により破断応力の低下及び破
断凹みの増加が認められた。この際、電気泳動（還元下）上ではLacの添加有無には著差は
認められなかった。以上より、LacによりMHCは反応の進行度合いに伴って分子間架橋によ
る重合物を形成し、高分子化したタンパク質は鶏肉の物性に影響を与えることが考えられ

た。


