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2 Fa-8　　　　市販ブナシメジおよびヒラタケの貯蔵中におけるプロテアーゼ活性の変化

　　　　　　　京都教育大　　○中西洋子　浅海志保　成瀬明子

【目的】ブナシメジおよびヒラタケは人工栽培が容易なキノコで、現在、ホンシメジまた

はシメジとして市販されている。両キノコとも主として生鮮食料として取り扱われている

ので、流通過程および購入後の品質低下が問題となる。キノコの菌糸体および子実体中に

は種々のプロテアーゼの存在が知られており、これらプロテアーゼの作用がキノコの品質

低下の一因であるとも考えられている。そこで本研究では市販ブナシメジ、市販ヒラタケ、

本研究室栽培ヒラタケの購入後または収穫後のプロテアーゼ活性を経時的に測定し、これ

らキノコの品質低下とプロテアーゼの関連性について検討した。

　【方法】ブナシメジおよびヒラタケは京都市内の数箇所の小売店で購入したもの、および

ヒラタケについてはオガクズ栽培法で本研究室で栽培したものを用いた。プロテアーゼ活

性は基質としてカゼイン添加、無添加（この場合、基質となるのはキノコ由来タンパク質

でありキノコの自己消化を反映）の２種類について280 nmの吸光度の変化を測定するこ

とにより求めた。

　【結果】市販ブナシメジと市販ヒラタケのプロテアーゼ活性を比較すると、カゼイン添加、

無添加の両活性とも、鮮度低下の急速なヒラタケの方が高かった。市販ブナシメジ購入後

6℃貯蔵においてカゼイン無添加時の活性は貯蔵期間延長とともに上昇した。一方、市販

ヒラタケの場合は購入時点ですでに活性が高く、以後大きな変化は認められなかった。栽

培ヒラタケの場合は収穫直後は低値を示したが、6"C貯蔵^日以内に急速に上昇し、２日目

でピークに達し、以後徐々に減少した。したがって、ヒラタケの場合は購入前の段階です

でにプロテアーゼの大きな活性化が生じ、自己消化、すなわち鮮度低下が急速に進行して

いることが推定できた。

2 Fa－9 豆腐飢製造に関する一考察
一従来法と改良法による遊離アミノ酸含量の比較一

琉球大教育　　桂　　正子

　目的　これまで沖縄の木綿豆腐を用いて、伝統的な方法で造られた豆腐飢を用いて

実験を行い食品学の立場から考察してきた。ところで、この豆腐飢製造には、乾燥豆

腐を造る重要な過程があり、従来法では室内でﾃｰﾌﾞﾙ上に放置して適度な水分と硬さに

する。適度な硬さになるまでの日時は、そのときどきの気象条件に左右されることは

もちろん、豆腐の表面が]゛ﾑ状で堅く、削り落として形を整える時捨てる部分が多い。

そこで、質の整って乾燥豆腐を効率的に造る新しい前処理法として低温荷重脱水法を

試みた。この改良法によって造られた豆腐飢について、うま味の成分であるｱﾐﾉ酸を

HPLCを用いて測定し、従来法と比較検討した結果について報告する。

　方法試料2gを精秤し、ｴﾀﾉ弓4iniを加え、10分間振とうし、遠心分離した上澄み

l皿lをとり、希釈液(0.2Nｸﾞｪﾝ酸ﾅﾄﾘｳﾑ緩衝液pH2.2)でlO皿lに定容した。この溶液をさ

らに10倍希釈した溶液を0.45μ皿ﾒﾝﾌﾞﾗﾝﾌｨﾙﾀｰで濾過して試料液に供した。

　結果　従来法の6ヵ月豆腐飢(435J泡盛)と低温荷重脱水法による6ヵ月豆腐mm

泡盛)について、H)LCにより、16種類の遊離アミノ酸が確認された。それらの遊離ｱﾐﾉ

酸は低温荷重脱水法による豆腐飢が従来法の豆腐飢よりもすべての遊離ｱﾐﾉ酸含有量が

多くなっているという興味深い結果を得た。特に低温荷重脱水法による豆腐瓢に多く

含まれている遊離アミノ酸はｸﾞ＼＼ﾀﾐﾝ酸、ｱｽ;i°ｱﾗｷﾞﾝ酸、uｲｼJ､ﾌ町ﾘﾝ､ｾﾘﾝ、ｸﾞﾘｼﾝ､ｽﾚｵﾆﾝ、

フェコl*ｱﾗこﾝ､ｲｿﾛｲｼﾝなどの他種類にのぼっている。
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