
令和４年度研究結果

①高分子セリシンの溶解、②沖縄産繭の特性解析、
③桑発酵茶の開発を実施した。

①臭化リチウムと酢酸緩衝液による溶解の２種類
を検討した。結果、高分子セリシンの溶解にはタ
ンパク質量が臭化リチウムの５倍になり透析操作
を用いる必要がない酢酸緩衝液による溶解が適し
ているという結論になった。

②沖縄産繭層は量が多く質量が安定した繭層とい
う点で回収効率の高い繭層であると考えられる．
これらは化粧品加工の中で安定した製品を作るの
に有利であると思われる．また、水への溶解度が
高いことは化粧品製造において大変有利であるた
め，市販繭層よりも化粧品への加工が期待できる．

③桑の葉だけではなく、実を加えて発酵させたた
め飲みやすくなった。また、煎ることにより紅茶
特有の赤茶色を呈した。さらに桑実と桑葉を一緒
に煎ったことにより桑独特の風味が変化し現在市
販されているてだ桑茶焙煎タイプより飲みやすく
なった。
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• 桑の実には1-デオキシノジリマイシン（1-
DNJ）等のイミノ糖が多量にある。イミノ糖
はαｰグルコシダーゼを阻害し、糖尿病治療
において食後高血糖抑制効果が期待できる。
シマグワの実の加工商品のαｰグルコシダー
ゼ阻害を調べる。

• 桑の実にはグルコースとフルクトースが含ま
れているが、桑の実ワインでは全ての糖類が
発酵により消費されていた。桑の実製品は
αｰグルコシダーゼを阻害し、阻害の主成分
は1-DNJやグルコースであった。

• 糖類のない桑の実ワインでは食後高血糖抑制
効果が期待できる。

• 他の桑の実製品でも、αｰグルコシダーゼ阻
害効果があるため、他原料の同等品に比べ、
健康的な甘味製品であるといえる。
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