










(H5～H7)

ハスカ ップの市場競争力強化に関する研究

―キ ャンディ 。ド・ハスカ ップの試作 ―

加工食品部農産食品科 田 中常雄 損 賢治 山 木一史 田 中彰

1 研 究の 目的と概要

ハスカ ップは、果皮が柔 らか く水分 も多いため、原形を保つのが困難であ り、収

穫後、直ちに凍結保存 されているのが現状である。そのため本試験では、糖漬けを

行 うことによって原形を保持 し、保存性を高めた新規加工食品 (キ ャンデ ィ ・ド・

ハスカ ップ)の 試作を行い、用途拡大を図ることと した。

試作試験には、入手 し易い凍結ハスカ ップを使い、 10種 類の糖類に漬けて、次

の 5点 に留意 して試験を行 うこととした。(1)糖 の種類による浸透速度の比較。(2)

糖の種類による形の保持効果。(3)糖 の種類による水分活性低減効果。(4)糖 の種

類による呈味性。(5)乳 酸カル シウムによる果皮の硬度。

2 試 験研究の方法

(1)使 用 した糖類 (()内は しょ糖を100とした時の甘味度):エ リス リトール(70～80)、ブ

ドウ糖(60)、ソル ビ トール(70)、液糖(100以上)、 しょ糖(100)、 ト レハ ロース(45)、

水飴(33)、分岐オ リゴ糖(40)、フラク トオ リゴ糖(30)、直鎖オ リゴ糖(30)。但 し、
エ リス リトールと トレハ ロースは、溶解度が低 く、 しょ糖 と併用 した。

(2)試 作方法 :予め所定の容器に500g程の水を入れ、最初は30%程の糖度になるよ うに各糖

を加え、乳酸カル シウム (約1.2%)を 入れる区分 と入れない区分を作 り、その中に
ハスカ ップを約500g入れて密封 し、60℃の恒温器に放置 した。但 し、水を含む液状

の糖 (ソル ビ トールなど)は 、容器を開放 と した。それ以後、朝夕に糖度を 5%前

後増すように糖を加え、8日目に完成とした。その間、表1に示す通り、糖液及び
果実の糖度 (Brix% )、果実の水分 (赤外線水分計による)、 水分活性(novas i n a社
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製水分活性測定装置による)、 硬度(レオメーターによる直径lmmの円筒形プランジ

ャーの侵入強度)を 測定 した。試作品は、ハスカ ップ研究会で官能審査を行 った。

実験結果

試作の一例 (し ょ糖を使用 した場合)を 表 1に 、官能審査の結果を表 2に 示 した。

エ リス リトールは 1日 目の朝、糖度約30%溶液と しただけで、以後は しょ糖を添加 し

た。 ト レハ ロース も1日 目の朝夕、糖度約40%溶液と した後は、 しょ糖を添加 した。

ブ ドウ糖の試作品は、冷蔵庫に保存 している間に糖の粉末が析 出 した。
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4 要   約

(1)浸 透速度は、 しょ糖が他よ り良好だった。乳酸カル シウム添加によ り浸透速度

が遅 くなることはなかった。

(2)形 の保持効果は、官能審査結果か ら、エ リス リトール +し ょ糖、ソル ビ トール、

分岐オ リゴ糖が良好と思われた。

(3)水 分活性低減効果は、 しょ糖 (表 1)以 外は表示出来なか ったが、他の糖での

最終の水分活性は、エ リス リトール +し ょ糖で0.60まで低下 した他は、0.67(ブ

ドウ糖)～ 0.82(分 岐オ リゴ糖)と な り、 しょ糖の低減効果が比較的高か った。

(4)呈 味性は、官能審査結果か ら、エ リス リトール +し ょ糖、 しょ糖が良好だった。

(5)乳 酸カルシウムによる果皮の保持効果 (硬度による)は 、明確に認め られた。

表 2 キ ャンディ ・ド・ハスカ ップの官能審査
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1 .

冷凍ホールポテ トの開発に関する研究          (H7)

加工食品部  槙 賢治 川 上 誠 田 村吉史 岩 崎達也

研究の目的と概要

道産馬鈴薯の品質の良 さは他の追従を許さず、いまだ他府県からの需要は増加の

方向にある。 しかし馬鈴薯の貯蔵法はいまだ完壁な方法は見当たらない。従来法で

は精々 4月位までが限度で、それ以降の発芽期か ら翌年 ものが出回る端境期を、九

州産による市場制覇を容認 してきた。そこで道産 ものの最 も旬な時期の原料を長期

貯蔵 して、通年供給を可能にする方法の開発及びそれを用途に応 じて迅速簡便に提

供できる加熱調理法が待たれていた。本研究では従来の長時間を要する蒸気加熱法

に代えて、マイクロ波ブランチング (MBL)を行い冷凍保存後、またマイクロ波で解

凍する方法の開発を目的とした。

試験研究の方法

ニセコ産皮付きホールポテ ト (男爵、キタアカリ)を 試料として90℃湯水で 9分

間加熱後、電子 レンジ(出力600W)を 用いてブランチングした。すなわちL～ 2L

玉の3～4個を1試 験区として予備加熱後、直ちにレンジ内のテープル中央にかため

て置 く集中法とテーブル周辺に等間隔に置 く分散法の 2法によって処理 した。二段

加熱処理後のそれぞれの温度、重量及び水分測定、ベンジジンブルー反応 (残存パ

ーオキシダーゼ活性)、顕微鏡観察、 貯 蔵後の官能テス トを実施 した。

実験結果

重量・ロス時間曲線に示す通 り、分散・集中法のいかんを問わず、一定時間までの

緩やかなカープを描いた後、直線を描 くことから変曲点を有 し、それは一次微分曲

線 Bか ら求められるが、このときの品温はほぼ91℃を示 している。加熱法の違いで

は分散法では試料中心部が、また集中法では 2つのヒー トスポットから同心円状に

加熱が始まり、壁面反射を受けないテーブル中心部側が最加熱遅延部となった。分

散法は本来的な内部加熱ではなくなっているが、2種 の加熱法のいずれも最加熱遅

延部が90℃付近に達 したとき、パーオキシダーゼ活性が消失 しており、それは先の

変曲点にほぼ一致する。これは別途行ったフレンチフライ用の ピースについての実

験から得 られた結果とほぼ一致 し、91℃達温が最適 MBL時間と判定された。また水

分減少はやはりL玉 の方が大きかった。顕微鏡観察からは澱粉粒が膨潤 して細胞同

志の分離直前が変曲点に該当していると思われるが、同時にマイクロ波加熱の欠点

である加熱のバラツキが認められた。

貯蔵半年後の官能テス トの結果、91℃達温MBL製品ではや苦みや辛み、アンモニア

臭、ザラヅキ感などが発生 し明らかに加熱不足が判明した。熱不活性化のZ値 の大

きなパーォキダーゼが、マイクロ波のようなごく短時間加熱の場合は凍結までの間

に賦活するためであり、フレンチフライ小片 ピースであれば通常凍結法で問題ない

が、ホール状の場合は窒素凍結か MBL時間を延長する必要があった。そこで91℃で

０
こ

０
０

⌒
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はなく96℃達温をもって完全失活を図った試料について凍結保存後官能テス トを実

施 した。 レンジ解凍調理後の試料は品種によって差が生 じ、風味においては良好で

あったが粉質感にやや欠けるものとなった。これは MBL加熱および冷却凍結までの

水分蒸発によって、澱粉粒が十分な膨潤を果たせなかったためと考えられたので、

MBL加熱及び凍結処理をラップをかけて行ったところほぼ満足な結果が得 られた。

4.要 約

皮付きホールポテ トの冷凍保蔵を

目的にマイクロ波処理を検討 した。

理論的最適MBし時間は加熱重量・ロス

時間曲線の変曲点から簡単に求めら

れることが判明した。ただ し、短時

間処理を特徴とするマイクロ波加熱

においては、凍結までの耐熱性酵素

の戻 りに対 して、同時に加熱や凍結

⌒        時 の水分蒸散を防止 して、澱粉粒の
~       十

分なα化を進めるための一定の加

熱時間の延長を考慮する必要があり、

それらの条件を満たすことで初期の

目的をほぼ達成することができた。
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処 理 時 間 ( s e c )

図 1 細 切リビースのスチームマイクロ波処理

縦軸は以下を表す。W:重 量ロス (%)、 B:Wの 微分
値 (ΔW/△時間)、T:‖8L中の品温(X10℃)。 最 適 ‖BL
時間は硬さ、残存酵素活性、組織観察及び官能テストな
どから50秒と60秒の中間にあることが確認されている。

処 理 時 間 ( 口i n )処 理 時 間 ( n i n )

