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溶 性 タ ン パ ク質 の 変 化

映 子

〔(社) 日本 家政 学 会

的 ） 先K  . 納 豆 の 製 造 お‘I び 保 存 期 間 中 に お け る 水 溶 性 タ ン･'< ク 質 の 変 化 に つ い て 報

た。 引 き 続 き 本 研 究 で は ， 不 溶 性 タ ン ノく夕質 の 変 化 に つ い て 検 討 す る こ とを 目 的 と し

大 豆 を 加 圧 蒸 煮 す る と ， 水 溶 性 窒 素 が 著 し く 滅 少 し ， 約80  彫 が 不 溶 性 と な る。 し か し。

菌 を 接 種 し て 発 酵 さ せ る と， 約20 時 間 後 の 発 酵 完 了 時 に は 約60   彫iit可 溶 性 と4    ）, 熟

成 期 間 中 に もそ の 作 用 が 進 行 す る も の と 思 わ れ る。 そ こ で 本 実 験 で は ， 納 豆 菌 プ ロ テ ア ー

ゼ にX    る 不 溶 性 タ ン パ タ 質 の 分 解 過 程 を 明 飢か に す る た)6   に,   EDS電 気 泳 動 法 を 用い て 検 討

を 行 っ た。 ま た ， 豆 み そ な ど 他 の 大 豆 発酵 食 品 と の 比 較 も 行 っ た の で ， 結 果 を 報 告 す る。

（ 方 法) 納 豆 の 調 製： 前 報 と 同 様　 窒 素 の 定 量： ケ ル ダ ―    ル 法　 不 溶 性 タ ン パ ク 質 の 抽 出

：　2    彫SDS・ 2.彫m　 を 含 む 各 種 緩 衝 液 を 使 用　SDS 電 気 泳 動 法:Weber ら のdlso 法*･■   X びLae。li

のslab 法　 プ ロ テT    ー ゼ 活 性 の 測 定:Anscai ・ 萩 原 法

（ 結 果)  （1）納 豆 を,    A    部 分( 主 とし て 納 豆 菌 が 接 種 さ れ た 表 層 部) とＢ 部 分（ 接 種 さ れ た

い 深 層 部) と に 分 け て 窒 素 の 溶 解 率 を 測定 し た。 溶 解 率 は,    A    に* ■  い て は 発 酵 開 始 後 ４ 時

間 め か ら20 時 間 め に か け て 急 速 に 上 昇 し た が, 熟 成 期 間 中 に は 大I    左 変 化 は 認 め ら れ な か

っ た 。 一 方.     B で は12 時 間 め よii 窒 素 の 溶 解 が 認 め ら れ,  熟 成 期 間 中 に も そ の 作 用 は 徐 々

に 進 行し た 。(2)  aas 電 気 泳 動 法 の 結 果 ，A     で は 発 酵 開 始 後 ８ 時 間 め に 高 分 子 タ ン パ ク 質 の

ほ とん ど が 減 少 ， 消 失 し ， 低 分 子 部 分 に テ ー リ ン ダ 状 の バ ン ド の 出 現 が 認 め ら れ た。B     に

ま゙ い て も,    16時 間 め以 降Ａ　と同 様 の 経 過 を 経 て 分 解 が 進行 し た。　熟 成完 了 後 に% 残 存 す る

タ フ パ タ 質 は ， 分 子 量X   !?推 定 し て ，　11 Ｓ に 由 来 す る サ ブ ユ ニ ット で あ ろ う と 思 わ れ た。

A 160 マンネンクケの薗 恥拝堵 検にかい･ アミラーぜ に)

和溥ぐ が八丸恥

東衆＆飯火取湊　　　 金成典d-

目的: 我 々(t ざ／年戻関 東支却会i- おいて７ンネンタア( 叙。od。わえ ムタ乙 。 ハ。菌淑

体-^ 養を行い、培養炉汝甲 に分泌されろア ミ7   ーゼについて報告した 。今回(7菌鳶体内に

i^＆ すろマ ミ7  ーや' ついて検討 に 笛細 和トアミ7  - ゼÅ 。結果化f 的僅質い じ較しひ
総呆について報浩すり。

々宏：アミラーゼ't息海池 ヒレて■staj-cん－p叩馳 衣s す)培゛(pH6 ズ）)? 用゛ヽが乞゛匡

晨支申 で3 還圃 静Ai% 熹i 行り-, f-．"L戌さ八に細細 本各集り 、ブラスど'－ズと共にヴィ

ブロf ンセ)レミ)レで激しく振 とう. 破^ して芯モジエ｡ネート-^ 躊'T. ご飢も遠､､r鳥理/r よ

り上漬をt  'い 洙縮透前 レて前知 本内粗酵素序 品らしr-. これ-L順次精 製し 、最終的口l

ぶs、% 気泳 的に単一・ 蛋白質。バンドとu ．た 。アミラーゼ活征帰一I定落はド6/ue
 vaju
ご

の吏な^ 用ヽ> iiむ やげ 比色%.量I- f-c ・

師果: 本影 ゛s一肘知げ アミ ラーゼ をt 麦す^  μ期研r さ 各量Z'(l rjヵヽ つr- ｡ 本酵素･う

でん.以̂ノ州崎謙湘 ヽ訂x  でんぷん分解生産物・､即乙にょる糖・､検出繕 累りどヵヽら絹糸体外

鵬棄同様 ＼'仄一アミラーゼX" 17 りいヵヽ と推急^  収^  。酪和じ営的桟質にお'いフ(7 、最適pH
砧 ヽpH仔 ⌒剛 色り範囲で発走で勿・尽 。蓬A 禄えr. 対レてけ最逝藻浅如 °C であ タバ/As/*.

oツzAe.由豪・(A - アミラーゼに比丿吹して耐紘托・^^･ に 佃'ct' 砂分欽 置すろし∃∂外前僕失、

港 レた.F ・陥 吟ヽCム メ戸陶リヒ） 昏を 下で鳶しい活旅 心 氏f 5 示レr-.  f た本酵素● ■?
電細-fp嘱川 迩 、分} 量^-i力レ炉恚宏 、S)S－ ゲ､レ緊知 永動貳にょ 、八八 いずM な回り

位刈・t 得μ 。こ畝ら・μ 果にあ` ヽヽ 7 薗か 和卜に分以i へi酵 素'^大き叫


