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伝統食品中の微生物を用いたパン製造の試み
○塩谷一代、長野宏子( 岐阜大) 、庄司斟
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Bacillus s仙tilis]の洗浄菌体と酵母の懸濁水中にグルテン、
として添加し、3?X,  24 時間浸透培養した。遠心分離で得ら

よるアミノ酸含量を測定し、またSDs-rﾘｱｸﾘﾙｱﾐ ﾄﾞ 電気泳動

怠中
には、酵母以外の微生物が確認された　　 チェゴーは、

し、ﾀﾞｰﾁ は全ての培地に菌の生育がみら

ぼ
また、２種

れ、チェゴーのグラム陽性菌はBacillusであ つk 。③24時間

ことによりアミ ノ酸含量、電気泳動ともOh,  24h における変

1 Ba-3　　　　 小麦粉生地におけるprotein-bound 5-S-cysteinyldopa の生成について

○高崎禎子、川岸舜朗゛

（都立短大、名古屋大*）

（目的）タンパク質中のチロシン残基は、ヒドロキシラジカルやチロシナーゼの作用

により、protein-bound 3,4-  dihydroxy-phenyl alanjne （ＰＢ-ＤＯＰＡ）になること

が報告されている。さらに、PB-DOPA は、チロシナーゼ。スーパーオキサイドラジカ

ル、ヒドロキシラジカルなどの作用により低分子チオールやタンパク質のSH 基と反応

し、protein-bound 5-S-cysteinyldopa     （PB-5-S-CD ）を形成することが報告され

ている。また、パン生地形成時にチロシナーゼが酸化剤類似の生地改良効果をもつこと

が報告されている。そこで、本研究では小麦粉生地におけるチオール基とチロシン残基

の関与する分子間架橋構造について検討を行った。

（方法）小麦粉200g に水120g と各種濃度のチロシナーゼを添加し、混ねつを行った。

ドウよりグルテンを水洗により取り出し、凍結乾燥し、試料とした。5% フェノールを

含む6NHCI による気相加水分解を行った。加水分解後の試料をアルミナ抽出し、DOPA

関連化合物を単離した。ODS-C1  8 カラムを用いてHPLC で分離し、電気化学検出器に

て検出を行った。

（結果）グルテンの加水分解液をアルミナ抽出し、HPL; 分析を行ったところ、襟品

のＤＯＰＡおよび5-S-CD と保持時間の一致するピークが存在し、ＰＢ-ＤＯＰＡおよびPB-

5-S-CD の存在が推定された。チロシナーゼを添加した生地では、添加量に比例して

PB-5-S-CD 生成量は多くなっていた。PB-5-S-CD の生成がグルテン網状構造の形成

に関与している可能性があり、生地物性との関係についてはさらに検討が必要である。
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