図2 皮 付 きホールポテ トのマイクロ波プランチング処理

図2-l 約 750g/区〈3個)、ノンラップ分散法 図2-2 約 670g/区 (4個 )、ノンラップ集中法
縦軸は以下を表す。 Wl , W 2 : =量 ロス(%)、 B:. B 2 : Wの 微分値(△W/Δ時間)、M:, M 2 :水 分(×10% )
T l . T 2 :‖ BL処理中の品温 (X l o℃)、tl. t 2 :温 水予備加熱中の品温〈X:0℃)。1:キ タアカリ、2:男 爵
W曲 線はノンラップテストのため、図1のようなシグモイ ドカープはとらず、変曲点以降は直線的に増加した。
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道産小麦粉の品質特性と利用拡大に関する試験研究     (H7～ H8)

加工食品部農産食品科 山 木一史 田 中彰 槙 賢治 田 中常雄

1.研 究の目的と概要

北海道産の小麦は、近年の食品に対する安全志向から注目され製パ ン業界でも道

産小麦を利用する気運が高まっている。 しか しながら、輸入小麦と比較 して1冒:質特

性に差があり利用範囲が限定されている。

本研究では、道産小麦の製パン適性について詳細な原料特性を明らかにすること

により、道産小麦の安定利用と製パ ン業界の振興を促進することを目的とする。

2.試 験研究の方法

本年度は小麦粉の成分分析、製パンに関する各種特性試験を行った。さらに製パ

ン試験を行い、その品質について市販小麦粉との比較を した。

1)供 試粉 :コ ントロール (市販強力粉)、 ハルユタカ ('92年、
'95年

)

2)分 析項目 :a)コ 、麦粉の一般成分

b)小 麦粉の物性 (プラベ ンダー試験 3種 )

c)生 地発酵特性試験 (低糖生地にて実施 )

。生地膨張力試験  シ リンダー法による。

・炭酸ガス発生量試験  ウ ォルフ改変法による。

d)製 パ ン試験 (ス トレー ト法による)

。比容積  菜 種置換法による。

・圧縮度  レ オメーターによる圧縮試験。厚 さ25mmのパ

ンの内相を φ36mmのプランジャーを用い荷重

速度100mm/minで、6.3mm(試 料厚の25%)を

圧縮 してその応力を測定 した。

・色調   パ ン内相部を色彩色差計にて測定 した。

。X線 回折 X線 回折装置 (日本電子 」DX-8030)を用い

て、凍結乾燥 させたパ ン内相部のX線 回析強

度を測定 した。

3.実 験結果

1)原 料となる小麦粉の一般成分分析の結果は、ハルユタカは
'92年

ど 95年いずれ

もコントロールと比較するとたんぱくll‐21がやや少な }:|ではあるが、その数値は

ほとんど差がみられなかった。ブラベンダー試験の結果からは最高粘度はコン

トロールより良好であったが、生地の安定度、仲張抵抗は劣っており、ハルユ

タカを用いた生地がだれやすいことを示 している。

2)生 地発酵特性試験の結果、生地膨張力はハルユタカの方がコントロールを上回

った。炭酸ガス発生量も同様結果を示 した。これはハルユタカの方がガスを内
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3)

4)

5)

包するグルテ ンの膜が弱 く、生地 も柔 らか く伸びやすいためと推測される。 こ

の結果はプラベ ンダー試験の結果と一致する。

製パ ン試験の結果は、コン トロールと比較 してハルユタカの方がボ リュームが

でた。また、
'92年

のハルユタカは内相のかたさも良好であったが、他の 2点 に

比べ内相の色がやや自く、パ ンの外皮質 もやや粗 く滑 らかさに欠けていた。

X線 回析図形は、小麦粉の状態ではいずれ もA型 を示 し、パ ンではV型 を示 し

た。 しか しなが ら、粉による大きな変化はみ られなかった。

小麦粉の経年変化による差はそれほどみ られなかったが、
'92年

のハルユタカの

方が製パ ン性は良好であった。

表1 小 麦粉の一般成分分析
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表 2 ブ ラベンダーテス トの結果
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表 3 生 地発酵特性試験の結果

生地膨張力       炭 酸ガス発生量
第1発酵 第 2発酵 第 3発酵 第1発酵 第2発酵 第3発酵

60`)        40`) 40分    60分     40分     40分

( m l ) ( m l )

コン
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' 9 5
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rlVtl)t
^'fuarrt
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⌒

表 4 製 パン試験の結果

比容積  圧 縮度      色 調

(g)     L *     a *     b *

コントロール     46
'92 ハ

ルユタカ    49
'95 ハ

ルユタカ    47

1581     7666    ‐ 224

151.2     7911    ‐ 1.69

181.0     7548    ‐ 2.05

884

845

9 6 1

平成 8年 度計画

製パン直後のパ ンは比較的良好な品質を持つことが解 ったため、製パ ン後の経時

変化が品質に影響を及ぼすと考えられる。そこで、平成 8年 度はでんぷんを中心と

したパンの老化度の変化について解析を行いその品質特性を明らかにする。さらに、

小麦粉の持つたんぱく質とパ ンの品質特性との関連性についても検討を行う。
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ラーメンの熟成機構の解明           (H7～ H9)

加工食品部農産食品科 山 本一史 田 中彰 槙 賢治 田 中常雄

1.研 究の目的と概要

北海道の特産品のひとつであるサッポロラーメンは、市場の成熟化によりその生

産量が伸び悩んでいる。今後の生産量を伸ばすためには、道外への進出が必要であ

り、それには品質の向上と品質保持技術の向上が急務である。

本研究ではラーメンの品質をもっとも左右すると言われている熟成過程中の諸変

化をを科学的にとらえ、そのプロセスを明確にすることにより、ラーメンの品質向

上と製造工程の効率化を図ることを目的とする。

2.試 験研究の方法

本年度は、ラーメンにおける微生物の影響と熟成中の水の動きについて、当セン

ターで試作 したラーメンについて検討を行った。

ラーメンの試作方法は昨年度に準拠 し、加水量38%で 試作 した。

(1)保 存試験

1)保 存方法  :約 50gずつチャック付きポリ袋 (セイニチユニハ
°
ックH-8)に 入れ密   ⌒

閉 し、18℃、25℃の恒温機にて保存を行 った。

試作直後および試作後 1、 4、7日目に 1袋 ずつ取 り、必要

量を採取 した。

a)一 般生菌数

b)好 アルカ リ性菌数

c)pH

保存試験 と同様の条件でめん線熟成を行 った。

a)水 分 常圧135°C法 による。

b)緩 和時間(Tl)測定 核 磁気共鳴装置 (日本電子 」NM―

270)を用いて測定 し、線形法によ

り計算 した。              ハ

c)遊 離ア ミノ酸分析 麺 線2gを水6mlで抽出したものを

PTC誘導体化方法で測定 した。

3.実 験結果

(1)保 存試験の結果、好アルカリ性菌はかなりの早さで特に4日 日以降急激に

増殖することが判明した。一般生菌数も好アルカ リ性菌の増殖に伴って1曽加

したが、好アルカリ性菌よりは若千少なめであった。また、菌の増殖に伴い

pHも低下 した。これらのことから、好アルカ リ性菌が保存中のラーメンの化

学成分に何 らかの変化を与えている、と推測された。

2)試 料の採取

3)試 験項目

( 2 )熟 成試験

1)熟 成方法

2)試 験項 目

- 9 -
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(2)熟 成試験は温度を指標に試験を行った。

水分はわずかづつ減少 したがほぼ一定値を保った。組織内の水分子の運動

性を緩和時間によって調べたところ、ラーメン試作後 日数を経るに従って、

緩和時間が短 くなることがわかった。これはめん線の水分の変化とも関係が

あり、水分の減少により緩和時間が短くなった。つまり、めん線中の自由水

が減少 し水はより安定 した状態になっていくことを示 している。

呈味性を持つ遊離のア ミノ酸は、ばらつきはあるもののいずれの温度でも

試作後 3～ 5日 目に値が増加 した。温度による差は特にみられなかった。保

存試験の結果とあわせると、試作後 3～ 5日 目に大きな変化があり好アルカ

リ性菌が熟成にも関与 している可能性があると考えられる。

1 0 . 4 0

9  8 0

1 9 2 0

8 60

8 00

2         4

保存 日数 (日)

図 1 各 菌数の変化

0 2 4 6
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図2 pHの 変化
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2      4      6
熟成 日数 (日)

緩和時間の変化

0 2 4 6

熟成 日数 (日)

図4 遊 離アミノ酸の変化

平成 8年 度計画

好アルカ リ性菌が熟成に関与 している可能性が示唆されたので、平成 8年 度は好

アルカ リ性菌の同定を含めて、ラーメンめん線熟成工程における好アルカ リ性菌の

働きについて検討を行う。また、化学反応の観点から好アルカリ性菌とは別に、ア

ルカリ性を示す化学物質であるかんすいが原料および製品におよぼす影響について

も検討を行う。

― 一般 :18℃

■―一般 :25℃

一 アルカリ:18R3

-ア ルカリ:2513

--a-clu: t8t
- -€ -c lu :25 t
--*-Ala; l8t
--FAla;25t
--l-Ser:t.6t
--€FSer:25t
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調理冷凍食品の品質向上に関する試験研究       (H7～ H8)

