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2Ba－1 麹菌培養おからの食品素材としての活用と品質保持作用

　○松尾侃砂子（岐阜女大）

食　　物

【目的】

　おからの食糧資源化の研究の一環として，麹菌(Aspergillus oryzae)で発酵させたおか

ら(以下，麹)を食品素材として普及させることを目的にクッキーやマドレーヌ素材とし

ての適応量とそれらの品質に及ぼす影響を検討した･

　【方法】

　薄力粉の一部を市販麹(30メッシュ)で置換してクッキーやマドレーヌを調製し，麹の

置換が物理的・官能的テクスチャーに影響を及ぼさない濃度を検討したさらに，麹が保

管中のクッキーの油脂酸化やマドレーヌのデンプンの老化や生地の硬化に及ぼす影響を検

討した．

　【結果】

　麹は薄力粉に比べ保水力は５倍，吸油力は２倍強かった．麹をクッキーやマドレーヌ素

材として使用するとクッキーには10%まで，マドレーヌには5%まで薄力粉と置換しても

物理的一官能的に感知されなかった．粒度を細かくすれば置換量をさらに増大させること

は可能であろう．

　麹はクッキーの油の酸化を抑制し，マドレーヌのデンプンの老化と生地の硬化を抑制し

た．麹は小麦粉の代替え品としてのみならず品質保持剤としての効果も発揮した．

2Ba－2 ビフィズス菌グルコース・イソメラーゼの精製法について

Ｏ堀津浩章*,江藤義春*,泉友美子*.臼井希美重*,佐々木舞*

　川合芳文**

(*中京女大**日本メナード化粧品(株))

目的　グルコース・イソメラーゼ（G. I.）については演者らにより1992年、ビ

フィズス菌に、その存在が世界で始めて確認され、更にその部分精製、主な

る性質等については、既にB. B.B.に報告された。しかし本酵素は分子量が大

きく不安定で、完全精製標品が得られず本酵素の研究推進のネックとなっ

ている。本研究では本酵素の精製法についていくつかの方向から検討した。

方法及び結果　先ずビフィズス菌を培養、菌体を分離した後、菌体から超音

波処理によりG.I.粗酵素液を分離、ついで精製法としてはイオン交換カラム

DE-32により、さらにゲル濾過カラムのSephacry-S-300が望ましかった。

次にHPLCカラムとしてはイオン交換カラムMono Ｑが好ましかった。
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