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納豆粘質物非生産条件下でのナットウキナーゼ生産
○岸本憲明、須見洋行1、美作女子大家政、1岡山県立大保健福祉

　【目的】納豆菌が蒸煮大豆に生育するとき、粘質物と共にナットウキナーゼ（NKase）や
ビタミンＫなどの生理機能物質を多量に生産することが明らかにされ、納豆の機能性が注

目されている。従来NKaseは粘質物と共に生産されると経験的に言われてきたが、ニュー
トリェントブロース（NB）を基本培地としたNKase生産条件の検討過程で、おからを添加
すると粘質物非生産条件下でも、商単位のNKaseを生産することを見いだしたので、その

結果を報告する。
　【方法】供試菌には市販納豆菌（成瀬菌）を、基本培地には1% NB 培地PH 7.0を使用
し、大豆各画分がNKase生産に与える効果を検討した。菌の生育は660 ninにおける濁度

で、NKase 活性はクロットリシス法とフィブリン平板法で、培養液の粘度はオストワルト
粘度計で測定した。菌は37°Cで振とう培養した。大豆各画分は、有機溶媒抽出や温湯抽

出などにより自家調製した標品と企業から供与いただいた標品を使用した。
　【結果】納豆菌は基本培地に良好に生育したが、粘質物（相対粘度1.02）およびNKase

　（7mU/m1）生産量は低かった。基本培地に大豆各画分をl罵添加したところ、おから（

27 mU/m1）に高い酵素生産が認められ、大豆の主要な栄養成分と言われている豆乳、大豆
タンパク画分には酵素生産が認められなかった。2‰おから添加培地では38mU/mlのNKase
が生産されたが、培養液の相対粘度は1.2と低く、培養液にアルコールを添加しても不溶
性物質が形成されなかったことから、粘質物が生産されていないことを明らかにした。こ
れはNKaseと粘質物の生合成経路あるいは制御系が異なった経路であることを示している。
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　【目的】梅酒の香味成分は年数が経ち、熟成が進むにつれて変化をしていく。これまでの

研究から熟成により色、香気成分、糖濃度の分析値に変化力|認められた。今回はこれらの

変化と嗜好の隙剽こついて、その特徴を明らかにするために女子短大生をパネルとして官

能検査を行った。

　【方法】試料は青梅：焼酎：氷砂糖を1:1.5:0.75の割合で調整し、常温保存した、漬け

込み年度の異なる３種、５年以上（サンプル3）、２年目（サンプル1）、１年目（サン

プル２〉を用いた。官能検査は予備賞査により収集、整理した16項目（色調、におい、

味、総合評価）について７段階で評価させた。解析には７段階から５段階にコーディング

した値を用いた。官能検査は２回実施し、一対比較法、因子分析法等によって検討した。

　【結果】1.一対比較法①色調については、サンプル１が好まれた。②においについては、

サンプル１及び２に比べてサンプル３はアルコールの香や刺激が強く、古くさいで有意差

が認められた。また香りの好ましさの点でもサンプル１に比べてサンフリレ３は好まれなか

った。③味については、サンカレ１及び２に比べてサンプル３は苦み力湧ﾐい、濃い、後味

が悪いで有意差力|認められた。④総合評価ではサンプル１及び２に比べてサンプル３は好

まれなかった。2,因子分析の結果、３つの軸で説明が適当であるといえた。

　以上の結果から女子短大生においては、漬け込みから５年以上経過した（サンカレ3）

梅酒は好まれない傾向にあること力呵1らかとなった。
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