加工食品部農産食品科 棋 賢治 山 本一史 田 中彰 田 中常雄

1.研 究の目的と概要

北海道における調理冷凍食品の主要品目はコロッケに代表されるフライ類であり、

パ ン粉はその品質を左右する重要な原料である。パン粉は原料パンの焼成方法によ

り通電式と焙焼式の2種 類に分けられ、それぞれ特徴を有する。通電式パ ン粉は焼

き色がつかず揚げ色の制御が可能などの長所を持つが、焙焼式に比べて食感の悪さ

が問題となっている。そこで通電式と焙焼式のパ ンの特性を理化学的に明らかにす

るとともに食感に関わる要因を究明し、食感に優れた高品質な通電式パン粉の製法

を開発 して調理冷凍食品の品質向上を図る。

2.試 験研究の方法

パンの製造は、表 1の 原料配合によリス トレー ト法で行った。焼成は2次発酵後、

通電式は生地を9斤 (1斤450g)、 型詰めしてチタン板電極で生地を挟み、150Vの

電圧を負荷 して通電し、回路電流値が5Λまで低下 した時点で通電を停止 し焼成終了

とした。焙焼式は、生地を3斤、型詰めして電気オープンで200°C、50分間焼成 した。

焼成後、室温で 1時 間自然冷却 した後、13℃湿度90%の 恒温恒湿器中で24時間保持

し老化 した。

原 料  配  合表 1

小麦粉   食 塩

(強力 2等 )

ショー トニング砂 糖 百ケ母

( / ■)

配合比 1 0 0 1.3 2. 5 1 . 6 5 1.0

測定は通電中のパ ン生地の温度 と電流値の変化、焙焼 中の生地の温度変化、焼減

率、比容積および焼成直後 (自然冷却後)と 老化後のパ ン内相の水分、硬 さについ

て行 った。また、焼成直後と老化後のパ ン内相よ リエタノール脱水粉末試料を調整

し、でんぷん糊化度、膨潤度、可溶性固形物含量の測定を行 った。

3.実 験結果

通電式および焙焼式の焼成中の生地温度の変化を図1に示 した。通電式は焙焼式に

比べ焼成に要する時間が著 しく短 く、通電焼成では通電開始8分後に生地温度は約9

6℃まで上昇 し14分後には約97℃に達 し焼成を終了 した。焙焼式では焼成開始20分後

か ら温度が徐々に上昇 し50分後 (焼成終了時)に は約97℃に達 した。焼減率 (焼成

による重量の減少率)は iTL電式で6.97%、焙焼式で7.35%で あ った。また、比容積

は通電式は3.68、焙焼式は3.73であった。焼成方法別のパ ンの水分は焼成直後およ

6 0
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び老化後とも通電式に

比べ焙焼式のほ うが高

か った。硬 さは通電式

が焙焼式に比べかな り

大き く、特に老化後の

硬 さには大きな違いが

認め られた (図2)。

パ ン粉は老化後のパ

ンを粉砕 して製造する

ことから老化後の硬 さ

の違いはパ ン粉の性質

に大き く影響す るもの

と考えられた。パ ン内

相のでんぷんの糊化度

は通電式に比べ焙焼式

が高 く、特に焼成直後

は大きな違いが認めら

れた (図3)。 また、

膨潤度 も通電式に比べ

焙焼式がやや大きかっ

た。

パ ン組織のでんぷん

のゲル化状態は焙焼式

のほ うが通電式よ り良

好と判断 され、これら

の特徴は焼成方法別の

パ ン粉の食感の違いに

大き く関わ っているも

のと考えられた。

!
焼威終了

5  10

図 1

1 5 2 0 る ∞ 3 5 4 0 4 5 5 0

焼成時‖1(分)

焼成方法別の生地温度の変化
通電式―負荷電圧150V

焙焼式―嬌焼温度200℃

焼威方法

図2 焼 成方法別のパンの硬さ

∞
　
　
　
　
０

糊

化
度

（
％
）

通電式                焙 焼式

焼成方法

図3 焼 成方法別のでんぶんの糊化度

平成 8年 度計画

通電焼成パ ンの食感を改善するための原料配合な らびに焼成容器等の改良方法に

ついて検討する。また、パ ン粉の性質と油 ちょう時の吸油量の関係について調査す

る。
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チーズホエーの有効利用に関する試験研究 (H7)

加工食品部畜産食品科 田 村吉史 川 上 誠

研究の 目的と概要

牛乳よ リチーズを製造する場合,約 90%が ホエーとして排出されている。現在主

に行われているホエーの有効利用や処理には,大 きな設備が必要であるため,処 理

量の大きい大手乳業メーカーでは行なえても,中 小のメーカーでは難 しい。そこで,

中小のメーカーでも可能なホエーの利用方法の一つ として,ホ エー中に含まれる乳

糖分を酵母及び酢酸菌により発酵させ,ホ エーを原料 とする食酢の製造について検

討 した。

試験研究の方法

乳糖をアルコール発酵出来 る酵母の倒″″θr“μθs″ ″ f"¨ 用いて,ホ エー中に

含まれる糖分である乳糖をアルコール発酵 させ,次 いでИcθιOわact″ ′εθιf Subsp.

acθιf IF0 14818T株及びИεθιοわaει釘 ″stθ″f"口S IF0 14814株を用いて酢酸発酵

させた.酢 酸発酵は,500ml容 バ ッフル付きフラスコに100mlの液量を入れ,30℃ で

120rpmの撹拌を加えて行 った。

酵母の培養には,YML培 地(酵母エキス0.3%,マ ル トエキス0.3%,ポ リペプ トン

0.5%,ラ ク トース1.0%)を用いた。

試験に使用 したホエーは,10%脱 脂粉乳溶液にlN HClを用いてpHを4.6と し,100

℃,30分 間加熱 してカゼインを沈殿除去 した。必要に応 じて2～3倍濃縮液を調製 し

た。また,発 酵時のpH調製は,別 途滅菌 したlN NaClを加えることによって行なった.

エタノールは GLC,酢 酸はHPLCに よって定量 した.

実験結果

図1にYML培 地のラク トース濃度を変化 させた場合の,供 試酵母によるエタノー

ル発酵の変化を示 した。ラク トース濃度の増加 とともにエタノール量は増加 した。

ラク トース濃度 16%程度がエタノール発酵させる上で良好であった。また,供 試酵母

は8%程度のエタノール量が限界であった。

図2に3倍濃縮 したホエーを用いて,各 温度によ リエタノール発酵 させた場合のエ

タノール量の変化を示 した.3倍 濃縮 したホエーのラク トース量は14%程度あ り,理

論的には7%程度のエタノールが生成 される.エ タノールか ら酢酸への変換は,理 論

的には1対1であることか ら,3倍 濃縮ホエーを使用することで,食 酢にするための十

分な量のエタノールが得 られた。供試酵母による良好な発酵温度は,30℃ であるこ

とが示された.

ホエーのエタノール発酵により約5.5%のエタノールを含むホエーを作製 し,こ れ

を殺菌後酢酸発酵させたところ,約 5日で酢酸分3.5%となった.撹 拌発酵 したことに
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より,エ タノールの蒸発が起こり理論値よりも低い値となったが,作 製されたホエ

ー原料の食酢は, ミルク臭を持つ特徴を有 していた。

要約

チーズ生産による副産物であるホエーを利用 して食酢の製造を検討 した。ホエー

のアルコール発酵条件を検討 したところ温度は,30℃ が良好であり,次 いで行う酢

酸発酵でも,良 好な発酵がみられた.約 5.5%のエタノールを含むホエーのエタノー

ル発酵品を酢酸発酵させたところ,約 5日で酢酸分3.5%となった.理 論値よりも若千

低い酢酸量となったが,作 成されたホエー原料の食酢は, ミルク臭を持つ特徴を有

していた。

⌒

（じ
囃
ミ
ー

ヽ
い
Ｈ

（じ
劇
す
ミ
Ｈ

10        15        20        25        30

発酵日欧(d●ソ3)

!0

発ll日敗〈d●ソ|)

´ ヽ

図1 エ タノール発酵におけるラク トース濃度の影響 図2 エ タノール発酵における温度の影響
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低価格畜産物の高付加価値化技術の開発      (H7～ 8)

