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( 目的）納豆は培養後忙加熱殺菌処理を行わ左いため，納豆水溶性タンパク質の中には,

菌の生産したアミラーゼ1プロテアーゼ左どの生理活性物質が多数含まれていることが予

想される。現在までに,納豆のタンパク質については,窒素の変動訟よぴフミノ酸組成な

どに関する報告は数多くあるが,上記の点についての知見は極soて乏しい。そこで本研究

では，自家製納豆水溶性タンパク質の性状を電気泳動法を用いて検討し，培養過程釦Xび

貯蔵（　ダ゜C,∂゜C)中の変化を明らかにすることを目的とした。　あわせて，納豆の物理的特

性について屯検討を加えたので報告する。

　（方法）試料調m大豆（北海道産鶴の子）を浸漬後，オートi>レーブ（　/｡^/c ， /. S.Kg／om^）

　でＪ分間蒸煮して市販納豆菌（成瀬発酵研究所）を散布し, Woのふ卵器中で13.時間ま

で培養。実験方法　タンパク質の分離: Disc釦よぴSDSポリアタリルアミドゲル電気泳動法，

酵素活性の測定：了ミラー-a はBlue Value 法,プロテT ーゼはAnson一荻原法.物理的特性値の

測定：テタスチュロメーター（全研）

　（結果）1納豆中のプロテアーゼ活性は，培養後９時間目から認時間目にかけて急増し

た。その間に大豆タン'■-" ク質は高分子画分がItとんと分解され，分子量約。2よ, 000daltons以下

の低分子ir ンパク質の増加が認のられた。さらに時間の経過に伴い,低分子画分も減少し

た。　２アミラーゼ活性は, /0.時間目以降何時間目まで゛増加した3硬さは何時間目まで漸

増しタ　以後減少した。　付着性は£時間目で最大となi) , ぶ時間目以降激減した。疑集性は

ぶ時間目で最大となi）.以後滅少した。

A 119 納豆・粘贋物､こ闇する励究
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　目的　納豆は我力'^国独特。発酵食品てあ九そ。特徴は粘價物形成にある。納s.菌の生

成t る粘噴物I- 関してtJ、冶ヽ成培地乞用いた遡屎のみであるこt ヵヽi>.本研宛でI*, χ庫

に納豆t 製造し、納豆。成屏ぶぶな粘噴物について雇封した。

　方拡　市販納豆?趨よりか超しrこ納豆菌およひ菌恭憚き測関jい

寿計ら種l用い、貳除に藻薦大豆にこ･れらのIS i 蒔濾して納旦£－直しtc. －逢しrこ納豆

μ｡その粘噴物形ﾉ戎。良否■£ *引S 淮で観療した。次いT- 朝a. * soμエータノ- ノL袖ね･Z よ')

豆そ。も。と粘價物iこ々離しT'~。豆i，7いては･全アさノIf*組gSi. £越B 白いこ定量レr-。粘質

物､こ関しT I? N ，全フミノ醒ぶぷひアs. ノ醒中のP-ｸﾞI.- タミッ醵、鴉Oxノー心一廠畦淘

Lこついて定rtを行rf。r=. さらに粘噴物を或£支Be, するであうクプラ又ミド 硬東£するTc

めにin:>d!ぼfed ex.!h(x＼i ﾚヽ、十ｋ・At 用いて、アガロース*気遣動^にぷ･が倹豺しTz。

　銘菓　和l豆ヽヂ。アミノ雌遠戎は,いずれの訟牙斗こおいて^グ･にタミン雌、アス/ヽ'' ラギン

きk。含■§.が南か。に。叫､;:グIしタミン雌ほ約2)'≪・1χ£占あていた。j鮒豆en､性状乞左右-t る

系引き度はffi接種後莉1日Ｆ最大となり1火攘'臓少し防。粘質物量､ぷ超日的に増rj口しT おノ、

糸引き度とめ相聞17見ら武なか, t~. 粘質物中に･7グlしタミン雌が必～必w/％老ま政, 分

子-l 20Oひ～釦))のポリプIレタミン敞とL T存在し. そクヽ一節･7p-ﾌﾟ､しタさンSI T-あ, tc。

秀引き友。強いも。I'? I）･ブ､しタミン霞含蚤が高＜、さらに席魯合量屯高い滞i果がみられた。

強い禾引き度を尽した市mmおぷひ菌萌保存躊聞より莱めた和豆菌ヵヽら々?量動4 04-Md

のプラスミド｀£.)食血した。


