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温度およびホールデイングタイムが

アルフアルファ搾汁中の牧草蛋白質回収

におよぽす影響

関根純二郎・須田孝雄・多国重雄

朝日田康司・広瀬可恒

アルフアルファあるいは他の牧草類を圧搾し，

搾汁中の熱ィ疑固性蛋白質を回収しこれを飼料ある

いは食糧として調製するための研究が行われて来

た(1， 3， 6) 0 Hollo and Koch (3) (1971)によ

れば熱ィ疑固温度は 75-85'Cが適当であるという。

Spencer et al (7)は 82'Cで熱凝固させると報じて

いる。また Edwardset al (2)によれば 80
0

C又はそ

れ以上で熱し短時間のホールデイングタイムによ

り蛋白を凝固沈澱させることにより LPCを分離

するとしている。 Kohler(4) (1975)は90'Cでも力日

熱時聞が短かけれは、LPCの回収に効果があると

述べた。しかし加熱温度とホールデイングタイム

については必ずしも明確で、はない。これらのこと

から加熱温度とホールデイングタイムの変化が

LPC回収にどのような影響をおよぼすかについ

て追求した。

方法 フォーレージノ、ーベスターで収穫した 2

番刈アルフアルファを破細機にかけシングルスク

リュープレスで圧搾し，更に圧搾柏に 20%の加水

を行ない圧搾した，第1次および第2次搾汁を混

合して供試搾汁を得た。この搾i十を実験室的に

ホットウォーターノ〈ス上ーで 70，80および90'Cに

加熱した。各温度のホールデイングタイムは1，

2， 4および8分間とした。処理後熱凝固物をロ

紙によりロ過し回収し 55'Cで送風乾燥して分析

に供した。

結果および考察加熱温度の影響は第 1表に示

す通リである。乾物の回収率では 90'Cで約 57%

と高くなる傾向が認められた。 70'C，80'Cのそれ

は変動が大きく統計的には有意差が認められな

かった。粗蛋白質の回収率では 70'Cで約 61%で

あったものが90'Cで68.5%と高くなった。しか

し70'Cと80'Cでは差はなかった。純蛋白質の回

収率でも 90'Cで最高の 86%となり 70'C， 80
0

Cで

はほぼ同様で、あった。葉緑体蛋白質は 60'Cで凝固

し細胞質蛋白質は 85'Cで、凝固する(5)といわれて

いる。 70'Cおよび 80'C力日熱における乾牧1および

窒素の回収率がほぼ同様であり 90'C加熱におい

て回収率が高くなったのは細胞質蛋白質がより多

く凝固回収されたと推察される。

第2表にホールデイングタイムについての結果

を示す。乾物，窒素とも回収率には一定の傾向が

Table 1. Effect of temperature on recov巴riesof dry matter and nitrogen from gr巴en

JUlce 

Recovery (%) 
DM CP TP 

Temp ('C) 

70 52.0::¥:5.8 60.8士4.7 69.5::¥:6.0 

80 50.8::¥:9.8 60.5::¥:3.1 71. 3土7.1

90 56.9士3.1 68.5士2.4 86.0::¥:4.8 
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Table 2. Effect of holding time on recoveries of dry matter and nitrogen from green 

]U1Ce 

DM 

Time (min.) 

l 45. l::!: 9. 9 

2 57.6:::1:::1. 5 

4 55.4:::1:::2.8 

8 54.9:::1:::3.5 

Table 3. Nitrogen contents in the coagulum 

Temp CC) 

70 

80 

90 

Time (min.) 

