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　 1，　 は じめ に

　調理 の 素材 となる生鮮食品中に は，種 々 の 酵素活性

が 存在 するの で，酵素反応 を念頭に お く必要が ある。

酵素反応 に よ る 品質変化 の 最大 の 特徴 は ， 温和 な条件

で急速に特定 の 化学変化 が 選 択的 に 起 こ る こ と で あ

る。野菜や果実は ， 収穫後 も呼吸をして い るの で輸送，

貯蔵，加 工 調理過程 で 老化 が 進 み ， 野菜 の 組織の 硬化

や 色調 の 黄変，果肉の 軟化な どが 起 こ り，腐敗 へ と進

行する 。 動物性食品 の 場合は捕獲 （屠殺）に伴 い 呼吸，

血液循環 の 停 止が 起 こ り死後硬直 ， 次 い で タ ン パ ク質

分解酵素の 作用 て解 硬 し，腐敗へ と進行す る。

　調理 に際して は，食品 が もつ 酵素反応を抑制 した り，

利用 して ， お い し くて健康維持に 必要な食べ 物 を提供

した い 。こ こ で は ， 食べ 物 の お い し さ に関与する酵素

お よび 調理過程 で 起 こ る幾 つ か の 酵素反応 に つ い て 述

べ る。

　2，食 べ 物 の お しい さに 関与す る酵素群

　（1） 褐変や 香味の 生成に 関与する酵素

　人 は 食べ 物の お い し さを， まず色と に お い か ら認識

し，口 の 中 で その 味 とテ クス チ ャ
ー

を確認す る。野菜

や 果物を切 断する と起 こ る酵素的褐変やオ フ フ レ
ーバ

ー
の 生成 は 好 ま し くな い が ，ネ ギ類 の 香気 形 成 や ダ イ

コ ン ，ワ サ ビ の 辛味 の 生成な ど は 好 ましい
。 褐変や 香

味 の 生成は組織 の 破壊 に伴 っ て ， 特定 の 酵素 が 作用 し

た 結果 で あ る。生鮮食品 を非加熱調理 お よび 加熱調理

する間 に 種 々 の 酵素 が 関与 して ， 味 ， テ ク ス チ ャ
ーや

栄養素 の 変化が起 こ る。関与す る主 な酵素 は ， 加水分

解酵素 と酸化酵素 で あ る の で ， それ らの作用様式， 存

在等に つ い て 表 1 と 2 に ま とめ た。

　 ポ ■
丿フ ェ ノ ール オ キ シ ダーゼ （PPO ）に は多くの アイ

ソザ イム が存在す る。食塩 に よ り阻害を受 け る が ， 個 々

の 野菜に よっ て PPO の 性質 は異 な り，阻害 の され方

も異 な る よ うで あ る。PPO に は 熱安定性 の 高 い もの が

多い の で ，
PPO 含量 の 高 い 野菜や 果実で は加熱調理 中

に も褐変するもの が多い 。酵素 的褐変 の 有効 な防止法

を考える上 で，PPO の 阻害剤の 研究 も必要 で あろ う。

　 リ ポ キ シ ゲ ナ ーゼ は 1Z ，4Z 一ペ ン タ ジ エ ン 構 造

（− CH ＝CH − CH ，
− CH ＝CH −

） を有する不飽和脂
　 ユ3　　　 12　　　 ユユ　　　　 1o　　　　 9

肪酸 を含有する 脂質 （リ ノー
ル 酸や リ ノ レ ン 酸な ど）

の C、エ の メ チル 基か ら H を引 きぬ く。その 結果 C 、s や

C ， に フ 1）一ラジ カル が 形成され ， そ こ へ 分 子状酸素が

添加 して 13一及 び 9一ヒ ドロ ペ ル オ キ シ ドを生 成す る。

生成 した ヒ ドロ ペ ル オ キ シ ドは ヒ ドロ ペ ル オ キ シ ドリ

ア
ーゼ の 作用 で n

一
ヘ キサナ

ー
ル や 3　Z一ノ ネ ナール な

ど に変換さ れ る。大豆 臭に 寄与する key化合物 は こ の

n
