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各種煮豆の変異原性および抗変異原性について

　○押手洋子、森下三紀、城崎恭子、三井啓子、

　　グユエン・ヴァン・チュエン　（日本女大食物）

　　【目的】　豆類は古来から世界各国で栽培され、多くの国で重要な食糧資源として利

用されている。豆類は調理して食されるが、加工調理後の豆類の健全性については明ら

かでない。そこで本研究は、色素成分が抗変異原性と関係することが知られていること

に着目し、色のある各種豆類を加工・調理の条件下で調製し、変異原性および抗変異原

性について検討した。

　　【方法】　日本および世界各国で食されている豆類13種をそれぞれの加工・調理条件

下で煮豆とした後、水、メタノールあるいはヘキサンで抽出し濃縮、凍結乾燥し試料と

した。変異原性および抗変異原性はS.tynhiniuriumTA98, TAIOO、変異原としてTrp-P-1を

用い、Ames法により調ぺた。

　　【結果】　各種煮豆の抽出物は変異原性をほとんど示さず、煮豆として加工・調理し

ても健全性があると考えられた。また、枝豆、グリーングラム、ブラックグラム。ササ

ゲなどのメタノール、ヘキサン抽出物には、Trp-P-1に対して特に強い抗変異原性がみら

れた。黒豆、ササゲは煮汁にも抗変異原性がみられた。したがって、豆類は煮豆として

調理したものは抗変異原性の観点から有用な食材であることが示唆された。
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各種納豆中のナットウキナーゼ活性と酵素生産に関わる因子の検索

○岸本憲明1、田野達男1、塚田義弘2、出河秀幸2、須見洋行3
　（'美作女子大学、2太子食品工業（株）、3岡山県立大学）

【目的】　納豆中の血栓溶解酵素（ナットゥキナーゼ）の活性測定法を確立すると共に、

この方法を用いて各種納豆商品中の活性測定をおこなった。また、高単位のナットゥキナ

ーゼ活性をもつ納豆を製造するための因子の検索をおこなごった。

　【方法および結果】　納豆を遠心分離と洗浄操作で３つの画分（粘質物、洗浄液、大豆磨

砕液上清)に分画したところ、大豆磨砕液上清(49%)と洗浄液(35%）に高い活性が検出

され、遠心分離や洗浄操作では納豆から酵素を効率よく抽出できなかった。そこで、生理

食塩水と共に磨砕し上清に酵素を抽出する方法を２回繰り返したところ93%の活性が抽出

されることを見いだした。そこで、この抽出液の活性を標準酵素と共にフィブリンクロッ

トリシス法1で測定するF納豆中のナットゥキナーゼ活性測定法jを確立した。この方法

で１都1 3県から入手した5 6種の納豆の活性を測定したところ、96～571単位／9の範囲

に分布し、200～300単位ン9の納豆が最も多かった。活性値が大きくばらついたことから、

納豆製造工程にナットゥキナーゼ生産に関わる因子が存在すると推測された。そこで酵素

生産に関わる因子を検索した。まずナットヴキナ７ゼは主発酵終了後、予冷中に生産され

ること、また予冷速度の速い納豆に多量の酵素が生産されることを見いだした。予冷後5

°c熟成させたところ、熟成期間が長くなると活性が低下した。納豆菌の種類も製品の酵素

活性値に影響を与えた。市販株に比べて自社株で製造した納豆は平均で1.5倍の活性が検出

されたことから、ナットゥキナーゼ生産力を指標とした納豆菌の育種が望まれる。
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