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米粉糖化液の発酵とその嗜好性　－ケフィアからの単離菌を中心として一
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（目的〉米の一利用法として米粉糖化液の発酵を考え，消化吸収性に優れた発酵飲料の調

製を試みてきているが， iiT)E 3 ーグルトのスターターを用いた場合，糖化液のみでは乳酸

発酵がほとんど進まず，スキムミルクを添加することによって発酵性及び風味などの嗜好

性が改善された．また酵素の違いにより得られる糖化液の発酵性に微妙な差がでており，

帖化液のみで允酵可能な薗がu {t すれば，その差についてさらに詳しく分析できると考え

られる．そこでケフィアから?L酸菌及び酵ほの単離を献み，その発酵性について検討した．

（方法)市販の上新U) I 0 % 懸濁波を糊化させ，糊化溶液に還元糖生成活性の高かった2 種

の帖化酵素［ｸﾞﾙ］ｱﾐﾗｰｾﾞ,ｸﾞﾙｸｻﾞｲA.幻

調製糖化液にスキムミルク溶液などの添加物を必要に応じて添加し，ケフィアから単離し

た菌を接種して. 3Q℃で培養を行い, A. D. S-D 富士デジタル濃度計により経時的にADS倣

を測定した．スキムミルク溶液を添加したものについては, so℃で24時間培養後の酸度及

びpllを測定した．官能検査により, 允酵糖化液の嗜好性を評価した．

（結果）乳酸菌，酵母ともに起源の災なる酔素で処理した帖化液での培養により，それら

培養液の沈殿の状態.菌の生育度.酸度などが異なった．還元糖生成活性でみるとグルコ

アミラーゼ処理帖化液の方が商かったが. 菌の生育などはグルクザイム処理糖化液を用い

た方が良好であった．発mmの嗜好性は宛酵に川いた帖化液のmmによって評価が別れた

が，グルクザイム処理帖化液の方が比較的高く，糖化液のみでもミルク成分添加のものよ

りも若干高めの評価となった．
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柿果の脱渋と代謝変動（第１報）

山梨大教育Ｑ妻鹿絢子

目的：柿の脱渋法には、温湯につける、アルコールを塗布する、COiガス中に置く等があ

るが、いずれも処理中に生成したアルデヒドが柿渋を不容化するために渋味が消失すると

考えられている。アルデヒドは直接的にアルコールから生成する他に嫌気下でピルビン酸

以下の解糖系がブロックされた結果アルコールが蓄積し、アルコールデヒドロゲナーゼの

作用でアルデヒドが生成するともいわれている。そこで本実験においては柿果の脱渋にお

ける温度と嫌気条件の影響を可溶性タンニン量および解糖系に流れ込む各種アミノ酸の変

動の面からとらることを目的とした。

方法：山梨県韮崎市産の平核無柿を1993年10月下旬に採取し試料とした。それぞれの試料

を強カジッパー付のポリエチレン袋に蒸留水、空気、窒素ガス、炭酸ガスとともに封入し、

20℃, 42℃でO、6、12、18、24時間放置した。処理’後の柿果は薄くスライスした後、メ

タノールで抽出し分析に供した。可溶性タンニンの定量は酒石酸鉄比色法で行い、遊離ア

ミノ酸についてはアルコール抽出液にリン酸２カリウムを加えてタンニンを除去した後、

ShimpackISC07/s Na型カラムを用いたアミノ酸分析システムで分析した。

結果：可溶性タンニン量がＯにならないと渋味はぬけない。

　　　渋味のぬける条件としては温度を上げること（4 2℃）及び嫌気的条件が必要である

　　　渋味のぬけた柿果内ではアラニン、アスパラギン酸等のアミノ酸の量的変化が起こる