一
ヘ キサナー

ル で あ る 。

　 ジ ャ ガイモ を沸騰水中で煮る間に リポキシ ゲ ナーゼ

の 作用 で 1J ノー
ル 酸か ら トラン ス

ー2，
シ ス

ー6一ノ ナ ジ エ

ナー
ル が 生成 し，さらに cis−4一ヘ プテナー

ル に 変換し

て 煮た ジ ャ ガ イモ の 香 りに寄与して い る こ とが 分か っ

て きた。

　 リポキ シ ゲ ナーゼ に は他 の 化合物を同時に酸化す る

（co
−
oxidation ）作用 が あ る 。 利用例 と して は 小麦粉 の

脱 色 （bleachi  ）が あ る。

　 C−S リ ア ーゼ は マ メ 科 の Acacia 属 ，
　 Albizzia属植

物 の 種子や ナ タネ属，ネギ属野菜 で 見つ か っ て い る。

ピ リ ドキサー
ル リ ン 酸を補酵素 と して s一ア ル キ ル ーL一

シ ス テ イ ン ス ル フ ォ キ シ ドの 分解を触媒する。図 1 に

示 すような経路 を経てジ ス ル フ ィ ドを生成す る。こ れ

が ネギ属植物 の 主要 フ レ ーバ ーと な る。
＊

名古屋女子 大学家政 学部

層
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表 1．食べ 物 の お い し さ にか か わ る主要 な酵素

触媒作用

己
　　 　 酵 　 　素　 　名

色 ， 香味 の 変化

ポ リフ ェ ノ
ー

ル オ キ シ ダ
ー

ゼ ，
ペ ル オ キ シダーゼ ，

ク ロ ロ フ ィ ラーゼ （色 の 変化 ）

C−S リア
ーゼ ，ミロ シ ナ〒ゼ （香味 の 生 成 ）

味の 変化

ア ミラ
ー

ゼ ， フ ォ ス フ ォ リラーゼ （炭水化 物の 分解）

プ ロ テアーゼ （た ん ぱ く質の 分 解）

リパ ーゼ ，リポ キシ ゲ ナーゼ （脂質 の 劣化 ）

ヌ クレ オ チ ダーゼ ，デ ア ミナーゼ （核 酸の 分解〉

テ クス チャ
ーの 変化

　　　　　　　　　　．
ペ クチ ン 分解酵素，リ グニ ン 化 に 関与する酵素

栄養素の変化
チア ミナーゼ （ビ タ ミ ン B1 の 分解 ）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

’i
ア ス コ ル ビ ン 酸 オ キ シダ

ー
ゼ （ビ タ ン ミ C の 酸化）

袈 2−a ．加 水分解 酵素

袈 2−b ，　酸イ匕酉糠

酵 　素 　 名 作用 様式，存在

ポ リフ ェ ノ ール オ キシ ダ
ー

ゼ

　 ク ロ ロ ゲ ン 酸オ キシ ダーゼ

〔　カ テ コ
ー

ル オ キ シ ダーゼ

ク ロ ロ ゲ ン 酸

訊 磁
一糲愈 一 艶 物質

　 〔還元 型 ）

りん ご，び わ，バ ナ ナ，じ ゃ が い もな どの 褐変，紅茶 の 赤色色素の 生成
．

リポ キ シ ゲ ナ
ー

ゼ

小麦粉 中の 色素 の 分 解，脱色，豆類 の 青 臭み，緑茶 の 香気形成，必須脂

肪酸 の 酸化分解

穀類や 豆 類 の 種 皮，緑 葉 な どに 存在

ペ ル オ キシ ダ
ー

ゼ
野菜類 の オ フ フ レ ーバ ー，オ フ カ ラ

ー
切 生成 　リグニ ン 化に 関与

野 菜 すべ て に 存在 〔ワ サ ビ の ペ ル オ キ シ ダ
ー

ゼ は よ く知 られ て い る）

ア ス コ ル ビ ン 酸 オ キ シ ダ
ー

ゼ

（ビ タ ミ ン C 酸化酵 素）

還 元 型 ビ タ ミン C → 酸化 型 ビ タ ミ ン C

か ぼ ち ゃ ，き ゅ うり，もや し，に ん じん な ど に 存在
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0
↑ NH・

