
JP 4074901 B2 2008.4.16

10

20

(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　小麦胚芽を６０℃以下の温度、およびｐＨ５.０以下の酸性条件下に水を用いて抽出し
、得られた抽出液から下記（１）および／または（２）の方法により抽出液中に溶解した
亜鉛含有成分を不溶物として沈殿回収することからなる、小麦胚芽から亜鉛含有成分を分
離する方法。
　（１）抽出液のｐＨを７.０以上に調節することにより抽出液中に溶解した亜鉛含有成
分を不溶物として沈殿回収する。
　（２）抽出液を８０～１００℃の範囲の温度に加熱することにより抽出液中に溶解した
亜鉛含有成分を不溶物として沈殿回収する。
【請求項２】
　亜鉛含有成分の亜鉛含有量が５００ｐｐｍ以上である請求項１記載の方法。
【請求項３】
　抽出時の温度が３０～６０℃であり、ｐＨが４.０～５.０である請求項１または２記載
の方法。
【請求項４】
　抽出液のｐＨを７.０～７.５に調節することにより抽出液中に溶解した亜鉛含有成分を
不溶物として沈殿回収する、請求項１～３のいずれか１項に記載の方法。
【請求項５】
　抽出液を９０℃の温度に加熱することにより抽出液中に溶解した亜鉛含有成分を不溶物
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として沈殿回収する、請求項１～４のいずれか１項に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、乳児栄養食品、経管経口栄養食品、栄養補助食品等の素材として有用な亜鉛高
含量成分を植物胚芽から分離取得する方法、およびこの方法によって得られる亜鉛高含量
成分に関する。
【０００２】
【従来の技術】
近年の栄養生理学に関する研究の進展の結果、食品中の微量元素が生体に果たす役割が順
次解明されようとしており、例えば、味覚障害が、舌や腎臓などの病気や薬物の副作用で
も起こり得るが、一番多い原因は亜鉛の欠乏による舌の上に存在する味蕾と呼ばれる感覚
器官の一部の破壊によることが知られるに至っている。また亜鉛は骨、皮膚、髪の毛、生
殖器など新陳代謝の活発な場所に多く存在しており、動物の成長に不可欠の成分であるこ
とが分かってきた。また亜鉛の不足は免疫機能低下の原因となることが知られ、そして、
乳幼児の食事において亜鉛の不足は、乳幼児の発育障害、味覚障害、さらに皮膚炎などを
起こすことが知られている。
【０００３】
このように食物中の亜鉛は極めて重要な微量元素であるが、日本人の摂取する食品中には
必ずしも十分に存在せず、そこで食品添加物の形で食品中に配合することが考えられ、実
際食品業界ではグルコン酸亜鉛と硫酸亜鉛が食品添加物として認可されて、乳児用粉ミル
クの栄養強化剤としてのみ使用が認められているけれども、乳児用粉ミルク以外の食品へ
の使用はできない状況にある。
そこで天然物由来の亜鉛源としてカキ肉エキスが注目され、一部経管経口栄養剤の素材と
して用いられているが、その亜鉛含量は低くエキス特有の匂い、味が強いために大量に使
用することには制限がある。
【０００４】
一方、小麦、大麦、米、大豆、トウモロコシ、ヒマワリ、ゴマなどの植物の胚芽にはミネ
ラル、ビタミン等の栄養的に有用な物質が多く含まれており、微量元素である亜鉛含量も
多いことが知られている。そして胚芽を酵素等で分解、抽出し水溶性画分を回収し、飲料
、栄養剤等に利用しやすい形態にすることも試みられている（特公昭５５－１０２７号公
報、特開昭４８－１１７０号公報、特公平３－５８７０３号公報）。
【０００５】
【発明が解決しようとする課題】
天然物に由来し、食品としての摂取時に匂い、味などの摂取に不利となる性質を備えてい
ない亜鉛源の解明は、日本人の摂取する食品中に不足がちな亜鉛を、食品中に配合強化す
るための材料を提供するものとして重要な課題であった。
また小麦、大麦、米、大豆、トウモロコシ、ヒマワリ、ゴマなどの植物の胚芽からその中
に含まれている亜鉛を高濃度に含んだ材料として取り出すことができれば、食品中に配合
強化することのできる、極めて有用な材料が入手できたことになる。
