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We studied the effective utilization for viscus of pearl oyster (Akoyagai: )Pinctada fucata martensii
of moisture, protein, lipid,which was wasted in the process of pearl manufacturing. The contents

carbohydrate, and ash pearl oyster viscus were 87.4%, 7.4%, 0.7%, 1.9%, and 2.6%, respectively. Wein
examined the utilization of protein so that protein is main component in the dry matter of the viscus. Then
peptides were prepared from pearl oyster the viscus by treatment with proteases. Angiotensin converting
enzyme(ACE) is one of the enzymes related to hypertension in living life. Intact proteins inhibited 0.9% of
ACE activity, however the peptides inhibited that of about 90%. The peptide prepared by pepsin was
separated three fractions by gel filtration on Superdex pg30. Molecular weights in appearance of each
fraction were about 10kDa, 1kDa, and below 1kDa, respectively. Inhibition for ACE activity by the
fractions were about 30%, 45% and 25%, reapectively.
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１．はじめに

アコヤガイ（ ）を用Pinctada fucata martensii
いた養殖真珠の作出は， 年に世界で初めて1893
三重県の英虞湾で成功し，真珠養殖は三重県志摩

地方の主要な産業となった．現在，三重県の真珠

生産量は愛媛，長崎に次いで第３位であるが，真

珠販売額は全国第１位であり ，志摩地方で有数1）

の産業として，国内外を問わず通用する特産品で

ある．英虞湾を中心とする生産現場では，年間約

の貝殻が排出され，貝殻に付着している有800t
機物質の腐敗等により，地域では悪臭に悩まされ

ていることから，適切な処理が望まれている．ま

た，貝肉についても，貝柱が真珠漬に使われる程

度で，残りの多くが廃棄物となり，有効な利用法

が確立されていない．

Angiotensinアンジオテンシン変換酵素（

は，ヒトをはじめ動物Converting Enzyme:ACE)
の生体中で血圧上昇に関わる酵素の一つである．

このため， 活性が阻害されると血圧上昇はACE
抑制される．近年，食品由来の様々な素材から

活性阻害ペプチド等の物質が分離され注目ACE
を集めている ．本研究では，アコヤガイの廃2)-4)

棄物中に含まれるタンパク質からペプチドを調製

し，貝肉の有効利用と食品等への応用の可能性に

ついて，検討を行った．

２．材料と実験方法

２．１ 原材料

平成１５年，及び１６年２月に英虞湾で収穫し

た真珠を取り出したあとの貝肉部分を，研究用試
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料として ℃に凍結保存し，使用時に解凍して-30
用いた．

２．２ アコヤガイ貝肉の一般成分分析

水分は，乾熱器で ℃，３時間試料を乾燥さ105
せた．タンパク質はケルダール法に従って窒素量

を分析し，得られた値とタンパク係数（ ）か5.55
ら計算した．粗脂肪はソックスレー法に従ってエ

600ーテル抽出により分析した．灰分は電気炉で

℃，１時間，灰化処理を行って重量を測定した．

炭水化物はサンプル重量からその他の成分の値を

差し引いた算術計算で求めた ．5）

２．３ タンパク質およびペプチドの調

製

ナガセ生化学工業製の 種類の微生物プロテア4
ーゼとパパイン，及びペプシンを用いてアコヤガ

イ内臓タンパク質からペプチドを調製した．ペプ

チド調製に用いた酵素の種類と至適 ，至適温pH
度を表 に示した．1

表 用いたプロテアーゼの至適条件1
酵素名（商品名） 至適pH 至適温度（℃）

2P 3.0 40デナプシン

15FG 7.0 30ビオプラーゼ

XP-415 3.0 30
AP 7.0 40デナチーム

7.0 55パパイン

2.0 37ペプシン

アコヤガイ貝肉 を ℃， 分間オート977g 120 50
クレーブして内因性のプロテアーゼを失活させた．

それぞれ を取り分け，蒸留水 を加えた10g 50ml
，後に，ポリトロンミキサー（P T 1 0 - 3 5

）でホモジナイズした．K I N E M A T I K A A G
塩酸又は 水酸化ナトリウム溶液で，それ1N 1N

ぞれ用いた酵素の至適 に調整し，至適温度で，pH
16 15時間酵素処理した．処理後，沸騰湯浴中に

分間保ち反応を止めた．得られた溶液は

10,000x 10 NO.5Cgで 分間遠心分離後，上清をの

の濾紙でろ過し，そのろ液を 阻害活性測定ACE
に用いた．タンパク質濃度の定量は 法Bradford
によって行った．6)

２．４ 阻害活性の測定ACE
活性測定は， らの方法 に従ACE Cushumann 7)

って行った．すなわち， を基質としHip-His-Leu
て を作用させ，遊離した馬尿酸を酢酸エチACE
ルで抽出し，減圧乾燥後，蒸留水に溶解して

での吸光度を測定した．また，試料のタ226nm
ンパク質濃度は， に調製して活性測定を80 g/mlµ

行った．

２．５ 活性阻害ペプチドの精製ACE
ゲルろ過法（カラム：アマシャム社

）により，ペプシSuperdex pg30 High Load16/60
ン処理アコヤガイペプチド混合物から， 活ACE
性阻害作用を持つ画分を部分精製した．得られた

活性阻害画分は凍結乾燥した．ACE

３．結果と考察

３．１ 一般成分分析

水分 、タンパク質 、粗脂肪 、87.4% 7.4% 0.7%
炭水化物 、灰分 であった．水分を除い1.9% 2.6%
た成分ではタンパク質が最も多く含まれ，有効利

用を図る成分として有望であると考えた．そこで，

タンパク質を抽出して，機能性素材としての利用

法について検討した．

３．２ タンパク質の抽出及びペプチド

の調製

表 アコヤガイタンパク質 活性阻害率2 ACE
ACE (%)酵素（商品名） 活性阻害率

0.9未処理

2P 86.1デナプシン

15FG 83.3ビオプラーゼ

XP-415 89.6
AP 91.5デナチーム

40.3パパイン

87.1ペプシン

阻害活性：ペプチド無添加の時の の活ACE ACE
性阻害を として示した．0%

アコヤガイ貝肉から抽出したタンパク質，およ

びプロテアーゼ処理によって得られたペプチド

（ ）の 活性阻害率を表 に示した．80 g/ml ACE 2µ

アコヤガイタンパク質をプロテアーゼ処理するこ

とにより， 阻害ペプチドが効率よく生成すACE
ることが明らかとなった．藤田 らによると，か2)

つお節の絞り糟を微生物プロテアーゼであるサー
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