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1. テンペイ（Tempeh ）は 蒸煮大豆を脱皮しRhizo-

pus oligosporus を作 用させた発酵食品でインドネシア

で常用され，人工乳としての試みもなされている。近年

われわれの研究によりテンペイには未発酵大豆には含ま

れない抗酸化性，抗溶血性因子のあること，発酵の過程

でビタミンBi以 外の各種Ｂ複合体を増量することなどを

明らかにした。本研究ではテンペイたんぱく質の向上を

目的とする。

2. テンペい粉末をたんぱく質源としたＩ群，たんぱ

く質の30％を全卵たんぱく質におきかえた皿群，それぞ

れたんぱく質10 ％レベルとし，n 群 に含まれるリジン，

スレオニン， メチオニン 十 シスチンの量に到達するだ

け,これらアミノ酸をＩ群に補足したⅢ群,全卵をたんぱ

く源とナるIV群 について，たんぱく質，脂肪，灰分を同

一量に調製し，更に充分量のビタミン混合を加えた飼料

を，各群10匹の幼白ネズミ（Wister-Donryu strain  ろ）

にad libitum に投 与し,  1 ヵ月 間成長試験をおこなっ

た。その間体重増加量と飼料摂取量などを測定した。

3.     3種のアミノ酸を補足したⅢ群の体重増加量，食

物効率は，全卵たんぱく30% 補足のII群に優るとも劣ら

ぬよい成績を得，テンペイたんぱく質の質の向上がみら

れ，テンペイ人工乳の質の改善への有力な可能性をつか

むことができた。