従って、亜鉛高含量成分を天然物である植物胚芽から分離取得することが求められていた
が、これまでに成功を収めていない。
【０００６】
【課題を解決するための手段】
本発明者らは、上記した課題を解決するために鋭意研究の結果、植物胚芽中の亜鉛含有成
分が、特定の温度条件下で、かつ特定のｐＨ条件下において、水を用いて抽出した場合に
抽出液中に溶出すること、およびこのようにして溶出した亜鉛含量成分が、抽出液を特定
の範囲のｐＨ条件とするか、または特定範囲の温度条件とすることによりその溶解度が低
下して不溶物として析出分離することを見いだし、本発明を完成したのである。
【０００７】
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すなわち本発明者らは、植物胚芽を７０℃以下の温度でｐＨ５.０以下の酸性条件下に水
を用いて抽出すると、抽出液中に植物胚芽中に含まれていた亜鉛含有成分が移行すること
と、この抽出液中に移行した亜鉛含有成分は、水に対する溶解度がｐＨまたは温度に感受
性であって、ｐＨ６.０以上において、または温度７０～１００℃において著しく低下し
、抽出液から不溶物として析出分離することを見いだしたのである。
【０００８】
この抽出液中の亜鉛含有成分の水に対する溶解性が、上記したｐＨ範囲の内外または温度
範囲の内外において可逆的に変化することは、植物胚芽中の亜鉛含有成分の著しい特徴で
あって、本発明はかかる特徴を利用して植物胚芽からその中に含まれている亜鉛含有成分
を分離するものである。
従って、本発明は、植物胚芽を７０℃以下の温度でｐＨ５.０以下の酸性条件下に水を用
いて抽出し、得られた抽出液から抽出液中に溶解した亜鉛高含量成分を不溶物として沈殿
回収することからなる、植物胚芽から亜鉛高含量成分を分離する方法および高亜鉛含量成
分に関する。
【０００９】
より具体的には、本発明は植物胚芽を７０℃以下の温度でｐＨ５.０以下の酸性条件下に
水を用いて抽出し、得られた抽出液に溶解した亜鉛高含量成分を抽出液のｐＨを６.０以
上に調節することにより、不溶物として沈殿回収することで行われる、植物胚芽から亜鉛
高含量成分を分離する方法に関する。
【００１０】
また、本発明は植物胚芽を７０℃以下の温度でｐＨ５.０以下の酸性条件下に水を用いて
抽出し、得られた抽出液を７０～１００℃の範囲の温度に加熱することにより、抽出液に
溶解した亜鉛高含量成分を不溶物として沈殿回収することで行われる、植物胚芽から亜鉛
高含量成分を分離する方法にも関する。
【００１１】
本発明方法の第一段階の植物胚芽からの亜鉛含有成分の抽出工程は、温度条件及びｐＨ条
件が臨界的な意味を有し、ｐＨが弱酸性領域の５.０以下であって抽出温度が７０℃以下
であることを必須とし、このｐＨ値よりも高いｐＨでは亜鉛含有成分が水に溶解せず、そ
して、このｐＨ５.０以下において水に溶解する亜鉛含有成分であっても、７０℃以上の
温度においては溶解度が低下することから抽出液中に移行することはなく、従って亜鉛含
有成分が植物胚芽から抽出されないことになる。
【００１２】
この第一段階の抽出工程において、ｐＨ調節のために用いられる酸性物質としては、塩酸
、硫酸、リン酸などの鉱酸、酢酸、プロピオン酸、酪酸、蓚酸、マロン酸、コハク酸、フ
マル酸、マレイン酸、リンゴ酸、乳酸、酒石酸、クエン酸、安息香酸などの有機酸および
酸性水が挙げられるが、目的生成物の亜鉛高含量成分の用途に鑑みて、食用酸例えばクエ
ン酸および／または乳酸を用いることが好ましい。 酸性水とは、水を希硫酸や食塩のよ
うな電解質の存在のもとで電気分解すると陽極側に現れる水のことであり、酸化水、陽極
水とも言われる。
【００１３】
この第一段階の抽出工程における処理温度は７０℃以下であればよいが、処理の速度、取
り扱いの容易性などの要素を勘案して、室温～５０℃の温度が好ましい。
この第一段階の抽出工程におけるｐＨ条件は５.０以下の酸性条件であればよい。
【００１４】
本発明方法の第二段階の抽出液に溶解した亜鉛高含量成分を不溶物として沈殿回収する工
程は、上記した植物胚芽中の亜鉛高含量成分のｐＨおよび温度に対する挙動を利用するも
のであって、水溶液中における亜鉛高含量成分が溶解度を低下させるｐＨ領域のｐＨ６.
