
The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Soolety 　for 　Blosolenoe 　and 　Bloenglneerlng 厂　Japan

（赤木 9 本 多） MonMa 　sitephila に關す る研 究 （第 6報）

］］MTI］1；MlllT旧ll闘III］IT］11川IMIIII川1川1卩1

報　　　丈
UI川HllTl川IMIII旧ilM］Illll川【【1［「111川imI

（87　）

Monilia　sitophila に 關 す る 研 究
’

（第 6 報 ）

蛋 白 分 解 酵 素 と そ の 利 用 に つ い て

赤 木 盛 郎 ・ 本 多 淳 裕

　 （大 阪市立柱将科學研究所）

〔1） 緒 言

　Monilia　sitophila の 蛋白分 解酵素は Wcnt 　
D

， 西脇
2） 等の 諸氏 に よ り認 め られ ， 先 に著者の

一
人

3）
も pap田 n 型 proteinase 及 び peptide分解酵素の存在を認め た．本菌 は ジ ヤ バ に於て オ

ン ヂ ヨ yt テ ン ペ 等蛋 白分解 を主 とした用途 に用ひ られ ， 本邦 に於 て も俗に南瓜糀 と稱し古 くか

ら溜麹や岡崎八丁 味囀玉 中に見出され ，　西脇
2）

， 宮路
4）S） 兩氏は溜麹 よ り本菌叉 は そ の 變種

（Monilia　tamari ）を分離 し 八 丁味囀の 品質 に 關係ある もの とし て い る．叉赤木 ， 中島， 津賀根
6）

の諸氏は 琉球産醤油麹 よ b本菌 を分離しで い る． 叉西 脇氏
7）

は本菌を用 び て 仕込 ん だ 醤油 が

Aspergillus　Oryzaeや Rhizopus　Soya を用い た もの に比 し優良な ご♪とを報 じて い る．先に著者

の
一

人
8）

は M ，onilia 　sitophila が Cavotene を生産 す る事を報告 したが ， そ の蛋自分解 力 と Ca−

r 。tene生産 との 兩 方面か ら本菌の 利用を考 へ 蛋白分解酵素 も麹菌 と比 較 し ， それ を利用 して つ く

つ た麹豆 及び味噌
L

に つ い て その 榮養的價値を檢討 した結果 を報告 す る．

（ll〕 實 驗　の 都

（1） 酵　素　作　用

　靆 ，
大 豆

， 白米等の製麹原料 に つ い て Monilia　sitophila と Aspergillus　oryzae との蛋白分

解酵素 力の tt較 を行つ t ．應用を 目的 として行つ た敞試驗方法 そ の他 に於て 學術的に は非難の點

があ るか も知 れ ない ．

　實驗方法 ： 培養基材料 5琶 を 300 ：c の 三 角 コ ル ベ ン に採 b蒸 溜水 5cc を加 へ 1 時聞蒸氣殺菌後

各菌 を夫 々 接種 し25℃ で 4 日間培養す． こ れ に蒸溜水50cc とトル オ ール 少量 とを加へ 振盪 し室

澀に24時間放置後濾過 し殘渣 を水洗して濾液を 100ccとし こ れを酵素液 とした■t

　反應混液の組成 は 5％ カ ゼ イ ン 液20ec
， 醋酸醋酸 ソ ーダ緩衝液 （pll5）10ce

， 酵素液 10cc
，

ト

ル ォ ー
ル 0・5ccに 蒸 溜水 を加 へ て 50ec とし ，

40℃ で 24時間作用 させ た．劉照試驗 として煮沸酵素

液を用 い 同樣に 處理 した．酵素作用の絡 了 した もの は 濾過 し濾 液 5cc を採 っ て Waldsehm 漉

… i・・ 9’　・P方法 蹤 ・・5％ Thym ・lpl・tgl・i・ の ア ル ・ 一 ・穃 液 を指示藥 として 器K ・H ア ル ・

冖ル 溶液 で 微青色を呈 す る迄滴定 し ， その 滴定數 に よ bア ミ ノ酸生放量 を比 較 した．別 に濾液 5
cc を採 り MikrG −K561dahl 溝1こよ b水瀞！生窒辜を測定 1

，
・　t：t
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第　　1　 表

ρ

培養基

Moldlia　 sitQph 訊a Aspeτ琶iUus、Oryzae　　　　　　1

　　　　　　　　　　　　　　　　 「

認・・H 瀧 數 （cり 水溶 性 窒素 （m9 ）

　　　　　　　　　　　一

認・ ・H 齪 數   瞬 齷 素 （・ ・）

　

稱

量

總

　

