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a  白り ふ 羨 隋， 米t ・1 化 デ ン フ’ン ・ タン パ ク 質･  脂 賃t ／含む& 晶 。水? 加 えz 加 熱^  ?

I  !, デ ン タク'^ 膨 潤 桂 に 対 し 一1. , 共 振?  ? メ 棟ヽ 脂 質 バ タｙ バ ク 賢 と・ 共 同 俘 和 こよリ.

と）ヽよ5 t^ 影 響^ ふλi ・ヽ苫訥 ぺ４ V^ あ にj-^J  。 吏 験 杏if  （よ）T=.

制

，C,    S  .   P と昧^ ） い ぞ).ヽ ,   脂 質 とI  七 よ，絲 奥油 バr 貪ﾚ・ ンテ ン,   =e^ パ り，ミづ｡ン ，

オ レ イ 。ン酸 を|fl.ヽ れ 。^､ 々17)デ ン プン に そ・0.3    永↑c la θ,S` 哨 皇t の 月を質i  コこ-  ■?■ ,レ/に 渚

ヵ` I    て 添 加 しを 。 タ ンパ ク宵添 加 戈 に1＆ デ ン プ ン の7 叫 支-f: の聯 末 ぜ 大 瓦 タ ンパ ク質 ト ユ

ー フ ジ プd-R  ） を 添 加L tr 。 こ れ ら・ 試 料・,廓 病 友 左 前幌 ’ﾑ
）
と 同 じ 方法 によ リ潮 漣 した.

転 果 添 加 物'E 含 まい ，デ ン プ ン と片 照 とi  -trt. 較?   3   と ，大 亙 タ ，ベ タ賛u Ｐ t  。J   I:

対 レ"t よ膨 潤 抑 制,    t,  w,  R  1こ対 レT ，ai膨 潤 屯促Ai しヽT= 。 脂 貧 単独 応加 。影 響t^､ 躾 的

にが る（ 聯 央 珀 は影 響 バl 、^ <   ,  印 責 ／^ ナ ンノi,5r P lこμII て彫 蒋 吋 飼 ，t ・ 化 ク,デ ンr

ン でl? 膨 潤 促j し モ ハペ,し・ミ 手 ノ とオ レ づン 酸, ≫膨 潤抑 徊効 果^  も っこ とか奮 訊!>  小-r-。

し ヽレlirX  (  ? ＼3.μx  ) に 加 熱I  3    t 脂 質 の影 響^ む にy く は ト モ ノノ乱/ ミ-4-ン や 才^ づ

ン酸 め膨 潤抑 制 効 果 バ 消 火?  3  も<^  も ぷ 八r= ，脂 質 ・スI- タ ンパ ク莫 外 加 系 ど は 。脂 貨 ま

r-1≪大 豆 タンパ タ 莫 の 単軌・ 影ヽ 卑^ りI,  は ＼丙危 の影 堆 バ加 庫 され な^ 兎 小 れS 屈 濠 がJ^ ヽ

つ 仔バ ，t  ノ パ･･/ ミ うヽ ン ヤ オ レ゙ *> y 酸 添 加 之 でら 芹'C 加 熱, こμ 。2   か　f    べ` て に 膨 潤抑

制 効果 バ 認 あ られ ， こ れ らロヽ 脂 賃 と大 玉 タ ンパ ク賃 の湘 Å 作 田 に よ5 剰 岑 ぺ 示 唆?  れ た 。
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A 31 黒丸瓦の]ヽ リアシンインヒt" タ 一にフヽヽ マ

1:煮l. にお'T るトリアシンイン巳どター活性。変化

京ぞ大家綻　 °尭 永俊郎 福 醇千鶴 子　清'K 言叩み

目的　 先に黒,大豆よ') 7 種類・ ＼~ 'jﾌ’シンインt ど ター（Ti ）i 溥離L  ,   ! ^  らり-14.

首にっゝゝ 1 報告 とk'l 今 回d 黒丈豆・ 代表的調理法である煮t ・ 過程 にお，･マ，丁 工活性

は とツ）S うな変化i 示すわ,   i 八そ糾 丁祠<n影 響によるin かi 調 べ，% 子の知t^ 得た・
で報告すi  。

方汰　 黒大豆＼丹̂装黒!  用いた。煮I. ・ 調｜ は，黒大豆を洗浄後，沸騰で-tr Ts調味,液（

Wa.Cl , N小COs,     --/糖̂ を含V  ）中にiふ時間浸漬 し， 忿時間加熱して行-，μ。煮 豆の過程i

4- つに分 けマサンフリ ンアし,   T 工活性1  潮JSL I μ。i  た, 調味庚のいわ')   に水でf, % 場

合・ 活性を化£測走し，調味浪ﾏ･■ ま穴場合k  比教L  μ。T  エ活性は力ぞイン汰 で測定し，

タンペフ質の足量 ぼL・wツ 秘゙Un 去で行。仁.

蕗果　il. I 時，調味庚i  八a  4< で･煮るk  , 又涛と-t   7~ ^ 分煮沸後丁I  活性＼i ほとんど

ヵヽ < 活̂し代。 造化. 鼎型-r I にワ^1 マ熱処理 £'ffう と,   失活は温度に依存した。この場 合

水申より調味庚中の方が大でiく良治I  U 。そこで調味達成分 による影響 £みるi, ,   MaHCO。

に大きく影 響i  をけた。さらにp  H  による影傘i. 調 ぺると,    |.H   9以Xこ<n了1レカリ舷側r
失治^ 程度かぐ高･。 卜・

[OD゚ C で熱処m. I 公場春，低,R 分下7- l3 黒大i 粉%, 粗潔 丁1   k i [iとんど失死 しなヵヽ，

μバ,   klｶﾛLI  熱処理il るt  io 分で約仰μ。失活1  示 しT'。̂

以上よ'), 黒丸瓦の煮 豆時・i  1 活■･&. ・ 失治は敢, 恥分，p  H ダ）影 傘によると思われる。
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