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電子レンジ調製豆腐の性質とトリプシンインヒピター活性

広島大教育　　○宮北浩子　佐藤一精

食　　物

（目的) 豆腐調製には時間と温度管理に手間がかかることもあり、実際に家庭や学校で調

製されにくい．しかしこれまでの研究において、豆乳調製時に電子レンジを用いればその

ような問題も解決でき、短時間に従来のガスを用いた加熱とほぽ同様の豆腐が得られるこ

とを認めている．本研究では、電子レンジ調製豆腐の成分について検討するとともに、酵

素を用いた消化性とトリプシンインヒピター活性との関係を検討することにした．

（方法) 0.s℃で24時間浸漬した1991年度産のアキシロメを試料と･して用いた. 磨砕後の

豆乳調製時の加熟条件として、加熱なし、電子レンジ^i秒、ガス2･分の3条件を設定した、

道心分離後の上清(豆乳）に凝固剤を添加して豆腐を鋼製し、出来上がりの豆腐の水分含

量、タンパク質含量. eさを測定した．消化性を調べるために超音波処理した調製s腐を

パンクレアチン、ペプシン、トリプシンを用いて分解させ、上清の2iOo・の吸収を測定し

た．トリプシンインヒピター活性は、超音波処理した試料をBAPAを用いた比色法で測定し

た．また、酵素を用いた消化性の実験とイン七ビター活性の関連性については、緩衝液、

基質やその濃度を変化させることによって分析を行った．

　（結果）し電子レンジ調製豆腐は、従来のガス加熱調製豆腐と同様の水分含量、タンパク質

含量や形状を有していた．また各種酵素を用いた消化性実験では、電子レンジ調製豆腐が

他に比べ良く消化されることがわかった．酵素を用いた消化性実験の結果と異､なり、イン

ヒピター活性は電子レンジ調製豆腐がかなり高かった．これは人工基質を用いたインヒピ

ターの定量法に問題があると思われ、再度検討し直す必要性のあることが示唆された．

2Lp-2 米粉の糖化とその糖化液の乳酸醗酵

　広島大教育　　○冨永美穂子　佐藤一精

（目的）現代のわが国の食生活は平均的にみれぱ理想的なものにかなり近いといわれるが、

多くの問題を内包している。主食として重要な地位を占めている米も年々消費量が減退し

てきており、そのあり方が問われている。他方、健康志向の風潮から健康によい食品の需

要が高い。そこで、米の一利用法として。米粉をアミラーゼで糖化させ、その糖化液を乳

酸醗酵させ、高齢者などにも好まれる消化吸収性のよい食品が得られないかどうかについ

て検討した。

（方法）市販品の上新粉、a化玄米粉（ｼｶﾞﾘｵ･ｼﾞｬﾊﾟﾝ）を糊化させ、糊化mmに４種のアミラ

ーゼ(天Ill)をそれぞれ添加量を変えて添加し、糖化後, Sonogyi-Ne1 son法により、経時的

に還元糖の定量を行った。Iグルクザイムとa ―アミラーゼ併用処理上新粉糖化液に、脱脂

粉乳、酵母エキス、酢酸ナトリウムなどの各種添加物を単独または混合して添加し、培地

を調製した。それらの培地tc Lactobadllus heIveticus B-1, Strevtococcus tbcrmopbllas

をそれぞれ接種し, 24時間培養後、中和滴定法により酸度を求めた。

　（結果）米粉や酵素の種類、添加酵素量により、分解のされ方や還元糖生成量が異なった

が、a化玄米粉の方がどの酵素を用いても上新粉より還元糖生成量が多くなった。糖化液

のみでは、乳酸m酵があまり進まず、脱脂粉乳の添加が最も有効であった。糖化液の濃度

を高めて醗酵させる場合には。酢酸ナトリウムに添加効果があった。S. tberaopbi I usの方

が£.belveticusよりも糖化液の醗酵には適しており、乳酸菌飲料やヨーグルト様の食品と

しての利用が期待できるものが得られた。
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