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馬鈴薯からの有用ペプチドの生産技術開発

国立大学法人帯広畜産大学畜産科学科 福島道広

北海道は日本でも有数の畑作地帯であり、

毎年100万トンの馬鈴薯が澱粉へと加工され

ている。その際、澱粉工場から排出されるポ

テトパルプと呼ばれる残澄物が年間約 10万

トンにも達している。この中にはまだ未抽出

の澱粉、タンパク質、食物繊維などの栄養成

分または機能性成分が豊富に含まれている。

しかし大部分は廃棄されているのが現状であ

る。そこで、本年度(平成 17年度)採択された

「都市エリア産学官連携促進事業十勝エリ

ア」プロジェクトでは十勝農畜産物の代表的

な一つである馬鈴薯に注目し、廃棄されてい

るポテトパルプの高度利用および廃棄物の軽

減化に伴う、食品の安全性・健康機能性・環

境保全の面から研究開発を行うことを提案し

た。

特にタンパク質は大立タンパク質をはじ

めとする様々なタンパク質での栄養健康機能

の解明に伴う食品の開発が行われてきた。さ

らに最近ではタンパク質から加水分解によっ

て得られたペプチドの食品素材としての開発

がめざましい勢いで進められており、ペプチ

ド市場の拡大に大きな期待がよせられている。

ペプチドは調味料、品質改良などの食品素材、

アレルギ一対応の育児粉乳で安定した需要を

もっている。近年では特定保健用食品などに

代表されるように、各種ペプチドの生理機能

が注目を浴び、アスリートフーズ、経口流動

食、栄養補助食品での利用が進んでいる。

本プロジェクトはこのペプチドに注目し

て、澱粉工場から排出された残漬物からポテ

トペプチドの工業的生産技術の開発と得られ

たポテトペプチドにおける機能性評価を確認

するとともに、さらにその機能性の生体内で
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のメカニズムを明らかにすることを課題とし

た。以下に本プロジェクトの一課題である「馬

鈴薯からの有用ペプチドの生産技術開発」の

研究内容の概略(図 2参照)についてご紹介す

る。

1)背景:馬鈴薯はその用途が生食用、加工

原料用および澱粉原料用と大きく三つに分か

れ、なかでも澱粉原料用に利用される場合に

は澱粉以外の成分についてはほとんど未利用

残澄物として排出されている。これら未利用

残溢物から有効成分を抽出することは、馬鈴

薯の新しい付加価値向上に結びつき、地域に

おいてもそのニーズは非常に高い。

2)研究内容・馬鈴薯澱粉工場残澄物からの

ポテトペプチド生産技術の開発については、

使用酵素の種類および酵素処理条件の検討、

さらに工業的な生産技術開発の検討を行う。

ポテトペプチドの機能性評価と生体内での作

用メカニズムの解明については、脂質代謝改

善効果、抗酸化活性および腸内細菌叢改善効

果などについて、実験動物を用いてその評価

および生体内作用機序の検討を行う。ポテト

ペプチドを用いた製品開発については、天然

調味料としての利用、物性改良材としての利

用を検討する。その結果、新規の機能性を有

する製品化の検討を行う。さらにポテト残澄

物の廃棄軽減効果およびペプチド関連製品の

市場分析についても検討を行う。

3) 目標とする成果:上記の研究内容が達成

されることにより、今までにはない新規機能

性を有する天然調味料および食品添加物の製

品化を行い、本プロジェクトの一つの成果と

して十勝における一次産業、二次産業の活性

化を目標としている。
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図2 馬鈴薯からの有用ペプチドの生産妓術開発の概略
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