1 

2 

4 

8 

CP % 

39.1士1.1

41. 2:::1:::8.1 

40.2:::1::: .7 

45.1士7.0

38.8:::1::: .7 

38.9:::1:::1. 7 

37.7土2.5

認められなかった。しかしながらホールデイング

タイム 2分で最高となった。また 2分ある L、は 4

分では回収率の変動が小となる傾向があった o

LPC回収に対する加熱時間の影響は認められな

かったが比較的短時間で処理することが有利な条

件となるであろうと考えられる。回収した LPC

中の窒素含量を第3表に示す。粗蛋白質含量は全

ての加熱温度でほぼ同様な値となった。組蛋白質

では 90'Cで最高となった o80'Cではほぼ 90'Cと

同様な値であったが変動が大であった。細胞質蛋

白質の熱凝固が80'Cでは不完全であるため回収

率の変動を大ならしめたと推測される。粗蛋白質

中の組蛋白質の割合は加熱温度の上昇とともに増

加することが認められた。粗蛋白質含量および純

蛋白質含量はホールデイングタイム l分で最高と

な1)，他の時聞はほぼ同様な値であったが，ばら

つきが大きく他の時間との差は認められなかっ

た。粗蛋白質中め純蛋白質の割合は加熱時間によ

る差はなくホールテイングタイムにほとんど影響

Recovery (%) 

CP TP 

60.2:::1:::6.0 70.1:::1::: 13.9 

65. 7士3.0 79.7:::1::: 5.5 

65. l::!: 1. 4 75.7:::1::: 2.2 

62.2士6.2 77.0:::1::: 9.5 

TP % TP/CP % 

29.6:::1::: .8 75.8士 .7

33.1:::1:::6.9 80.1 :::1:::2. 8 

33.3土 .6 82.9:::1:::2.2 

36. 7士6.0 81. 3:::1:::4. 5 

30.5:::1:::1.4 78.4:::1:::2.8 

30.3:::1:::2.2 77.8:::1:::2.1 

30.5+2.1 81. 0士3.1

されないことが認められた。 LPC中の窒素含量は

ホールテ、イングタイムよリ加熱温度の影響が大で

あると結論される。しかしながら短いホールデイ

ングタイムで窒素の回収率あるいは LPC中の窒

素含量が高い傾向にあることを考慮すれば，実用

生産段階においては加熱処理は高温で短時間の処

理が望ましいと推察される。本試験では凪収した

LPCの蛋白価についての検討は行なっていない。

したがってアミノ酸組成等への加熱温度および

ホールデイングタイムの影響については今後の検

討を要するものである。

要約 アルフアルファ搾汁の 70，80および 90

℃に加熱した。各温度のホールデイングタイムを

1， 2， 4および8分間とし LPC回収におよはす

影響について追求した。温度を 70'Cから 90'Cに

上昇させることによリ乾物の回収率が 52%から

57%へ，相蛋白質回収率が61%から 69%へ，純蛋

白質回収率は 70%から 86%へとそれぞれ増加し

た。ホールデインクタイムでは明確な傾向は認め



られなかった。これらの結果から加熱温度が LPC

回収率増加によリ多〈貢献していると推察され

た。
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Effects of heating temperature and holding time 

on the recovery of leaf protein concentrate from green 

juice obtained with alfalfa. 

Junjiro SEKINE， Takao SUDA， Shigeo TADA， Yasushi ASAHIDA 

and Yoshitsune HIROSE 

Summary 

Gr巴enjuic巴obtainedfrom alfalfa was heated at 70， 80 and 90
0

C with 1-， 2， 4-， and 8minute holding 

time at the respective temperature. Increase in heating temperature of 70
0

C to 90
0

C resulted in the 

increase for recovery of dry matter in leaf protein concentrate(LPCl at the unit of 5%. The recovery of 

crude protein was increased at 61 % in 700C up to 69% in 90
0

C. The recovery of true prot巴inwas 70% at 

70 C. True protein in green juice heated up to 900C was yi巴ldedin coagulum at the level of 86% of original 

amount. The holding time was found to have a little significant effect on the recovery of LPC. It was 

concluded that the effect of heatin又temperaturelargely contribut巴dto the recovery of LPC from green 

jUICe 