加工食品部畜産食品科 井 上貞仁

1.研 究の目的と概要

北海道には全国の約 4割 に相当する乳牛が飼養 されている。これら乳牛は一定期

間搾乳 した後淘汰されるが、これから発生する乳用廃用牛肉は肉質が硬 く、肉およ

び脂肪の色調も劣 り、非常に安価に取引されている。

これら廃用牛肉は主にハンバーグ、ミー トボールなど加工用原料として使用され

ているが貿易自由化の影響で輸入肉と真っ向から競合 し、ますます安価に取引され

る傾向にあり、道内酪農家の経営をも圧迫する状況となってきている。このことか

ら新鮮安価で豊富に存在する道内産の資源を加工 して、付加価値の高い製品を製造

する技術の開発が待望されている。初年度は乳用廃用牛肉の品質特性について把握

するため、乳用雄去勢肥育牛肉と比較 し、検討を行った。

2.試 験研究の方法

試験用サンプルとして、乳用廃用牛肉6頭分は8歳齢前後、枝肉重量270～280kg程

度のもの、対照区として乳用雄去勢肥育牛3頭分は1歳7ヶ月齢、枝肉重量440kg前後

のもので、共に屠殺後6日目の半腱様筋(M.semitendinosus)を使用 し、その品質につ

いて比較検討 した。

品質評価は、筋肉および脂肪の色調、クッキングロス、pH値 、総色素量、一般

成分値 (水分、粗たんぱ く、粗脂肪、灰分)の 測定及び結合組織の加熱変性の指標

としてコラーゲンの加熱溶解性 (HILLの方法)を 、結合組織含有量の指標としてヒ

ドロキシプロリン含有量の測定 (WOESSNERの方法)を 行った。硬さの指標として切

断応力の測定は未加熱と加熱の両方を測定し、その特性を比較検討した。

3.実 験結果

色調の測定結果を表 1に示 した。肉の色調はL値 、a値 、b値 共廃用牛が肥育牛

に比較 して低い値を示 し、従って肉の色調は廃用牛肉が暗く、赤みおよび黄色みに

乏 しいことがわかる。脂肪の色調は同様に比較 して廃用牛はL値 が低いので色調は

暗 くa値 および b値 が極端に高く、赤みおよび黄色みが強いことがわかる。牛肉の

取引基準を決定する格付け等級は1旨肪交雑、肉の色沢、肉の締まり及びきめ、脂肪

の色沢と質の 4項 目 (各項目5段 階)で 判定されるが、この結果から、乳用廃用牛

肉は肉および脂肪の色沢の項目で格付け等級が劣 り、商品価値が低いことがわかる。

表 1 肉 および脂肪の色調の比較

肉   色           脂   肪

L tt   a tt   b tt   L tt   a tt   b値

廃用牛   3826  1825  9.10  6373  8.87  2681

41.10    21 04    10 76    75 27     1 37     7 26肥育牛

―-17-―
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表 2に 廃用牛および肥育牛の一般成分などの測定値の比較を示 した。この結果、

廃用牛、肥育牛の成分に大きな差は認められなかったが加熱ロスが廃用牛で3%程

度大きかった。

表2 廃 用牛、肥育牛の一般成分などの比較
一  般  成  分 (%)

水 分  粗 蛋自  粗 脂肪  灰  分  総 色素量 pH値  加 熱ロス

廃用牛 74.68   22 35    1.24 0 14 5 76 32 48

肥育牛 73 24   21.55    2.77 ＾
Ｖ 0 1 6 5.52 29.45

ヘ

単位 :一般成分値、

肉の硬さの指標として切断応力を測定

し、結果を図 1に示 した。

肥育牛肉の切断応力を100としたとき

の廃用牛肉の切断応力の比は未加熱肉で

はlH.4%と廃用牛肉がやや硬い結果とな

ったが、加熱肉では162.5%と、加熱によ

り肥育牛の硬さの変化は小さいが、廃用

牛の硬さは大きく上昇 した。

また、食肉の硬 さに関与 しているとさ

れる、結合組織 コラーゲ ンの含有量 とこ

の加熱溶解性について測定 した結果を図

2に 示 した。

コラーゲンの含有量はその特有の構成

ア ミノ酸であるヒ ドロキシプ ロリンの含

有量を測定 し結合組織量 とした。

今回の測定結果ではヒ ドロキシプロリ

ン量 、コラーゲ ンの加熱溶解性共廃用牛

に比較 して肥育牛が高 く、弱齢の肥育牛

肉が結合組織量で廃用牛肉に比較 して1。28

倍多 く、加熱溶解性は2.55倍高かった。

加熱ロス (%)、 総色素量 (mg/g)

衆加躊          加 島
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4 .平 成 8年 度計画

・食肉加工用原料肉と して各種食肉加工品の試作を行い、品質を評価する。

食肉加工用原料肉と しての前処理 、配合割合などについて検討するЪ
。各種加工技術 、処理条件 と加工品の品質の関係を明かにする。

加熱 、酵素 、熟成処理などの最適条件を検索する。

・他の食品素材 と組み合わせ複合化製品の開発を検討す る。

農 、水産物などとの組み合わせによる新たな食肉製品の開発を検討する。
・食肉に各種処理を施 したときの微細構造の変化を観察す る。
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2.

羊乳利用に関する試験研究 (H7-H9)

加工食品部畜産食品科 川 上誠 田 村吉史

研究の目的と概要

欧州を中心とした海外では、羊乳を使用 したナチュラルチーズ、乳飲料等の製造

が盛んであり、国際的に羊乳は牛乳についで、より多 く利用されている。しか し、

国内では、羊乳を使用 した加工食品は作 られておらず、羊乳を利用は極めて稀であ

る。このため、乳及び乳製品の成分規格等に関する厚生省令 も、 「はつ酵乳」 「チ

ーズ」等の一部の乳製品に羊乳の使用を認めるのみで、 「アイスクリーム類」等ヘ

の使用は予定されていなかった。

そこで、羊乳製品を北海道の地場産品の 1つ として確立するため、羊乳の一般成

分分析を行い、製品の試作に着手 した。

試験研究の方法

羊乳の一般成分分析、細菌測定は道北美深産の 3種 類の羊 (ロマノフ、フライス

ランド、ポールドーセット)ものを利用し、牛乳の延≧え)に準して行った。
羊乳製品の試作は、原料としてロマノフ種の羊乳と羊乳から分離 した生クリーム、

脱脂乳を用いて行った。アイスクリームは ミックスを調合後、ホモゲナイザーで均

一化 し、殺菌後、アイスクリーマーで製造 した。ヨーグル トは成分を調整 し、殺菌

後、スターターを添加 し、42℃で発酵させて製造 した。

原料等の粘度はB型 粘度計を用いて測定 した。アイスクリームの保型性試験は製

造後 -25℃で硬化 した直径 5cm、高さ 5cmのアイスクリームを網目 5mmの金網上に

置き、30℃における重量減から求めた。ヨーグル トのカー ド張力はカー ドテンショ

ンメーターを用いて測定 した。

3,実 験結果

3種 類の羊乳 (フライスランド、ロマノフ、ポール ドーセット)お よび牛乳の成

分分析の結果をを表 1に示す。

表 1 羊 乳の一般成分

羊乳

ロマノフ

フライスラント
゛

ホ
°―ルト―゙セット

牛平L

8 2 . 0

8 2 . 8

8 2 . 8

8 1 . 4

88.6

5 . 9

6 . 1

5 . 8

5 . 7

2 . 9

6 . 4

6 . 2

6 . 1

7 . 0

3 . 2

4 . 6

4 . 6

4 . 4

4 . 7

4 . 5

1 . 1

1 . 1

0 . 9

1 . 2

0 . 7
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羊乳の一般成分のうち脂肪分は季節により大きく変動(4.8～9.3%)す る結果を得

た。このため羊乳から乳製品を試作する場合、脂肪分の調製が不可欠と考えられる。

成分を牛乳と比較すると、タンパク質、脂肪が牛乳の約 2倍と高タンパク質、高脂

肪であることがわかる。また、カルシウムも200mg/100ml含まれ、牛乳の約 2倍で

あった。羊乳の風味は、わずかな金属味を示 したが、独特のうま味とコクがあった。

そこで、高タンパク質、高脂肪と特有の風味を活か したアイスクリームの試作を行

った。

試作アイスクリーム (以下羊乳アイス)の 成分を表 2に 示す。牛乳を利用 したア

イスクリーム (以下牛乳アイス)を 対照品として、粘度、保型性 (図 1)を 比較し

た結果大きな差は認められなかった。羊乳アイスの風味についても官能検査の結果

は良好であった。羊乳アイスの脂肪分を段階的に減少させると、脂肪分 4%未 満で

羊乳特有のうま味が消失 した。このことから、脂肪分を 4%以 上に保つことが羊乳

アイス製造に有効と考えられる。

羊乳アイス製造時に発生する余剰の脱脂羊7Lを利用 してヨーグル トの試作を行っ

た。試作品は乳固形分10%と して製造 した。牛乳を対照品として官能検査を行った

結果、金属味を示 した。また、カー ドの組織も対照品に比べ粗かった。カー ド張力

については大きな差は認められなかった。

表 2 羊 乳アイスの成分

100

乳脂肪分

1無脂乳膨 岱
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13%
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全固形分     32%

40     60

時間 (分)