R ／ S＼ ／
λ

＼ CO2H

　5
　 个
R − SH

R −6S
−Glucosu］

ミ ロ シ ナ
ー

ゼ

CS 　リア
ー

ゼ

（ア リイナ
ー

ゼ ）
　 　 　 　 　 L

　 　 　 　 VNHz

。 ↓・分 子 脱 水 繕

　 个

R ／
S
＼S／

R

　　↓
・ ・

S・
S

・
R 似 ル フ イ ド）

　 　 fR

・

SQ
§／

R

ノ． 、。，H

↓…
CH3COCOOH ＋ NHz

ラ ッ キ ョ ウ ：R ＝− CH3
タ マ ネ ギ ：　 ＝・．−CH2CH2CHg
タ マ ネ ギ ：　＝− CH ＝CHCH3

ニ ン ニ ク：　 ；− CHz　 CH；CH2

　　　 　　 図 1．ネ ギ属植物 に お け る香気形成

　 干 しシ イタケ に 水 を含 ませ る と独特 の フ レ
ーバ ーを

生成する が ，こ れは硫黄 5原子 を含む 7員環 の レ ン チ

オ ニ ン に よ る。S を 含 む γ
一
グ ル タ ミル ペ プ チ ドで あ る

レ ン チ ニ ン 酸 を基質 と して γ
一
グ ル タ ミ ル トラ ン ス フ

ェ ラ
ーゼ と CS一

リア
ー

ゼ の 二 段 階 の 酵素 作用 を経 て

二 次的に 生成さ れ る。

　十 字 花 科 に 属 す る 植 物 に は，辛 子 油 配 糖 体

（glucosinolate）が 1mg ／g 程度含 まれ て お り，組織の

破壊 に よ リミ回 シ ナ
ーゼ の 作用 で グル コ

ー
ス が加水分

解 除去 さ れ，ア グ ル コ ン が つ く られ る。こ れ は 不安定

な化合物 なの で 辛子油 （mustard 　 oi1，　 alkyl 　 isothio−

cyanate ）となる （図 2）。 こ の 酵素 はア ス コ ル ビ ン 酸 の

濃度に よ っ て，活性化さ れ た り，阻害 され た りすると

い う報告 もあ る。

　（2） テ ク ス チ ャ
ーの 変化 に 関与する酵素

　食べ 物 の お い しさに関与す る品質特性 の 中で テ ク ス

N−OSO3一
グ ル コ シ ノ レ

ー
ト

PH4 ＞

R−C ≡ N 十 S

一HSOT

　 　 SH
　 xR
−C　　　　十 グル コ

ー
ス

　 N −OSO3−
［1

。
iノ

＝

喋 嬉 、
　 ヒ

　INHOSO 奉　　チオ シア ネート

一HSOT

R −N ＝C；S
イソ チオ シア ネ

ー
ト

図 2．グ リ コ シ ノ レ
ー

トか らイ ソチ オ シ ア ネ
ー

トの 形 成

チ ャ
ー

の 占め る割合 は大きい 。

　1） ペ クチ ン の 分解

　 ペ クチ ン は果実や根 の 柔組織 の 細胞壁及 び細胞壁 の

間隙を埋 め て い る成分で ， ポ tJ ガ ラクツ ロ ン 酸に メ チ

ル 基が エ ス テ ル 結合 した もの で あ る。野菜類を煮熟す

る とやわ らか くなるの もペ クチ ン が 可溶性に な り熱水

中に 溶出す るた め で ある と考 え られ て い るu
ペ クチ ン

の 酵素的分解様式 を図 3 に 示す。

　2）　リグニ ン 化 反 応

　野菜 を切断す る と リグ ニ ン の 生合成が 始ま る 。 その

結果 か た く繊維 の 多い 筋 っ ぽ い 食感にな り好 まれ な く

な る。例えば ア ス パ ラ ガ ス は収穫後 1時間以内に維管

束組織 で リグニ ン 化 が 起 こ り硬化 が すすむ 。リグ ニ ン

化 を減ずる為 に低温貯蔵 し， 切断部 を氷水 に 入れ て 販

売 して い る の も理解で き る 。

　豆類は長期 間保存する と煮て も硬 くて柔らか くな ら

ない が
， なぜ そうな る の か 化学反応の 面か ら十分 に解

明され て い ない 。一般に受 け入れ られて い る説明は ，

細胞壁 や ミ ドル ラ メ ラで ペ クチ ン 質 と Ca2＋

をクロ ス

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ベクチ ンエ ステ ラーゼ
’

　　　　　　　　　　　 ／
　　匸00〔H3　　　　〔00⊂H

ヨ　　　　匸qo⊂H3　　　　〔00H　　　　　　〔00q｛
ヨ　　　　⊂OO［H

コ

，赫 ・φ ・⇔ ・◎ ⇔ ・鋤
・

　　　
°HL

豐＿ 浩チ ン礎 　
H゚ °H

ベ クチン

エ ステラ
ー

ゼ

　　⊂DOH　　　　　　⊂OGH　　　　　　匸OO〔H3　　　　⊂DOH　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 〔OOH　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ⊂OOH

．櫛 ・◎ 矩》藤 憩 奪
！

　　　
°H

馳ガラクチ。翫 ＿ elL！Z」▲ °H

　 　 　 　 　 　 　 ペク チン 酸 リアーゼ

図 3． ペ クチ ン 分 解 に 関与す る酵素 の 作 用部位
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リン ク させ て い る フ ィ チ ン 酸 の キ レ
ー

