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2Np-7 大豆の加熱調理における食塩及び重曹の軟化効果について

東京家政学院短大　　　○四十九院成子　　細野抄世子

食　　物

【目的】大豆を煮熟するには、一晩位水に漬けて豆を膨潤させてから行う。この時、浸

漬水に食塩や重曹を添加するとより短時間で柔らかくなることが知られている。本研究で

は大豆の軟化に及ぼす食塩や重曹の効果を特にタンパク質に関連して検討した。

　【方法】試料としては市販鶴の子大豆（ホクレン）を用い、各５倍量の水･、食塩、重曹

の各種溶液に16時間浸漬後、電気釜の内鍋を４分割した４分割鍋を用い、時間や濃度を変

えて加熱した。豆の硬さはクリープメータ（山電: RE3305)により破断荷重を測定して比

較した。すなわち加熱後の各試料の外皮をていねいに剥き、臍の部分から縦に２つに割り、

a―ドセル: 2Kg,プランジャー:φ3 ram、圧縮距離：豆の高さの90％の条件で行った。

官能検査は順位法によった。タンパク質の変化はポリアクリルアミドゲル電気泳動法（Ｐ

ＡＧＥ）などにより観察した。タンパク質量はLowry法により測定した。

　【結果】加熱時間及び濃度の影響については、１時間加熱の場合、水煮ではまだ硬さが

残るが、0.3 ％重曹水1 ％及び2％食塩水の順に柔らくなった。水煮の場合は柔らかく

なるのに２時間程度を要したが、重曹水、食塩水加熱での硬さには有意差はなく、添加物

を加えた場合、水煮の場合の約60%程度の時間で柔らかくなった。これらの大豆の浸漬及

び加熱によるタンパク質の変化をPAGEにより観察すると、タンパク質バンドに変化が

認められ、浸漬時又は加熱時のタンパク質分子の構造変化との関連が示唆された。また、

大豆に含まれる内因性プロテアーゼやプロテアーゼインヒビターなどの関与についても検

討した。

2Np-8　　　　食塩によるビタミンＣの酸化抑制機構
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　目的　一般に、漬物はビタミンC （VC)含量が多いといわれている。しかし、食塩によ

るvcの分解抑制機構は明らかでない。そこで、新鮮野菜、塩漬け野菜の冷蔵中のvc量の変

化を調べると共に、アスコルビン酸オキシダーゼ(AAO)に対する食塩の影響を知るため

に、AAOを部分精製し、食塩によるAAO活性の阻害様式を明らかにした。

　方法　①市販の黒緑豆もやしを、そのまま及びたて塩とふり塩法で2～5％の食塩濃度に

して冷蔵した。②もやしを３倍量の4％メタリン酸と共に摩砕し、沈澱を除去後、vcを

2.4ジニトロフェニルヒドラジン法で定量した。③もやしlOOgを250d1の25niMリン酸緩衝

液(PH7.5､30isHメルカプトエタノールを含tr）と共に摩砕し、抽出液を硫安分画(45～75

％飽和) 後.DE- 52セルロースカラムクロマトグラフィーを行いAAOを部分精製した。④

50nH酢酸緩衝液(PH5.5 ）中、lOnHアスコルビン酸（AsA）存在下（O°C）で243n爵の吸

光度の減少を追跡してAAO活性を測定した。

　結果　①もやしに食塩を添加（塩漬け）して冷蔵すると、無処理のまま密閉冷蔵したも

のよりAsAの酸化が進み、デヒドロAsA量が増えた。総vc量の変化は少なかったが、食塩

漂度が高いほど酸化型が多かった。②しかし、組織を食塩水で摩砕すると、水で摩砕する

よりAsAの酸化が抑制された。③AAOに対する食塩の影響を知るために、AAOを21倍に部

分精製し、性質を調べた結果、精製酵素のKm値はAsAに対し4.65×lO-^Mであった。AAO

活性は添加食塩濃度を上げるにつれ阻害され､lM NaClで80％阻害された。食塩によるAAO

活性の阻害様式は非桔抗阻害で、Ki値は0.088Mであった。
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