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福岡県特産の豆腐味噌漬けの成因であるプロテア＝ゼを利用した

新規食品開発について
　　　　　　　　　　　　福岡女大家政　　　　　○舟木淳子　　　矢野みどり

　（目的）　福岡県特産の豆腐味噌漬けは独特のチーズ様の勝味とテクスチャーを持つ食品である

が、これは味噌中のプロテアーゼによりもたらされたものである。本研究では、このプロテアーゼ

を用いて新規食品を開発することを目的とした。

　（方法と結果）　　まずタンパク質を豊富に含む食品、ソーセージ、高野豆腐、卵豆腐、プロセス

チーズなど約20種を味噌漬け用味噌（田島屋味噌醸造元（株））に4°Cで2.～８日間漬け込み官能

検査を行ったところ、ゆで卵の白身とかまぼこが柔らかなテクスチャーと独特の㈱味を持つ嗜好性

の高い食品となることがわかった。そこでさらにこれらを味噌漬け用味噌の原料である麹から抽出

した酵素につけて、もとの食品にない風味やテクスチャーの食品ができる力畔灸討した。太刀魚より

作製したかまぼこと卵の白身を蒸したものを2 cm角に切ったものに、味噌漬けの成因となっている

プロテアーゼの湘夜をかけ熟成させ、緩衝液に漬けたものと比較した。酵素は味噌漬け用味噌の原

料である麹よりリン酸クェン酸緩衝液で抽出し、DE52カラムクロマトグラフィーにより部分精

製したものを用いた。4でで４日間漬けたものについて官能検査を行ったところ、かまぼこ、卵の

白身いずれの場合も豆腐の味噌漬けにみられたような発酵味が感じられ、テクスチャーも柔らかく

なっていた。またＳＤＳ－ポリアクリルアミドゲル電気泳動の結果、特にかまぼこでタンパク質の

分解が顕著に認められ、最も主要な分子量48Kダルトンのバンドが４日目にはすでに約３分の１

になっていた。また卵の白身においては最も主要な分子量5 IKダルトンのバンドが14日目には

約２分の１になった。
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目的）血液の良好な循環は、健康のおおもとであり、それに及ぼす食事内容の影響は大

きいものと考えられているｉこれまでに演者らは、食物関連物質中から血栓症の予防物質

を見出だすことを目的とした研究をヒト血液の多血小板血漿を用いる比濁法により行って

いたが、本報告においては、先端技術を用いて開発された毛細血管モデルによる血液レオ

ロジーの計測装置を用いて、食品が流動性に及ぼす影響について調べた。
方法）血液マイクロレオロジー測定装置は、毛細血管と同程度のサイズの流路をシリコ

ン単結晶基板上に加工した毛細血管モデルで、外側から一定の引圧をかけ、フィルター状

の流路を通過していく血液の流れの様子を測定するものである。試料中には、赤血球、白

血球、血小板が全血中と同じ割合で存在しており、生体内in vivo の状態に極めて近いも

のと考えられる。用いた試料は、今までに比濁法で行った実験において血小板凝集抑制効

果のあった茶成分である、カテキン類や野菜ジュースを用いた。
結果）実験条件として、全血（採血したままの血液）を自家血漿で４倍に希釈したもの

に直接試料を加え、血液の流動性の変化を見る方法と、血液凝集惹起物質（コラーゲン）

をあらかじめ全血に混ぜておいた中に試料を加え、血液流動性への影響を見る２通りの方

法で行った結果、茶の成分であるカテキン類では、クルードテアフラビン、エピガロカテ

キンガレートはコントロ―ルと比較して、約30秒～40秒通過時間が短縮され、血液流動性

が良くなっており、野菜ジュースでは、ねぎ、ほうれんそうなど数種の野菜ジュースを添
加したものの血液流動性の向上が認められた。
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