ト能をフ ィ ター

ゼ （phytase ）が減少 させ るた め，ペ クチ ン が不溶化さ

れ る結果起 こ る と い うもの で ある。しか し， リグ ニ ン

化 反 応 の 結果硬化 が 起 こ る と い う考 え もあ る。甘藷 を

一
度低温 に 置 い て 常温 に 置 くと煮 て もや わらか くなら

ない ハ ー
ドコ ア （hard　core ＞とい う現象が起 こ る。 イ

モ が 低温 に さ らさ れ る と フ ェ ニ ル プ ロ パ ノ イ ド代謝 が

活性化さ れ，常温 に戻 した後に急速 に リグニ ン 形成 が

起 きた た め と考え て い る人 もい るが ， その 原因は解明

され て い な い 。

　3， 調理過程で 起 こ る注 目した い 酵素反応

　（1） 米粒 の 浸潰．炊飯 中の ア ミラ
ーゼ 反応

　米飯の お い しさ に は，粘 り と と もに遊離糖や遊離ア

ミ ノ酸の ような 呈 味成分 が 関与する と思 われ る。田 島

ら （1992＞は 炊飯 の 前処理 の 研 ぎか ら水切 りの 間 に ，

酵素反応 に よっ て マ ル トオ リゴ糖 が 生成する こ と を示

唆 した
1）。一般 に オ リゴ 糖 の 呈 味 は低 い と さ れ るが ，炊

飯中に β
一
ア ミラ

ーゼ の 作用 で マ ル ト
ー ス へ

， さ ら に

α
一グル コ シ ダーゼ の作用 で グ ル コ

ー
ス へ と分解 され

る こ とも考 えられる。

　丸 山 らは 生 米 に 2種 の β
一ア ミ ラーゼ が 存在す る こ

とを報告 した
2）

。 熱に不安定な SH 酵素 と ， 耐熱性 の 酵

素 で あ る。後者が 米飯 に 存在す るマ ル ト
ー

ス 生成に主

に 関与す る 酵素 で あろうと推論して い る。

　（2） 甘藷加 熱 中の β
一
ア ミ ラーゼ作 用

　甘 藷塊根 の β
一7 ミ ラーゼ は 可溶性 タ ン パ ク質の 約

1割を占め る 主要 タ ン パ ク質で あ る。

　高畑 ち （1994＞は ， 加 熱甘藷の マ ル ト
ー

ス 高含有品

種 で は β
一
ア ミラ

ー
ゼ の 熱安定性 が 高 く，さ ら に低 い 温

度で デ ン プ ン の糊化が起 こ る と結論づ け て い る
3〕。

　筆者らも，6品種 の 甘藷 の 生 と加熱後 の 糖 の 種類 と

含量 を HPLC で 測定 し，
生 イ モ に は全 くマ ル トース は

存在 しな い が ，加熱後に 多量の マ ル トース が 蓄積する

品種 と全 く生成 されな い 品種 が あ り，マ ル ト
ー

ス 生成

量 と β
一
ア ミラ

ー
ゼ 活性 に 相関が ある こ とを見出した．

　（3 ） 米粒 や 豆 類 の 漫漬過程で 起 こ る タ ン パ ク質分

　　　解反 応

　米粒や 豆 類 の 種 子 を食用 にする場合 ， 15％ の 水分 か

ら米粒で は 24〜30％，豆類で は 80〜100％ 近 くまで 吸

水 させ て か ら加熱調 理 す る。吸水過 程 や 加 熱 初 期 に ，

種子貯蔵タ ン パ ク質の
一

部は ア ミ ノ 酸や小 ペ プ チ ドに

分解 され る D

　三枝 ちは 米粒 の 水浸漬 中に ア ミ ノ 酸 が 生成 さ れ る こ

と を見出 し，遊離ア ミノ 酸 の 増大が 米飯 の 食味 に影響

を与 え る可 能性 を示 唆し た。米 粒 の 水浸漬中 に タ ン パ

ク質が分解を受けグ ル タ ミン 酸 （Glu）が 供給 され ， さ

らに α
一