-_*- +*LrcE --*-{- +*LrcE

図 1 ア イスの保型性

平成 8年 度計画

今年度に引き続き、ヨーグル トの試作を実施 し、風味、テクスチャーの改善を行

う。さらに、羊乳を利用 したナチュラルチーズ (特に青カビ系)の 試作に着手する。

また、チーズホエーの利用についても併せて検討する。
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水産未利用資源か らの機能性天然調味料の開発 ( H 7～H 9 )

加工食品部水産食品科 大 田智樹

1.研究の 目的と概要

水産物 を原料 とす る調味料は東南アジア諸国で広 く製造 され、 日本国内において

も
“
しょっつ る

"、
 “い しり

"な
どが一部の漁村地域で用い られてきた。最近、魚

醤油をベ ースに したタイやベ トナムのエスニ ック料理が世界的なブームとな り、魚

醤油の需要が増大 してきている。 さ らに、魚醤油に多 く含 まれるペプチ ドは高血圧

抑制作用や抗酸化作用等の健康機能の解析が進め られ、新たな付加価値化が期待 さ

れている。 これ らのことか ら本研究では北海道の未利用水産資源であるシロサケ内

臓組織を活用 し、機能性を付与 した新たな魚醤油の開発を試みる。本年度は魚醤油

の熟成 に関与す る自己消化作用について検討を行い、至適条件を明 らかに して魚醤

油製造へ の応用を図る。 さらに自己消化作用によ り生成 したペプチ ドの機能性 につ

いてア ンギオテ ンシン I変 換酵素阻害能 (ACE ,高血圧抑制作用 )を 測定 し、機能性

評価を行 った。

2.試験研究の方法

浦河沿岸域で漁獲 されたシロサケの内臓を氷冷下で搬入 し、肝臓 と肝臓を除いた

その他の内臓組織 に分別後-80°Cで 凍結保存 した ものを用いた。

それぞれの組織を細切 したものを約5g取り、蒸留水25mlを加え、ポ リ トロンを用

いて10,0 0 0 r p m、1分間ホモ ジナイズ し、試料を調製 した。

自己消化活性は調製 した試料0.5m lに所定の緩衝液1 5m l加え、所定の温度で1時間

反応後、5%TC A 2 m l加えて反応を停止 し、3,00 0 r p mで5分間遠心分離 して得 られた上清

に含 まれ る遊離ア ミノ酸をニ ンヒ ドリン (エキ ソプ ロテアーゼ作用 )を 用い、ペプ

チ ド量 (エ ン ドプロテアーゼ作用 )を Low r y法で測定することによ り求めた。各pHに

おける自己消化活性はpH3から7は リン酸緩衝液、pH8、9は トリス緩衝液を用い、測定

した。 自己消化活性の温度 に対す る影響は20℃か ら60℃の範 囲で設定 して、測定 し

た。ACE阻害活性はCush m a n nらの方法に準 じACEの作用 によ り遊離 した馬尿酸をHPLC

分析 によ り涸1定し、各試料の阻害率を算出 した。

3.実験結果

7肖ヽ化管を含んだ内臓組織は様 々なプロテアーゼが存在す るため強力な 自己消化作
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用が期待でき、それ らを魚警油製造へ応用す ることでよ り効率的な製造技術が開発

できるもの と考え られる。そこで シロサケ各組織の 自己消化活性を洲1定し、比lllし

たところ消化管を含む内臓組織に極めて高い活性を認めた。 この内臓組織の 自己消

化活性を効果的に活用す るために活性の至適条件の検討を行 った。各pllの自己消化

7舌
.7■

を検討 した結果、エ ン ドペプチターゼの作用は酸性、アルカ リ性の両域で認め

られたが、エキソペプチターゼの作用はアルカ リ性域での活性が高 く、両者の活性

にはpl18付近が最 も有効 と考え らえれた (図 1)。 温度につ いてはいずれのプロテア

ーゼの作用 も50℃での活性が最 も高 く、60℃ではエ ン ドプ ロテアーゼの作用が低下

した (図 2)。 以上のことか らこの内臓組織の 自己消化活性 はpl18、50℃が至適条件

であることが|り]らか となった。 この至適条件下での 自己消化作用の経時変化を検討

した ところ活性は7時間で飽和に達 し、 自己消化作用 による分解時間は7時間が適当

と考え られた。 さらに至適条件下で内臓組織あるいはこの内臓組織 とともに肝臓や

筋 肉を加 えて 自己消化を行 った時に得 られた分解物 についてそれぞれ機能性の評価

を行い、比較 したところ、消化管を含んだ内臓だけで 自己消化を行 った ものが最 も

活性が高 くIC5oは0 7 8 m g / m lであった。

| . 6

01.4
状 1.2

31

悩0.8
翠 0.6

港0.4
t l l 1  0 . 2

0

78910
10           30           50

温度 (℃)

― ニンヒドリン法(570rln)
一顧―ローリー,去 (750rTn)

図2各 温度における自己消化活性の変化(pH8)

Ｈ

６

　
　
ｐ

図1各 pHにおける自己消化活性の変化 (37℃)

4.平成 8年 度計画

シロサケ内臓の強い 自己消化作用を応用 し、新たな熟成方法による■t醤油の試作

を行 う。試作 に際 し、 自己消化における食塩濃度の影響、機能性の変化および呈味

性につ いて検討 し、最適な製造条件の確立を 目指す。また、微生物を利用 した熟成

条件 につ いて も検討を加え、呈味γLや風味の変化を比較す る。
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水産物脂質を利用 した機能性複合化食品の開発 (H7～ H9)

加工食 品部水産食品科 佐 々木茂文

1.研 究の 目的 と概要

水産物脂質 には抗血栓作用や抗 ア レルギー作用な ど様 々な生理機能 を持つイ コ

サペ ンタエ ン酸 (EPA )ゃドコサヘキサエ ン酸 (DHA )が含 まれ、 その機能を付与 した

食 品の開発が盛んに行われている。水産物脂質を原料特性の大 き く異 なる農畜産

物 に複合化す ることによ ってEPAやDHAの持つ生理機能を付与 できるとともに食感

な どの新 たな物理的特性 を得 られ ることが期待 され る。

これ までに北海道の主要水産物 であるイカの肝臓 には脂質が重量の30%以上 占め

EPA・DHAを多 く含んでい ること、 そ してイカ肝臓脂質 はイ ワシ油 よ りも酸化安定

性 に優 れ、酸化安定性は脂質 に含 まれ る トコフェロール と リン脂質の含量 に影響

され ることを明 らかに した。

この研究では これ らの知見を発展 させ、イカ肝臓脂質を農産物 (ジ ャム、ゼ リ

ーな ど)や 畜産物 (ソーセー ジ、乳製 品な ど)に 添加 して魚臭が少な く酸化安定

性 に優れた複合食品の製 品化を試みる。本年度はイカ肝臓脂質を豚 肉ソーセー ジ

に添加 し、酸化 の進行度合いを検討 した。

2.試 験研究の方法

一般 的な配合割合 (脂質20%)で 豚 肉ソーセー ジを試作 した。食用油、イ ワシ油、

イカ油 は ソーセー ジ内での分離を防止す る 目的で原料 肉重量 の20%のおか ら、植物

性 タ ンパ ク質、水 でカー ドを作 った後、原料 肉と混合 した。混合物 を羊腸 に充填

し、80℃で 1時 間蒸煮後氷水で冷却 し、約 1時 間乾燥 して ソーセー ジを作製 した。

試作 品の官能 的評価を行 うとともにクロロホルム ・メタノールで脂質を抽 出 し、

7%BF 3 ~メ タノール溶液で脂肪酸 メチルエステルを調製 し、ガスクロマ トグラフィ

ー(GLC )に供 して脂肪酸組成 を演1定 した。 また、各 ソーセー ジ lgを 25m l容バイア

ル ビンに密封 し、37℃、暗所で保存 して経 時的にヘ ッ ドスペ ースガスを採取 し、

GLCで酸素吸収量を測定す るとともに含気包装を した試作 品を同一条件で保存 し、

経時的 に脂質 を抽出 して過酸化物価(POV )を波1定 した。

3.実 験結果

豚脂以外の油を添加 したものでは油の分離が認め られ、イヮシ油とイカ油を添

加 した物は水産物油特有の臭いが感 じられた。試作 したそれぞれのソーセージの

脂質含量と全脂質の脂肪酸組成を表 1に 示 した。脂質含量は19-27%であり、添加

油の性状によってソーセージの結着力が異な り、蒸煮工程における水分減少の相
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違が脂質含量 に反映 していると推定 された。脂肪酸組成では添加油の組成を反映

し、豚脂 ではオ レイ ン酸 (18: l n - 9 )、パル ミチ ン酸 (16: 0 )、ステア リン酸 (18: 0 )

