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1. 納豆は 日本人に親まれ てき た発酵 大豆で ある。一

方インドネシアその他東南アジア諸国では Ｔｅｍｐｅｈ( て

んぺい)と称する大豆の発酵食品 が広 く愛用 されてい る。

納豆は煮熟大 豆に枯草菌を利用 させたもので あるが，

Tempeh は軽く水煮 のうえ皮を去った大 豆にRhizopus

菌を作用 させた ものである。

Tempeh は東 南アジ アに おけ る蛋 白質 給源の 一つ と

してそ の栄養価 の研究 が国連 の蛋 白質研究委員会におい

て取上げ られ てい る。

著者 らはTempeh 研究の一環として研究室 におい て

こ れを製造す るこ とを試 みたので， 発酵 の時 間的 経過と

Ｂ群ビ タミンの消長 をし らべたところ,ビタミンB2 NiA

そ の他 のＢ群ビ タミンが経時的 に著しい 増量をし めすこ

とを認 めた。 そこで納豆について も未発酵大豆 のBi, B2，

NiA につい て調 べたので報 告する。

2.　Tempeh 試料は研究室で試作し たもの,納 豆は明



石 市池田商店に特に研究用 として製造を依頼したも ので

ある｡こ れらを凍結乾燥して粉末とし,密封し て凍結器に

保存し て分析 に供し た。 試料は常法に よ り水解 後Bi を

チオクロ ―ム法,     B2 をル ミフ ラビ ン法に より，NiA は

微生物 法によ り分析し た。

3.　その結果 納豆のビ タミンは大きな増量はなく製 造

法によってB2 とNiA が幾 分増量 す る 程度で あったの

に反し,  Tempeh のB2 とNiA では未発酵大豆 の10 ～

20倍に も増量 するこ とを認 めた。　－
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