ア ミ ノ 酪酸 （GABA ）が生成 され た 。　 GABA の

生 成は Glu 脱 炭素 酵素 に よ る もの と考 え られ た。

GABA の 蓄積は特に胚芽で 顕著で あ り， 24時間水浸

漬する と ギ ャ
バ ロ ン 茶の 約 1．8 倍の 濃度に 蓄積 した。

その ため高血 圧治療食 として の 利用に向け て 研究 が 進

め られ て い る
4）。

　（4 ）　ヌ ク レ 矛チ ドの 生成 と酵素的分解反応

　1） 食 肉 に お け る イ ノ シ ン 酸 の 生成 と分解

　動物 の 死後，ATP は ATP ア
ー

ゼ の 作用 で脱 リン 酸

され AMP に な り，
さ らに デ ア ミナーゼ の 作 用 を受 け

て IMP に な る 。
　 ATP か ら IMP ま で の 反応 は 速 く，

IMP の 分解 は 比較 的遅 い の で，　 IMP が組織 内に蓄積

して ， グル タ ミン 酸 とともに 肉類の うま味 に大 きく寄

与 して い る。しか し，IMP も 5’一ヌ ク レ オチダーゼ に よ

リイノ シ ン （HxR ）に 分解され ， さらに ヒ ポキサ ン チ

ン （Hx ）へ と分解 し （下式）， 後味 の 悪化 をきた す。

　　 　　 PI　　　 PI　　　 NHI1
　 皿 P− ∠っ・ADP − ∠＋ AMP − 1− 　IMP

　　 　　　　　　　 P1　　　　 リボー
ス

　　　　　　　　 ー∠ウイ ノシ ン ー一・L．ヒ ポキサ ン チ ン

　筆者 らは ， 食 肉 の うま味 を持続 させ る為 に は IMP

の 分解 を抑制する こ とが 望ましい と考え， IMP の 分解

に対する塩類 の 効果 を検討 した。その 結果 ， 魚肉す り

身の 貯蔵 に 伴 うIMP の 減 少 は 塩類 の 添加 で 抑制 さ

れ ， 魚肉の 酵素液の 5
’一
ヌク レ オチダ

ーゼ 活性が 塩類の

添加で不拮抗的に 阻害さ れ た 。 また ， HxR か ら Hx へ

の 分解 を触媒す るプ リン ヌ ク レ オ シ ドフ ォ ス フ ォ リラ

ーゼ 活性 も塩類 で 阻害 され た が
， 前者の 阻害 よ り小 で

あ っ た
5）。しか し，

IMP の 分解に関与する一一・連の 酵素反

応の Key 段階は ど こか ，その 酵索 の 性質な ど未解決 の

点が 多い 。

　2）　きの こ の ヌ ク レ オ チ ドの 生 成 と分 解

　 きの こ の お い し さ は ヌ ク レ オ チ ドに よ り特徴づ け ら

れ るが ，こ の ヌ クレ オチ ドは酵素作用によ っ て常に生

成分解 す るもの で あ る。生 シ イタ ケ を煮出す と RNA

が 減少 して 5’−GMP ，
　AMP ，

　CMP ，
　UMP が 蓄積す る．

こ の 反応 を触 媒 す る RNase の 活 性温 度は 60〜80℃

と比 較的高 く，生成 した 5’一ヌ ク レ オ チ ドは ， 普通 の 加

熱調 理 で は 安定 なの で きの こ の 煮 汁 に は ヌ ク レ オ チ ド

が 比 較的多 く含 まれ る。しか し ， きの こ に は フ ォ ス フ

ァ ターゼ も存在す る の で うま昧 をもた な い ヌ ク レ オ シ

ドと リン 酸 に 分解さ れ る。こ の 反応 は 40〜60℃ で すす

み ， 70℃ 5分加熱す ると失活す る とい わ れ る。
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　（5 ）　 ビ タ ミン の 酵素的合成 ・分解反応

