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1 Ba －8 Rhizopus ol igosporusの利用性について（１）

○中山香苗　　 菊池俊彦　　　（昭和女大）

【 目的 】Rhizopus 属 のかぴは，

に用い られてい る．そ のうち，

他 への利用 可能性を検討する ，

食　　物

インド ネシアで最も一般的な発酵食品であるテンペの製造

特に重要とされているR. ollgosporusについて，食品加工

【方法】２種類の市販テンペからかぴを分離し,   R.･ol igosporus標準株を対照として，生

育状況および形態的特徴を肉眼，光学顕微鏡あるいは走査型電子顕微鏡で観察した，

また，両者の小麦ふすま培養から粗酵素を抽出し,   Folin法でプロテアーゼ系酵素活性

を測定した．標準株については，培養条件と酵素活性の関連性と共に，さらに硫安分画.

カラムクロマトグラフィーで順次，精製し，酵素特性を調べた.

【結果】市販テンペから分離したかびは，形態的特徴からいずれもAbsidia corymbifera

と同定された，分離株および標準株の生育は, 35 ℃で最も良好であった，両者の粗酵素抽

出液のプロテアーゼ活性はいずれもPH6 ，50～55 °Cで高い値を示した．

また，精製倍率28.4倍，収率16.3 ％まで精製したR. oligosporus標準株のプロテアーゼ

は，最適反応PHは６および３に認められ,   PH6 の方が高い値を示した．最適反応温度は50

～55°Cであった，

得られた知見から，テンペにおけるかぴの役割を推定した，

1 Ba－9　　　　　　　　　　 豆乳及び豆乳と脱脂 乳混 合液の乳酸 発酵

○ 吉本川 子　 佐藤 一精　　　　　　（ 広 島大）

（目的）大豆やそ の加工品であ る豆乳は 、良 質のタンパ ク質、 脂質に富み。タン パク質 のア

ミ ノ酸 組成 も牛乳に匹 敵し 、多 くの栄養的 に優れた成分を有し ている 。しかし 豆乳は. 大

豆臭など の独特の風味を有 するため受け入 れら れにくい 傾向にあ る。種々 の方 法で脱臭が

試みら れてお り、 乳酸 菌によ る発酵もそ の一つで あるが、余り 優れたも のは得られていな

い。そ こで栄養的で大 豆臭 のない嗜好 性のよい も のを作ることを 目的として 、豆乳とそ れ

に 脱脂乳を混合したヨ ーグルト 様 発酵 食品 の調製を 試みる ことにし た。

(方 法) 5 ℃で24 時 間浸 漬し た大 豆で 豆乳を調製し 、そ の豆乳の割合を変 えて ＼0％スキ ムミ

ルク溶液と混 合し、そ の混合液をiactobacIllus belYct  icus、Strcptococcus　thctnophlI  us

や 市阪の3  ー グルト λ タークーで 発酔さ せ、発酵後中 和滴定法で酸 度を 、クリープメ ータ

(Ill電RE-3305) で 固さ を測定した。 また、電子レン ジで加熱時間を変化さ せ大豆を加 熱し た

後、豆 乳を 調製し た各豆乳混 合液も同様に発酵さ せ、発酵後酸度と 固さ を測定した。

（結果）発酵さ せた豆乳混合液 のうち、酸度 はL.   bclvctlcus で発 酵さ せたも のが 高く 、固

さはS. tbcrmo μiIvs で 発酵させたも ので 高い 値が得られた。 豆臭さ はS.    (icraophi/us で

発m さ せたものでかなり 減少し ていた。 市販のヨ ー グルトを スターター とし て川いた 場合

酸 度は低く 、豆臭さ もほと んど 減少し なかった。電子レ ンジ加熱を 行っ た大豆から 得ら れ

た豆乳の大 豆臭 は加熱時間が長い ほど減少し 、発酵後 も大豆臭がほと んど感じ られず、 砂

糖などの添 加で 比較的 嗜好性 のよい ものが得られた 。
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