用

　

對

作

皴

ユ．870

．990

．88

35．3526

．259

．10

　 　 　 4、75

　　 　 b．89

1　　
3・86

65．2733

．783L49

　

稱

量

総

　

用

　

鬻

作

豆

・
大

1．301
．020

．28

52．5022
．1330

．37

2231
．151
．e8

126．0030
．6595

．35

白　 米

　 總

對 　 稱

作 用 量

1．120

．810

，31

28，701

＆37圏
1Dβ3　　　1

　 　 　 1ユ7

　 　 　 α72

　 　 　 0，45
1

38．622625

・12．37

　上 の結果 よ り Monilia　sitophila の i蛋白分解力は Aspergillus　Oryzae に 上ヒ較 して かな り劣 る

事が知 られ る が 白米 を培養基 とした場合は そ の 差が少 い ．培養基中ア ミ ノ 酸の 生 成に つ い て は麩

が よ く， 水溶性窒素に つ い て は 大豆 が よ く， 兩菌株共同樣 の傾向を示 す．以上の 如 くMonili亂 は  

蛋 白分解酵素力に つ い て は麹菌 に劣 る故 ， 利用面 で は Carotene生薤等本菌の 特長 を生か した用

淦 を考 へ るべ きで あ る．

（2 ） Monilia　sit。phila に よ る大豆 め加 工 　　　　
’

　大豆 の淌化向上 の 目的 よ り木原 氏
10） は麹豆 を提唱 した が著者等は Monilia　sieophila を用 い

Caroteneに富んだ大 豆加工 品を作つ た． 以下分析 に供 した試料の 製造 條件は ， 先 づ 原料大豆 を

水 洗 し，
30℃ の 水 に 1時聞浸漬後 1 時闇蒸煮殺菌し ， それ に Moniia 　sitophila を接種 して 30℃

に 2 日間培i養後乾燥粉碎 した．歩溜 94．5．その一般成 分 は第 2 表 の逋 りで あ る．　
’

第 2 表 第 3 ’
表 窒 素 の 形 態

い … 1… 司 原 料短

水

粗
、

粗
覧

蛋

脂

分

白

肪

可 溶 性無 窒 素物

粗

灰

繊

元

維

分

糖

4．45％
37．45
・17．9827

，25

　 7，27
　 5，60

　 4．OI

10．05％
43．4020
．0817

．823

．635
．02

齲 歡 司 原 料 大：豆

8．18％
．
39．3820

．e422

．304

，89

　 5．210

．40

水 　　 　　　　 　　　 　分

ア t、ミ ノ 態 窒 素

水 　 液　 性　 窒 　 素

10％ 食 鹽 水 可 溶 窒 素

70％ ア ル コ 尸ル 可 溶 窒 素

O、2％NaOH 可 溶 禦 素

不　 溶　 性 　 窒 　 素

4．45 ％

0．470

，9720
．6160

．2104

．3605

．020

8．18 ％

0．341

．5022

．3940

．16B4

，4804

．799

　No ．1 は大 豆を その まま用い ，
　 No ．2 は 大豆 を牛挽腕 皮 した もの で あ るが色素 の生産は前者の

方が遙か に良好で あつ た．　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 t

　上 の結果 よ り菌處理 に よ る榮養分の損失少 く還元糖の増加が著 しい事 が分 る．

　又 同試料に つ い て窒素の 形態を調 ぺ た結果 は第 3表 の如 くで あ る・ア ミ ノ態窒素は Vanslyke ・

法 に よ り測定 した．　
・
　　

’

　菌處理 大豆 に 於て は 水溶性窒素 に 對 す る ア ミ ノ態窒素 の 割合が壇加 して い る．

　次 に色素生産 の良好 な菌處理大豆 の ビ タ ミ ン 類 に つ い て分析し第 4 表の 如 き結果を得アこ， 數値

は彰物 1g 中とレて算出 レ旗ヤ
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第　　4　 表

∫離 歎 引 鯲 大 司 測　　定　　
』
法

P… − 1 ・2・7・％ 1 ・・a ・ei 藤 ・ 氏 法

V ．B1 12… ％ い 73・・r％ 1…
一

ム チ ・ ・法

　菌 を培養す る事 に よ り Ca・

rotene が著 し く亅曾加するが ビ

タ ミ ン Bl は 多少 減少 す る．

　次 に 此 の 大豆 製品に っ き岩

田氏 の 方法
11）

に從つ て 人工 消

化試驗 を行 つ た．齟 ち試料4g

を 1立 容 フ ラ ス コ に秤量 しこ れ に 1％歳 プ シ γ 液 100cc
， 水 380ee，25％HCI 　10cc を加 へ 37〜 38℃ ・