　 1） 野菜の 初期調理 に 伴 う ビ タ ミン C の 増大

　 野菜は ビ タ ミ ン の 重要 な供給源 で あるが， ビ タ ミン

の変化に 関する酵素 レ ベ ル で の研究は少な い
。 筆者ら

は ， 初期調理 で ある水浸漬や切 断 ， 放 置 に 伴 っ て ビ タ

ミン C が ど の ように 変化す るか を調 べ て い る時 ， 馬鈴

薯や甘 藷を切断 して お くと ビ タ ミン C が 増大す る こ

とを見い 出した 。 そ の後，キャ
ベ ツ で も切 断，放置す

る と ビ タ ミン C が 増大す る こ と が 分 か っ た u こ の ビ タ

ミ ン C の 増大 は 生 合 成経路 の 最 終段階 を触 媒す る酵

素 ， L一ガ ラ ク トノ ラ ク トン デ ヒ ドロ ゲ ナ ーゼ 活性の 増

大 に 引 き続 い て起 こ るこ とが 明 らか に なっ た
6〕。

　2）　ビ タ ミ ン C （ア ス コ ル ビ ン 酸）の 分解 に 閼与す る

　　酵素

　ア ス コ ル ビ ン 酸 （AsA）の 分解に お い て最初の 安定

な酸化物質 はデ ヒ ドロ
ーAsA で ある。こ の 変換 を触媒

す る 酵素 は 少 な く と も 3 つ あ る。1 つ は酸素 を使 っ て

AsA を酸化する ア ス コ ル ビ ン 酸オキ シ ダ
ー

ゼ （AAO ）

で あ り，2 つ は H ，02 を要求する ア ス コ ル ベ ー トペ ル オ

キ シ ダ
ー

ゼ で あ り， 3 つ は ポ リフ ェ ノ
ー

ル オ キ シ ダ
ー

ゼ が フ ェ ノ
ー

ル をキ ノ ン に 酸化 し， そ の キ ノ ン が AsA

を酸化 して デ ヒ ドロ
ーAsA が で き ， キ ノ ン が もと の フ

ェ ノ
ー

ル に 還元 され る場合 で ある。こ の 中で，調理 と

の 関連 で 研究 が 進 ん で きて い る もの は AAO で あ る。

　AsA が デ ヒ ドロ ーAsA 以 外の 物質 に 分解 され る反

応を触媒する酵素に ア ス コ ル ベ ー トー2， 3一ジ オ キ シ ゲ

ナ
ー

ゼ とチ オ グル コ シ ダ
ー

ゼ が あ る。前者 は AsA に

酸素 を取 り入れ て L一ス レ オ ニ ン と蓚酸 に 変換す る が
，

こ れは今ま で食品中で は見つ か っ て い な い 。チ オグル

コ シ ダ
ー

ゼ は Brassica属野菜の イ ン ドール グル コ シ

ノ レ
ー

ト （indole　glucosinolate）に 作用 して 不安定 な

イ ン ド
ー

ル 化合物が で き，それ が AsA と反 応 して ア

ス コ ル ビ ゲ ン が 生 成さ れ る 。 ア ス コ ル ビ ゲ ン は AsA

の 15〜20％ の 生物活性 しかな い の で ， ビ タ ミ ン C の

