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1･　近年微生物酵素に 麿粥化作用を示 すものがあ るこ

とが知 られている。 各種 の微生 物酵素によってあらゆる

食品を物理的，機械的作用 をせず，粥化し て調理 に利 用

す るこ とを 目的 とし て実験し た。

2.　３ 種 の 微 生 物(Rhizopus 属,  Aspergillus 属，

Stre  ptomyces属)を培養条件 をいろいろ検討し， それ に

よっ て得 た微生物 から粗酵素を収得し，それら の酵素 の

作用条 件を変化 させながら，ジ ャガイ モを試料 とし て粥

化 力を測定し た。

3.　 液体の静置培養で錨汁 を 培 地 と し， 時間を１週

間，温度を30 ° C で培養し た微生 物から粗酵素 を取 り，

粥化作用を行った。作用は各pH をMcllvaine 緩衝 液

を使用して30 °C で３時 間静置し たときのジ ャガイ モの

塊 の崩壊量 で測定し た。 その結果Streptomyces 属 産生

の酵素 とRhizopus 属 産生 の酵素 はpH  6, Aspergillus

属 産性 の酵素はpH5 でよく崩 壊した。 また３種の酵素

を比較ナ るとPhizopus  属産 生の酵素が一番粥化力が強

くっ ぎにAspergillus 属産生 の酵素で一 番 弱 い の は

Streptomyces 属産生の酵素であっ た。


