
ポスターセッション

2 P-25 納豆菌による麦類発酵の基礎研究

須見洋行，０浅野倫

(倉敷芸科大・機能物質化学)

〔(社)日本家政学会

これまで大 豆の納豆菌発酵 でナットウキ ナ ーゼ，ビタミンＫなどの生産と，それらの性

質につい て報告 してきた （Sumi ｄ ai., Acta HaematoL,  84:139,1990 ； ， 日食科 工 ，43 :

1124,    1996 ； 農 化 ，73 : 599, 1999 など ）．一方 ，麦類 は世界 の 主要穀類 の一つ であ

るが， その発酵物 を主食に利用 しようといっ た研 究はほとんどなかっ た．今 回，納豆菌に

よる固体培養 の基礎 研究 を行っ た．栄養 付加 の意味から も価値ある ものと思 われた.

【方 法 】納豆菌 には目黒研 究所 （大 阪）のBN-1 株を用い た． ナット ウキ ナーゼは既 に報

告したフィブ リン平板 法（Sumi e £al。Exp 函en がa, 43:1110,  1987 ）で， またビ タミンＫは

メナ キノン ー7    （MK-7 ） を標準 と してＨＰＬＣ法 （Sumi ｄ al., Food  Sd. Technol. Res., 5: 48,

1999 ） で測 定した.

【成績 】Bacillus sttbtilis na比o （NB-1 株） による 大麦 の固体 培養 で， 高濃 度の ナット ウキ

ナーゼ が生産 される ことが分 かった． そ の量 は37  °Cの発酵 で，1 日目にピ ークを示 す一

過性の ものでそ の後漸 減したが，l.OM 尿素 の存在 でピ ーク後 の濃 度 の減少 が抑 えら れ，

ナット ウキナーゼ生 産量 は飛躍的 に高め られるこ とが分 かった ．この条件下 の発酵 で得ら

れた乾燥 物中 には強力 なナ ットウキナーゼが 持つフィブリ ン 分解能 （10 万iu 以上/lOO g

乾燥物） と共 に,  Suc-Ala-Ala-Pro-Phe-pNA,   H-D-ValLeu-Lys-pNA,   Sue-Ala-Ala-AlapNA な

どの合成基質 に対す る分解 能が認 められた． また，本発酵物 中には極 めて大量 のビ タミン

K^  （約9,500  μg MK-7/:LOOg 乾燥物）が検 出された．
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目的)タマネギを生のままで食する場合にはスライス後に水さらし操作を行うことが多い｡通

常､野菜を水にさらす目的はテクスチャーの向上であることが多いが､タマネギの場合は､辛味
や催涙性成分などの刺激性物質を除去して食べ易くすることが主なる目的と考えられる。一方

で､さらしタマネギでは各種栄養成分が減少するので､ジュークロースなどの甘味成分も損失す

ると予測される。タマネギはジュークロースを比較的多く含有する野菜である。ジュークロース

を多く含有する食品にはジュークロース分解酵素インベルターゼが含有されることがあり､調理
加工処理により細胞が破壊されると糖組成が変化し食味に影響を及ぼす。タマネギをスライス

後､ 水さらし処理を行う間には､刺激成分の生成と揮発､水溶性成分の損失､酵素によるジュー

クロースの分解などが考えられる｡本研究ではスライスタマネギの調理加工処理の違いによる食
味の比較、および室温放置におけるタマネギの糖組成の変化について検討した。

方法)①未処理のスライスタマネギ､ 水さらし処理(6 倍量の蒸留水に１時間) または放置( 空

気にさらした状態で1時間の室温放置)したスライスタマネギについて､食味に関する官能検査

を行った。②プレス型ジューサーで迅速にジュースを搾り取り、ジュース調製直後から24 時間
後までの糖組成を経時的にＨＰＬＣで分析した。

結果)水さらし処理は辛味や苦味の除去とテクスチャーの向上に有効であった。タマネギ特有

の香りが若干弱くなった。緑化種では色調の改善もみられた｡ジュークロース分解酵素インベル
ターゼが存在すれば処理中に糖組成が変化するはずであるが､タマネギ搾汁を長時間放置しても

変化がなく、酵素の関与はないと考えた。
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