０以上に調節することにより行うか、水溶液中における亜鉛高含量成分が溶解度を低下さ
せる温度領域の７０～１００℃の範囲の温度に加熱して行うか、またはｐＨ６.０以上に
調節し同時に７０～１００℃の範囲の温度に加熱して行なわれる。
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この第二段階の亜鉛高含量成分を不溶物として沈殿回収する工程におけるｐＨ調整は、塩
基性物質、例えば水酸化ナトリウム、水酸化カリウムなどを用いて行われる。
【００１５】
本発明で用いられる植物胚芽には、米胚芽、小麦胚芽、大麦胚芽、大豆胚芽、トウモロコ
シ胚芽、マイロ胚芽、ヒマワリ胚芽またはゴマが挙げられる。そして原料の入手容易性、
存在する亜鉛含有成分の量などの観点から小麦胚芽が好ましく用いられる。
【００１６】
これらの植物胚芽は、胚芽そのままで本発明に従って処理することもできるが、植物胚芽
には通常貯蔵栄養分として多くの油脂成分が含まれており、この油脂成分は本発明の処理
上不必要の成分であることから、あらかじめ除去することができ、従って、植物胚芽とし
ては、脱脂植物胚芽を用いることが好ましい。
この植物胚芽の形状には特に制限がなく、粉末状物、粗砕物、圧扁物のいずれであっても
よいが、処理の容易さから粉末状物が好ましい。
【００１７】
またこれらの植物胚芽には油脂成分の外に、澱粉、タンパク質、ヘミセルローズなどの成
分を含み、これらの成分も本発明の処理上不必要の成分であることから、あらかじめ除去
することができ、そして澱粉の除去にはアミラーゼ処理を、タンパク質の除去にはプロテ
アーゼ処理を、そしてヘミセルローズの除去にはセルラーゼ処理を本発明の処理の前段階
に付加することができる。
このアミラーゼ処理、プロテアーゼ処理またはセルラーゼ処理には、これらの酵素処理に
おいて採用される通常の条件下すなわちこれら酵素の至適温度および至適ｐＨの処理条件
下で行うことが好ましい。
【００１８】
このようにして分離回収された亜鉛高含量成分は乾燥して固形物とされる。この固形物は
亜鉛含有量が５００ppm以上、 処理植物胚芽の如何により１０００ppm以上の亜鉛を含有
する亜鉛高含量素材であって、ほぼ無味でかつ無臭であり、亜鉛強化用の食品素材として
極めて有用である。
【００１９】
【実施例】
ついで本発明を実施例によって、さらに詳細に説明する。
実施例　１
脱脂小麦胚芽（日清製粉(株)製）２５０kgに水２０００kg、クエン酸４kgを加え、ｐＨを
５.０に調整し、撹拌して脱脂小麦胚芽を分散させた後、澱粉分解酵素（液化酵素Ｔ：阪
急バイオインダストリー(株)製）を１２５０ｇ添加し、加温した。８５℃の温度で１０分
間保持した後、５０℃まで冷却した。その後、澱粉分解酵素（液化酵素Ｔ）１２５０ｇ、
蛋白分解酵素（プロテアーゼＭ：天野製薬(株)製）６３０ｇを添加し、５０℃で１４時間
反応させた。混合物を９０℃で１０分間処理して酵素を失活せしめた後、６０℃まで冷却
した。この冷却工程によって、混合物を６０℃とすることで亜鉛含有成分は可溶化された
。ついで混合物を遠心分離機による処理に付して不溶物を除去した。上澄液に活性炭を添
加して撹拌後、ケイソウ土を濾過助剤として用いて濾過し、濾液を減圧濃縮した。得られ
た濃縮液（Brix 35）に苛性ソーダを加えてｐＨ７.０に調整し、沈殿を形成させた。得ら
れた沈殿物を遠心分離機で回収し凍結乾燥した。 このようにして３.８５kgの乾燥固体生
成物を得た。この生成物は白色で、ほとんど無味であり無臭であった。そしてその亜鉛含
量は４５００ppmであることが分析結果から明らかになった。
【００２０】
実施例　２
実施例１と同様に脱脂小麦胚芽を処理して、得られた濾液の濃縮液を９０℃まで加熱して
沈殿を形成させたのち、８０℃の温度を維持しながらフィルターで沈殿物を回収した。沈
殿物を減圧乾燥して１０.５kgの乾燥固体生成物を得た。この生成物は白色で、ほとんど
無味であり無臭であった。そしてその亜鉛含量は１５００ppmであることが分析結果から
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明らかになった。
【００２１】
実施例　３
脱脂小麦胚芽（日清製粉(株)製）１２５kgに水１０００kgを加え、乳酸でｐＨを４.０に
調整した。 ３０℃で撹拌しながら１時間抽出した後、遠心分離機で不溶物を除去した。
得られた水溶液のｐＨを苛性ソーダで７.５に調整し、沈殿物を形成させた。得られた沈
殿物を遠心分離機で回収した。沈殿物はペースト状であり重量は２０kg、亜鉛含量は５２
０ppmであった。
【００２２】
比較例
脱脂小麦胚芽（日清製粉(株)製）１２５kgに水１０００kgを加え、乳酸でｐＨを５.５に
調整した。 ３０℃で撹拌しながら１時間抽出した後、遠心分離機で不溶物を除去した。
得られた水溶液のｐＨを苛性ソーダで７.５に調整し、沈殿物を形成させた。得られた沈
殿物を遠心分離機で回収した。沈殿物はペースト状であり重量は２.５kg、亜鉛含量は４
２０ppmであった。亜鉛の回収率はきわめて低いものであった。
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