で全体 の80%以上を 占め、食用油では リノール酸 (18: 2 n - 6 )が33. 6 %含まれていた。

一方、 イ ワシ油 とイカ油では少な くとも28種の脂肪酸が検 出 され、 16:0、18: 1

n - 9、18: 2 n - 6の 3種 で全体 の45%以上を 占めていた。EPAとDHAは豚脂 と食用油で

は全 く検 出されなか ったが、イ ヮシ油、イカ油それ ぞれEPAは5.2 %、9.4 %、DHAは

9.0 %、6.7 %含まれていた。

試作 した ソーセー ジの酸素吸収量 とPOVの経時的変化を表 2に 示 した。酸素吸収

は食用油ではほ とん ど起 こ らなか ったが、豚脂、イ ワシ油、イカ油では試験開始

直後か ら始 ま り、 10日目には豚脂で5 8m l、ィ ヮシ油 とイカ油では 14mlに達 した。

POVはイ ワシ油では試験 開始 2日 目て

は変化 な っかたが、 その後急速に増

加 して 6日 目で 14me q / k gに達 し、 そ

の後減少 して10日目には6meq / k gにな

った。 イカ油では試験開始か ら緩 や

か 0こ1曽力日し、 6 日 目には 5 meq/kgに

な った。一方、豚脂および食用油で

はPOVはほ とん ど増加 しなか った。 こ

の ことか らイワシ油 とイカ油は豚脂

や食用 油 と比較 して著 しく酸化進行

が速 いが、イカ油はイ ワシ油よ りも

酸化 的な劣化の進行が遅 い ことが明

らか にな った。

全脂質 (I t % )

脂肪酸 (w t % )

14:0

16:0

16:ln-7

18:0

18:ln-9

18:1■-7

18:2n-6

18:3n-3

18:4n-3

20:in-11

20:ln-9

20:4n-6

20:5n-3

22:ln-11,13

22:5n-3

22:6n-3

その他

19.4

1 . 0

23.0

2 . 2

12.3

46.4

3 . 2

9。1

0 . 5

0 , 7

0 . 2

1 . 5

25.2

0 . 2

9 . 2

0 . 5

3 . 9

4 2 . 8

2 . 5

3 3 . 6

4 . 6

0 . 7

2 . 2

25.4

2 . 6

16.5

3 . 1

4 . 7

3 0 . 5

3 . 3

8 . 4

2 . 6

0 . 9

1 . 1

1 . 8

0 . 8

5 . 2

1 . 5

0 . 7

9 . 0

7 . 4

27.2

5 , 7

20.9

5 . 5

5 . 0

1 9 . 1

3 . 3

5 , 0

1 . 1

1 . 5

1 . 1

1 . 7

1 , 0

9 . 4

2 . 0

1 . 3

6 . 7

9 . 8

加ソーセージの全脂質含量と脂防酸組威

収量 とPOVの 的変化

存

日数

酸素吸収量(m1/1000 POV (meq/kg)

イワシ油 イカ油 用油  イ ワ' イカ油

一　

・

0

2

6

8

10

0 . 0

0 . 4

2 . 0

‐0.6

‐2.3

0 . 0

10.3

3 . 6

6 . 4

14.3

0 . 0

4 . 3

5 . 5

7 . 8

14.4

1 . 6

0 . 6

0 . 6

0 . 8

1 . 1

1 . 5

2 . 1

5 . 0

2 . 9

3 . 9

0.5       1.0

0.6     14.0

0,7      4.4

1.3       7.8

平成 8年 度計画

水産物脂質を植物、動物、魚肉な ど各種 タ ンパ ク質 に添加 した試作 品を作製 し、

官能 的評価 と物性、成分組成の比較をす る ととも一定条件 で保存 し、経時的に酸

化度合 いを測定 して各種 タンパ ク質による水産物脂質の酸化 的劣化の進行度合 い

の違 いを調べ、複合化 によって得 られ る特性を究明す る。
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2.

水産食品の酸化的劣化の抑制技術に関する試験研究 (H7-H9)

加工食 品部水産食 品科 。マサチ ューセ ッッ大学
十

佐 々木茂文、大 田智樹、Eric  A . D e c k e rホ

研究の 目的 と概要

食品 中の油の酸化は品質低下の大 きな原 因の一つ であ り、特 に EPAや DHA

に代表 され るよ うな水産物の油は酸化の進行が著 しく速 く、効果的な酸化防止技

術の確立が切望 されてい る。食品の酸化 的劣化を防 ぐために トヨフェロール、 ア

スコル ビン酸、 BHTな ど各種の抗酸化剤が利用 されている。最近、人工の食 品

添加物 が敬遠 され る傾 向が強 くな ってきているため、天然成分の持つ酸化抑制機

能を利用す る研究が進め られている。

シロサケは道 内で多量 に水揚げ され る主要な水産物 であるが、内臓 や精巣は有

効 に利用 されず に大部分が廃棄 されている。 これまでの研究 で精巣 中には α― ト

コフェロール、ュ ビキ ノ ン、抗酸化酵素およびポ リア ミン類か ら成 る幾つかの抗

酸化機構が存在す ることが明 らか にされている。 したが って魚の精巣 は
"天

然
"

の水溶性抗酸化物 の原料 と しての活用が期待 され る。 そこで シロサケの精巣 に着

目し、精巣 に含 まれている抗酸化成分を検 索 し、水産物油 に対す る酸化抑制作用

につ いて検討 した。

試験研究の方法

浦河町の水産加工工場か ら人手 し、凍結 した シロサケの精巣を リン酸緩衝液

(pH 7 . 4 )を加えてホモゲナイズ した。 ホモ ジネー トを遠心分 離 し、得 られた上清

(水溶性成分 )と 、それを さらに限外濾過、透析 によ り高分子量画分 と低分子量

画分 に分画 した。

酸化実験 はイ ワシ油乳化物、サケ精巣成分、脂質酸化 開始剤、 リン酸緩衝液 か

ら成 るモデルで行い、チオバル ビツール酸法 とロダ ン鉄法で乳化物 の酸化度合 い

を測定 した。

抗酸化活性が あると考え られる還元型グル タチオ ン濃度 は酵素的に求め、ポ リ

ア ミンと核酸は高速液体 クロマ トグラフィーで定量 した。すべての分析は同 じ 3

つの試料を行い、少な くとも 2回 試験を繰 り返 した。

実験結果

イ ワシ油乳化物を 自動酸化 させ経時的に ロダ ン鉄法 (図 lA)と チオバル ビツ

ール酸法 (図 lB)で 酸化度合いを測定 した結果を図 1に 示 した。最初 (1日 目)

に シロサケ精巣 の全水溶性画分 と高分子量画分をそれ ぞれ添加 した物 では酸化が

3.
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加速され、 自動酸化開始後 2日 日では高分子量画分を添加 した物はヒ ドロペルオ

キシ ドが無添加より低 くな り、チオバルビツール反応生成物(TBARS)濃度は無添加

とほぼ同 じになった。一方、低分子量画分を添加 したものではヒ ドロペルオキシ

ド (図 lA)と TBARS(図 lB)と もに生成を阻害 し、イワシ油の酸化進行を抑制

することが明らかとなった。

精巣か ら得た低分子量画分の抗酸化に関係する成分の濃度を表 1に 示 した。ス

ペル ミン、プ トレシン、 ヒポキサ ンチン、キサンチ ン、還元型グルタチオ ンおよ

びこれ らの成分を低分子成分と同 じ濃度になるように混合 したものの抗酸化活性

を測定するとスペル ミンとプ トレシンのみ阻害活性が認められたが、 ヒポキサ ン

チ ン、キサ ンチ ン、 グル タチオ ン、

混合物 では阻害効果は認め られず、

む しろ酸化促進効果がわずかに認め

られた。 このことか ら低分子量画分

中には調べた成分以外 にイ ワシ油の

酸化進 行を強 く抑制す る成分が含 ま

れてい ることが推測 された。

1シ ロ

ND.:検 出せず

0.35

スペル ミン

プ トレシン
スペルミジン
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4 .平 成 8年 度計画

シロサケ精巣か ら抽出 した水溶性成分 に強い抗酸化活性が存在す ることが明 ら

か とな ったので、強い抗酸化成分 の同定および特性 の解 l1/1を行 う。 また、水産乾

製品 と魚卵製品 に添加 した ときの酸化抑制効果 につ いて検討す る。

低分子量画分の抗酸化成分
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調味食品素材の開発に関する試験研究

―ヤーコン塊根汁液を用いた食酢の試作一

(H4-H8)

