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2Ba-9　　 伝統発酵食品由来のBacillus subt/7is(tA2-4株)の生産するプロテアーゼの特徴
○柳 陳堅＊長野 宏子＊庄司 善哉＊＊

(＊岐阜大r 秋田大)

［目的 ］東南アジア、東アジアに数多くの自然発酵食品があり、特に小麦粉発酵食品に

は酵母以外に微生物が普遍的に関与しているのがよ＜知られている。それらの微生物によ

り生産した酵素は食品に特有な香りと旨みを生成し、そのゆえにそれらの発酵食品はまた

日常の食卓にのぼっている。本研究はモンゴルの小麦粉発酵食品を用い、そこに存在して

いる微生物を分離、同定した。またその微生物により生産する酵素プロテアーゼの性質と

挙動を検討した。

［方法 ］ ① 普通寒天培地に生育し、さらにコラーゲン寒天培地で生育した上でハｐ一

を示す微生物を分離した。②グラム染色の後アピー50CH キットを用い、その微生物を同

定した。③合成液体培地で培養後、濃縮した粗酵素液を用いて基質の特異性を検討した。

［ 結果 ］ ①小麦粉発酵食品から分離した微生物はグラム陽性のBacillus subtilisと同定

した。②本酵素はグリアジンおよびas － カゼインに対しpH4 からpHI  0 の広い範囲で

活性があった。コラーゲンとアルブミンに対しては、アルカリ側で強い活性を持っていた。

2 Ba-10 パン酵母の発酵力に対する各種ストレスの影響

（奈良女大・生活環境）○平渾玲子、横井川久己男、河合弘康

（目的）パン酵母の望 ましい性質には、高い発酵力、浸透圧耐性、冷凍耐性、マルトース

の迅速な資化性、プロピオン酸耐性、メリビオース資化性、高い保存性、非凝集性等が知

られている。これらの中で耐性に関する性質は、製パン方法やパン生地の種類によって酵

母細胞がストレスを受けるために必要とされる。本研究では、種々のストレスが酵母の発

酵力に及ぼす影響を検討した。

（方法）市販パン酵母５株を実験に用いた。酵母の培麹 ま、ＹＰＧ培地（２％グルコース、

0.5% 酵母エキス、0.5 ％ペプトン）を用い、3 o °cで定常期初期まで培養した。得ら

れた酵母細胞に種々のストレスを負荷した後、マイセル発酵管を用いて発酵力を測定した。

パン生地中での発酵力は、ファーモグラフAF1000 （アトー社製）を用いて測定した。

（結果）酵母細胞を５～1  5 ％エタノールに懸濁し、室温で１時間インキュベーションし

た時、生細胞数の低下は見られないが、菌株によっては発酵力が大きく低下した。　0.9

Ｍ塩化ナトリウムによる浸透圧ストレス（2 s °c、４時間）では、生細胞数の減少が発酵

力の減少とぽぼ一致していたが、４０％スクロース液を用いた浸透圧ストレスでは生細胞

数が減少するにもかかわらず、発酵力は増加した。また、スクロース液に酵母エキスやペ

プトンを添加した場合には、発酵力はさらに増大した。
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