に 24時間保 ち再び25％ HCllOccを加 へ 更に 24時間後濾過 し ， 殘渣 の蛋 白質を定量 し， こ れか ら人

工 淌化雍を算出 した，

　　　　　懲 躔糶畿 驚 ｝・蝌 匕率 ・8… ％

　大豆 の 淌化牽 は 大 豆飯の 場合40％ ， 煮 豆及 び 熬豆 は 65％ と蒟 は れ て ゐ る が ， こ の 大豆製 品で は

88．82％ と云 ふ高 い 淆化率を示 した．

　此の大豆 加工 晶は臭i氣や苦味等の癖 な く食味良好で あ り，
Carotene の 添加 ， 淌 化率の 向上， 製

造 に よ る榮養分の 損失 の 僅少製遙簡易且っ 牧量大等 の 長所を有 し大豆 の 加工品 とし て 良好で あ る．

（3） M ・炉 ゴ ・it・phil
‘
a に よ る囎 製造

　前述の 如 く本菌 が溜蕕 ， 八 丁味唸玉 中に 存左する事 は古 くよ り知 られ て い る が ， 著者等は本菌

の み を用 い て 味喰製造 の 可否 を檢討 した．

　原料の 處理並 に配合割合は 次の如 くで あ る。

　No ．1 ： 2 合の 大豆 を蒸煮 し之に Monilia　sitophi1a を30℃ で 4 日聞培養 し之に 03 合の食 鹽

　　　　　を加 へ 30℃で 15日間熱成．．　　　　 、

　No ・2 ：

’2 合の 白米を蒸 し之 に Monilia　sitophila を30°C
，
4H 間培養 し之 に 2 合の蒸煮大豆 1．

　　　　　と0β合の 食鹽 を加 へ 3〔）
”
C

，
30日闘熟成 。

　N （，・3 ： 2 合の 白米 を蒸 し之 に A　spergillus 　Oryzae を30℃
，
4 日間培養し之 13 合 の蒸煮大

　　　　　豆 と 0β 合の 食鹽を加 へ 30°C
，

30 日間熟成．

　之 等 3種 の 分析結果は 第 5表 の如 くである．

．　 第　5 表　　　　　　　 ロ

1　・… 1… 　1… 3

　 水 　　 　一　　 分

　 固　 　 形 　 　 物

　 全 　　窒 　　素
　 蛋 自 態 窒 素

　 水 溶 性 窒 素
　 ア ミ ノ 態 窒 素

　 粗．　 脂 　 　肪

　 粗 　 　繊 　 　 維

　 粗　　灰 　　分

　 可 溶姓 無 窒 素物

　 デ キ ス 　ト　リ ン

　 還　　元 　　糖

　 食　　　　　鞭

、總 酸｛乳 酸 ト シ テ ）
　 色 　 　 　 　 　 澤

　 食 　 　 　 　 　嘘

56．720％
’

53．2806
、250

2．0790
．93317
．0524
，50922

．63116
，7491
．5606
．16916

．9321
．830

濃 赤褐 邑
旨 味 大

53，256％
46，7443
．8173
，e31L3040

．592
ま2304

’

5．48418

ユ 9040
ユ753
．4841821

五

17，2462
．416

淡 赤褐 色

　 冥

51．012％
48．9383
．7482
．9270

．996
α 73エ

ユ2．3835
．56518

，89D39
，74（》

2，11325
．74017

．023 ．
1．905

茶 福 色
　 良

　ア ミ ノ態窒素は バ ン ス ラ イ ク 氏法 に よ

b， 蛋白態窒素は バ ル ン ス タ イ ン 氏法 t：

よ り浜啀定 した．

　No ．1 は大豆單用で組蛋白 ， 粗脂肪並

に ア ミ ノ態窒素 に富み邃元糖少い た め 旨

昧 に富むが甘味 を鉄 く， 1徇 No．1の ビ タ ミ

ン 類 を測 定 し た結果は第 8 表 の如 くで あ

？て ， Carioene の含有量に於 て AspeT・

9illusを用 い た もの よ b，優 れ て い る，

　No ．2 ｝淋 菌 を米 に培養 して 仕込 んだ

もの で
， 前述の 如 く酵素力が Aspergillus

に比 し弱い 爲ア ミノ 態窒素， 遐元糖等少

く，
デ キ ス ト リ ン

， 水 溶性窒素等がや や

多い．香 ， 味の點 か ら普通味嚼 に劣 るが ，

香勲 塒 母 を加 へ る事に よ b改良され す；，
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