発酵食品部調味食品科 本 堂正明 宇 野豊子 奥 村幸広 山 本携

研究の目的と概要

キク科の根菜ヤーコンは,比較的病害虫に強く,また冷涼な気候や痩せた土壌などでも

よく生育するため,道 内で栽培するのに適 した作物である.ま た,塊根中には健康保持や

疾病予防に効果のあるフラク トオリゴ糖が多量に含まれ,健康野菜 としての用途や需要が

大いに見込めることから,格 好の自然食品素材となっている。そのため,道 内でも新たに

栽培 される地域が増加 している。その一方で,生 産量の増大に伴い,加 工用途を開発する

必要に迫 られている。そこで,本 センターでは,地 域特産物の高次加工や高付価値化の一

環として,ヤーコン塊根を利用 した新規甘味食品の開発を検討 した。これまで,ジュース,

各種飲料及び甘味調味料などの素材 として利用するため,ヤーコン塊根汁液の青臭み除去

及び清澄化などの試験を実施 した。その結果,活 性炭や微生物処理により,好 結果が得 ら

れたことを報告 した。今年度より,ヤーコン汁液の青臭み除去及び清澄化 と酸味及び香 り

醸成を同時に達成でき,なおかつ機能性や高付加価値が望める醸造調味料 としての食酢開

発の可能性を検討 した。

試験研究の方法

供試汁液 ;置戸町産のヤーコン塊根を使用 した.こ れを烈1皮,破 砕,プ レス後,得 られ

た汁液を熱湯処理 し,酵素失活 したものを用いた。供試 した緑茶褐色の混濁汁液のpHは

6 0, Brixは 15.0%で あった。

供試菌株 ;アルコール発酵用にはワイン酵母OC-2(協 会酵母 1号 )を 用いた。酢酸発

酵用にはИοθ′οttθιθr ρasιθυrゴ∂/2′S IF014814 2を用いた.

培養方法 ;3L容 のステンレス製キッチンポットに汁液 lLを 入れ,80℃ ・15分 加熱

殺菌 し冷却後,OC-2を 汁液 lml対 して 1× 107個 添加 して,25℃ ,9日 間,静 置

培養 した.培 養終了後,遠 心分離して酵母を除去 した。酢酸菌の前培養には,ブ ドウ糖 O

.5%,酵 母エキス 0.2%,ペ プ トン0.2%,グ リセ リン 1%,酢 酸 1%及 びエタノー

ル 4%(w/v)の 組成からなる培地を用いた.これを殺菌 し,100mlを 含む lL容 バ ッ

フル付き三角フラスコに本菌の保存菌体溶液 200μ lを添加 して,30℃ ,2日 間,1

40rpmで 振とう培養 した。次に,キ ッチンポットにアルコール発酵汁液 800mlと

蒸留水 100mlを 加え,60℃ 。15分 加熱殺菌,冷 却後,先 の前培養液 100ml全

量を添加 して, 30℃ ,約 1か月間,静 置培養 した。

分析 ;培養中の発酵汁液より,経 時的にサンプリングし, pH, Brix, エ タ ノー

ル ,有 機 酸及 び糖 質 成 分 を測 定 した .

実験 結 果

アル コール 発 酵 ;汁液 の青臭 み は発 酵 で低 減 され た .ま た遠 ′い分離 に よ り
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汁液は容易に清澄化された.発 酵は pH,BriX及 び重量減少率 (図1)か ら,3～

4日 目あた りでほぼ終了したものと考えられた。その間,汁 液 pHは 6.3か ら4.8

まで低下 した (図1).炭 素源のフラク トース,グ ルコース,シ ュークロース及びフラ

ク トオ リゴ糖は順次資化 され,ほ とんど利用 された。培養 により,エ タノールは 5.4

%生 成 され (図1),ま た,平L酸は 0.1%,コ ハ ク酸は 0.1%,酢 酸が 0.06%

生成 された.

酢酸発酵 ;5%の 酢酸を含む食酢を目標に仕込んだ.仕 込み後,お よそ 1か 月で酢酸

含量が 5.4%に 達 したため,発 酵を終了した (図2).培 養中,コ ハク酸はほぼ 0.1

%と 変化がなかつたが,乳 酸は 0.1%か ら0.03%ま で減少 した。発酵汁液の官能

審査結果より,異 味異臭はほとんどなく,醸 造酢 としては,果 実酢に近い特徴を有 し,

甘 くフルーティな香 りを呈 し,品 質的には良好 と考えられた.

平成 8年 度計画

ヤーコン塊根汁液より食酢開発が可能 と考えられたので,更に品質のよいヤーコン

ビネガーの試作を目標に,汁 液のpH調 整,培 地組成,補 糖,培 養方法 (静置,振 と

う),培 養量及び供試菌株の種類などを検討す る。
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ライ小麦を麹原料に用いた新規味噌の開発        (H7～ H8)

発酵食品部調味食品科 宇 野豊子 山 木携 奥 村幸広 本 堂正明

研究の目的と概要

ライ小麦はライ麦と小麦を交配した属間植物で生育旺盛で、粒が大きく収量が高

い、養分を吸収する力が強い、病気に強 く、クリーンな栽培に適するなどの特徴を

持ち夏季冷涼な北海道に適 しており、これからの作物として期待されている。この

ようにす ぐれた長所を持っている作物であるが、その用途については十分な研究が

行われていない。粉体はたんぱく質含量が平均15%前 後と小麦に比べて多 く、ア ミ

ノ酸組成に特徴がある。 リジンが小麦よりも3割ほど多く、栄養的に優れている。グ

ルテンが少なく、水溶性のたんぱく質が多い。

ライ小麦が味llul用麹として適性であることが見出されれば用途が一つ拡大される

ことになり、また、ライ小麦麹を使用した新 しい風味の味噌が開発されることによ

り、道内産味噌の需要拡大にもつながるものと考えられる。

試験研究の方法

ライ小麦は北海道農業試験場から提供されたものを使用 した。このライ小麦は平

成 5年 及び 6年 に北海道農業試験場の圃場において試験栽培 ・収穫された 「プレス

ト」といわれる品種の種子である。

麹はライ小麦を洗浄 し、水切り後の水分が約30%前後となるように水温と時間を調

整 して浸漬 し、水切り後、0 3kg/cm2で30min.蒸した。放冷後、種麹を散布、麹蓋に

盛って30℃,97%の恒温恒湿装置内で製麹 した。麹菌の破精込みを良くするために蒸

す前にフー ドカッター破砕、スタンプミルによる圧ぺんなどの前処理及びパ ットラ

イス試験機による膨化 ・製麹についても試験 した。

フー ドカッターで破砕後、蒸煮 して製造 した麹を使用 し、麹歩合10、表1に示 した

配合で味口曽の仕込みを行った。

大豆は中国産中粒の皮付きを使用 し、洗浄、一晩浸漬、水切 りして、水を加え予

熱 してあった真空加圧蒸練機に入れ、0 7kg/cm2,HO℃,30min.煮熟 した。

食塩 3.17kg

放冷後、チ ョッパーで荒砕きし、

麹、食塩、種水、酵母培養液 と混合

した。酵側:培養液は味噌か ら採取さ

れた酵母菌株を液体培養で増殖 し、

遠心分離 ・濃縮 した。 ビニール袋を

敷いた501のステ ンレスタンクに入れ、

ビニール袋に入れた水を重 しとして

のせ、30℃で一週間保持後、25℃の

恒温室で熟成 させた。

種 水 0.271

酵母培養液 (2×10V/ml) lllll

表 1ラ イ小麦味噌配合割合
蒸煮大豆         15.95kg
ライノ」ヽ
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実験結果

1)麹 使 用したライ小麦は種皮が付いたままで種皮が硬いため、麹菌が内部まで

増殖することができず、破精込みが十分でなかった。しか し、試料の量が少なく、

機械精麦することができなかったので、フー ドカッターで大まかに破砕あるいはス

タンプミキサーで圧ぺんするなどの前処理を行って、胚乳部を露出させてから蒸煮

した。また、ライ小麦をパ ットライス試験機 (どん製造機)で 、9～12kg/cm2で11～

18min.加圧 ・加熱してα化と膨化を同時に行った。パ ットライスは水分が低いので、

水を加えて水分を調整 し、種麹を植え付け製麹 した。表2に①種皮付きのまま、②フ

ー ドカッター破砕、③10kg/cm2で12min.加圧 。加熱パットライス麹の水分、菌体量、

酵素活性を示した。ライ小麦麹はアミラーゼ活性はあまり高 くないが、プロテアー

ゼ活性が高 く、味噌の熟成に働くp116中性プロテアーゼ活性が十分に高かった。パ ッ

トライス麹の菌体量、グルコアミラーゼはあまり高くなかったが、この結果では中

性プロテアーゼ活性は3試料中、最も高かった。また、製麹日数は種皮付きの場合に

種皮の表面にはほとんど麹菌が観察されず、酵素活性を高めるために3日としたが、

剥皮、割砕、その他の処理を行うことにより、2日製麹で十分と考えられる。

前処理と酵素活性との関係
噌用種麹 。30℃

29.1

0.70

グルコアミ 190.8

α一アミラー 1818.2

3プ ロテアーゼ 21687.6

‖6プ ロテ アー 16957.6

2)味 口曽 25℃ で40日、15℃で30日熟成させた味噌の分析結果を表3に示した。香 り

も良好で発酵 ・熟成は順静1に進行 した。 しかし、麹には胞子が多く着生 し、麹IJ体

の色もくすんでいたので、それが味噌の色調にも影響した。発酵熟成後も種皮は余

り溶解 しなかったが、チョッパーで漉した味口曽はなめらかで旨味も強かった。

表 2

水

表 3ラ イ小麦味噌の成分分析結果

な し (種皮付 き) フー ドカ ッタ=

13917.5 17723.0

12436.1

% k溶 性窒素 (%) よルモール窒素 (%)       色 1

1.85 1 . 1 8 0.56

Y ( % ) X

13.22
ハ
） 0.386

平成 8年 度計画

種皮のよ り効果的な剥皮方法、製麹条件、味F曽の仕込みについてさらに検討する。

ライ小麦麹の味口曽以外の用途について検討する。
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近赤外法を利用 した食品成分の新規解析法の開発      (H7～ H8)