減少 をもた らす。

　 3） 野菜の AAO の 性質 と塩類 に よ る阻害様式

　 日常 よ く食する 野菜 の ほ とん ど に AAO 活性が 存在

するが
， 野菜 によ っ て酵素活性が異 な り， 最適 pH も異

な る 。 ど の 野菜 の 酵素もクエ ン 酸塩 で 阻害 を受 け た が
，

そ の 程度が 異な る こ とか ら，野菜に よっ て性質 の 異 な

る酵素 が存在 す る こ とが 示 唆 され た
7）。黒緑豆 もや し

か ら精製した AAO は クエ ン 酸塩 及 び 食塩 に よ り両者

とも非拮抗的 に 阻害 され た 。野菜 を生食 用 の サ ラ ダや

すりお ろ して 食する際に クエ ン 酸塩 （レ モ ン 汁に多い 〉

や食塩 を加 え て 食すれば AAO 活性 を阻害 で き ， ビ タ

ミ ン C の 損失 を抑制す るこ とが可能で ある。

　4）　ビ タ ミン B ， の 酵素的分解

　 ビ タ ミン B 、 を分解 す る酵素，チ ア ミナ
ー

ゼ は シ ジ

ミ， ア サ リ，
ハ マ グ リな ど に存在する が ， 2枚貝は殻付

きの まま煮 る ， 焼 くなどの 調理 が 行 われ る習慣 なの で ，

食品中の Bl
， また は 同時 に 摂取す る食物 中の B1 を破

壊する心配はな い が，こ れ らを生食 した場合 は Bl の

欠乏 が起 こ る。食塩 や 醤油の存在で B1 の 分解が 抑制

さ れ た とい う報告 もあ る．ワ ラ ビ
，

ゼ ン マ イ，つ くし

な ど に も Bl分 解因子 が 含 まれ る と さ れ て い る が， ビ

タ ミ ン B 、 の 分 解に 関与する酵素の 性質に つ い て の知

見は 乏 しく， 酵素 の 熱安定性や 阻害剤 に 関す る情報 も

今後 の 研究 に待つ とこ ろが 多い。

　 4，　 お わ り に

　普通 に行 われ て い る調理 の 過程 で，食品素材 中の

様々 な酵素が ア クテ ィ ブ に働き， 我々 が 未 だ 知 らな い

生理機能を持 つ 化合 物 の 合成や分解 が 起 きて い る。機

器分析の発達や 酵素化学的ア プ ロ
ーチ に よ り 1 っ 1っ

解 明 さ れ て きて い る が ， まだ まだ 入 り口 に 立 っ た ば か

りで ある。調理過程 で 起 こ る 酵素反応 は 無 限 に あ り，

そ の 有効利用 ある い は 阻害に よ り，お い し くて健康維

持に 必要な食べ 物の 供給に寄与で きる ように なろう。

調理科学 の こ の 分 野 の 研究 は ， まだ 緒 に つ い た と こ ろ

と言 っ て もよい 。自然科学分 野 で 使われ て い る最新 の

方法 と技術 を導入 し，更なる発展を期待 した い 。
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