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1 Ba －6　　　　　　　　ケフ ィアから の単離菌を用いた米粉 糖化 液の発酵 性

一酵 母を中心とし て ー

○冨永美穂子　 三崎m 里　 佐藤一朗　　 （ 広島大）

［ 目的］米の一利用 法として ケフィア から の単離菌を主に用い，米 粉糖化発酵飲料 の調 製

を献みてきてい るが,   使川し た帖化酵 素の違いで発 酵性が異なり ，乳酸菌の場合は 糖化 酔

素グルクザイム の自己 分解物（HT. 保inｸ ｻﾞｲﾑ)中のイソロイ シン，バリンなど のアミ ノ酸 が

酸 生成 促進作用 を有す ることを見出して いる。本研究で は， 乳酸菌の場合とm 様な 傾向 が

ある かどうかなど を含 め，パン酵 母,   清酒酵母と比 較しな がらケ フィアから 単離した 酵母

（aT ，ヶ7.|7勝8〉の発酵性につ いて検 討す ることとし た。

［ 方法］ 市販の上新粉 ＼Q％懸濁液 を糊化させ，糊化 溶液に糖化酵素［ ｸﾞﾙ］ｱﾐﾗｰｾﾞ,nｸ ｻﾞｲﾑ:天n

iS ）を添加し,    55～56 ℃で15 時 間保温し 糖化液を調製した。 調製糖化液に 清m 酵母，パン

酵ほ. ケフィ ア酵母をそれぞ れ接m し ，経時的に 生育度. 残存糖及び アミ ノ酸量ならびに

エタノール生成 量を測 定し た。 また， 添加物とし て 糖化 液に保温グル クザ イム, 酔ほエキ

ス. 既知 アミ ノ酸などを添加し 生育度などを 比較検 討し た。

［ 結果ｊ いず れの酵母を用いて も，乳酸菌の場合と 同様にグルコアミ ラーゼ処理m 化液 で

の菌の生 青度は低く ，グルクザ イム処理糖化液 の場合には生育度が かなり 上昇する 傾向 が

認められた。ケ フィア酵母によ るグルクザイム処 理糖化液の発m で は他の2  種の酵HI と 比

較すると ，糖, アミノ酸の消 費率が比較的緩やかで ，ブ ルーティー な風味をもっており,

エタ ノー ル生成Jilは半分程度’で あった。グルコ アミ ラーゼ処理糖化 液に保温 グル クザイ ム

や酵母エ キスを添加すると，そ れらの添ill Siに 応じ て生育/iEが高く なっ た。また， アミ ノ

酸を添加した 場合には.    酵ほ の生育を促進又は阻 書するものがいく つか存在した。

1 Ba －7 Heurospora intermedia で発酵させたおから

【おからオンチョム】の成分と性質

○松尾莫砂子（岐阜女大）

【目的】　豆腐粕である差色^io ⊆iま腐り易いとか，かさばるとの理由により，家畜の

餌としても敬遠され，年間約100 万トンが焼却もしくは産業廃棄物として処理されている。

しかし, ocには乾重量で大豆タンパク質が20%,脂質がm 残存しており，その有効利用法

の開発が必要である。一方，インドネシアでは古くからOCをHeurospora inter 朧ediaで発

酵させて『おからオンチョム（ON ）』に加工し，タンパク質源として肉や魚の替わりに惣菜

の材料として常用している。しかし,0N は家内工業的に伝統的製法で生産されており，製

造法に関する科学的研究はほとんどなされていない。演者は, ocを食糧資源化する研究の

一環としONの調製法を検討し，このほど科学的調製法を完成させた。その調製法によるON

の成分と性質を報告する。 【方法】ON は水分60% に調整したおからにNeuropora

inte 精edia FGSC 2559 を接種し, 3O °Cで18h,続いて25°Cで46h 培養した。途中29h で培地

の上下を反転させた。遊離アミノ酸，遊離糖，タンパク質の分子量分布はいずれもHPLCで

分析した。脂肪の炭素鎖の長さはGCにより測定した。 【結果】OC をONに加工すると重

量は７割に，固形物量は８割に減少した。タンパク質は相対比率が120%に増加し，低分子

化され，遊離アミノ酸が顕著に増加した。脂肪は絶対量が５割に減少した。食物繊維は，

難水溶性繊維は減少したが，水溶性繊維と遊離糖は増加し，オリゴ糖が激減した。アミラ

ーゼ，セルラーゼ，ペクチナーゼ，プロテアーゼ活性はいずれも強力であった。これらの

結果からON はOCより消化性や資化性が著しく改善されていることが示唆された。保水性と

吸油性は弱かった。
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