発酵食品部調味食品科 奥 村幸広 宇 野豊子 山 木携 本 堂正明

1.研究の目的と概要

食品成分の分析に関 して注目されている技術に、非破壊計測法を利用 した分析技術

がある。非破壊法の特徴のひとつはその迅速性であり、大量の試料を処理 した り、製

造プロセスにおけるオンライン管理において非常に有効な技術である。また、化学分

析 と異なる点 として、大量の化学薬品を必要としない、試料の前処理が容易、同じ試

料を反復 して使 える、などがあげられる。

近赤外法は、この非破壊法の中でも最 も研究の進められている技術である。食品の

分野では、現在のところ小麦など主に農産物を中心に して普及がなされている。本研

究では試料 として醤油をとりあげ、近赤外による分析法の確立を試みた。今年度は、

醤油の近赤外スペク トルの特徴 と、その測定条件について検討 した。

2.試験研究の方法

試料は北海道味噌醤油技術会より提供 していただいた」AS格 付け検査用の醤油を使用

した。近赤外分光光度計はblIR Systcms社の6500型を使用 した。スペク トルの測定は、

試料温度25℃、液体測定用のキュベ ットセルを使用 し、透過検出器によって測定 した。

キュベ ッ トセルは、光路長lmmぉ ょび2mmの ものを使用 した。

3.実験結果

(1)光路長によるMRス ペク トルの変化

光路長llllmおよび2mmの セルを使用 して測定 した醤油のNRス ペク トル(試料数20の

平均)を図1に示 した。1400～1500nlnc)、1900～2000nm(C)、2500nln(D)付近の大きな3つ

のピークは醤油中の水に由来するものである。光路長2rrlmのセルを使用 した場合には、

600～1900nlnの波長域において、おおむねlnlmセルの二倍の強度の吸収が得 られた。

ピークCお よびDは 吸光度が高く、2nlmセルを使用 した場合には検出限界を超 えたスペ

ク トルとなつた。2000nrn以上の波長域には、有機物に特徴的なピークが存在するため、

検量線作成の際に長波長領域を使用する場合には、lnlmセルを使用する方が有効であ

ると考えられた。

(2)醤油の保管温度によるNIRスペク トルの変化

醤油を25℃および37℃で1週間～4週間保管 しNERスペク トルを測定 した(図2,3)。その

結果、800nm以下の可視領域でスペク トルに変化が見 られた。保管期間が長いほど、

あるいは温度が高いほど吸光度は増加する傾向にあることから、保管履歴が明らかで

ない試料を使用する場合には、可視領域を使用することは不適であると考えられた。

4.平成8年度計画

JAS格付け検査に使用する分析項 目について、近赤外法による検量線を試作する。ま

た、検量線作成の際の多変量解析法について検討する。
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道産味噌の色調に関する試験研究        (H7～ H9)

発酵食品部調味食品科 山 木携 宇 野豊子 奥 村幸広 本 堂正明

研究の 目的と概要

味噌は地域性の高い食品であ り、北海道で好まれている味噌は主に淡色系の辛日米

味噌で、特に味噌の色調に対 しては、照 りや冴えがあ りくすみの少ない色調の良い味

噌を好む傾向が強い。 しか しなが ら、味噌の色調には種々の要因がそれぞれ複雑に関

与 しているため、研究が十分になされているとはいえない状況である。

味噌の製造に利用 されている有用微生物 としては酵母と乳酸菌があ り、酵母は香 り

の付与などに関与 し、乳酸菌は塩馴れや未熟臭除去に効果のあることがわか っている。

この乳酸菌に味噌の着色抑制作用を持つ といわれている菌株があるが、現在北海道内

では利用 されていない。

そこで、今年度は味噌の着色抑制作用を有する乳酸菌株を用いて、その機能に関 し

て検討を行 った。

試験研究の方法

訪t勁えにはPed′θεοεttS 力∂′ορ/7ゴノ」s P3901(P 3奉 朱) 亭L酉突覆百々娑′調い、 均讐士也にはL未‖曽J■

キス培地 (ME培 地)を 調製 して使用 した。

ME培 地の調製は市販の味噌を1,500m lの湯で攪拌 ・懸濁 し、No.2ろ紙で吸引ろ過後、

8,000r p m、30分遠心分離 した。得た上清を減圧濃縮 して1,200m lに定容 し、食塩濃度

H.1%ま でNaClを添加 し、lN NaO HにてpH7に調整 した後、90mlずつ分注 し121°C、 10分

高圧蒸気滅菌 した。これとは別にマッキルベ ン緩衝液 (pH6)1 0 m lを同条件で滅菌 し、

乳酸菌接種時に無菌的に混合 してME培 地 とした。

乳酸菌を接種後30℃で静置培養 し、経 日的にサ ンプ リングを行い、生育量、着色度、

pH、乳酸生成量、酸化還元電位を測定 した。

生育量は660nmでの吸光度を測定 し、乳酸菌無添加のコン トロールの吸光度 との差

(△A660)で 示 した。着色度は培養液を遠心分離 (15,00 0 r p m、10分)し た後、上清

の550nmの吸光度を測定 した。乳酸生成量は F― キ ッ ト (ベー リンガーマ ンハイム山之

内 (株))を 用いて測定 した。酸化還元電位はpHメーターを電位差計と し、専用の電

極を用いて測定 した。酸化還元電位の指標となるrHは次式より計算 し求めた。

Eh=206 + V - 0 . 7 ( t - 2 5 )

J=2×%爾響顧 デ
V ;測定電位(mV)  t ;温 度(°C)

実験結果

乳酸菌は培養 2日 目から3日 目にかけて増大 し、その後はほぼ一定となった (図 1)。

乳酸量は生育にともなって増加 し (図 1)、 最終的に340m g / 1 0 0 m lの乳酸を生成 した。
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これは味噌製造において十分効果を発揮す る量であると予想 された。

pHはコン トロールがほぼ一定であったのに対 して乳酸菌の生育にともなう乳酸の生

成によって急激に低下 し、4.5付近で一定 となった (図 2)。

着色度はコン トロールが経 日的に着色するのに比べて、乳酸菌の生育による着色抑

制が認められた (図 3)。 特に生育の活発なときにその抑制効果の大きいことが示さ

れている。ただ し、乳酸菌の生育が停止 した後に着色度が逆転 してお り、味噌の醸造

熟成期間を考えるとさらに検討を加える必要があると思われた。

着色抑制能の要因と考え られている還元力について調べるために、酸化還元電位を

測定 した結果を図 4に 示 した。培養 2日 目か ら3日 目にかけてサ ンプルのrHが低下 し

てお り、着色度の変化の結果と似た傾向を示 した。 しか しなが ら着色抑制能 と還元力

の関係については今後 さらに検討を加える必要があるように思われた。
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昨年度までの結果を踏まえて、 P3株 の味噌懸濁液での着色抑制能について検討す

る予定である。また、従来の乳酸菌株 との比較によるP3株 の着色抑制能について も

検討 していきたいと考えている。
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乳酸菌を用いた新規発酵食品の開発 (H6-H8)

―ラクトパーオキシダーゼを用いた日持ち延長の検討一

発酵食品部発酵食品科 吉 川修司 浅 野行蔵 富 永一哉

1 研 究の目的と概要

乳酸菌はマイル ドな香りや味を形成したり、テクスチャーを変化させるなと、食

品の熟成に寄与している。この優れた乳酸菌の特性を様々な食品素材に作用させ、

新規の発酵食品開発が期待できる。前年度はホタテ貝柱を乳酸菌で発酵させて、ホ

タテ発酵食品を試作した。今年度はサケ発酵ゲル化食品の日持ち延長を図るため、

冷蔵、およびラクトパーオキシダーゼの添加によるpH低下の防止を試みた。

2.試 験研究の方法

【ラク トパーオキシダーゼとは?】

酵素による過発酵防止の試験には、ラクトパーオキシダーゼを用いた。ラクトパ

ーオキシダーゼは、欧米で食品の保存性向上の研究に使われている酵素である。ラ

ク トパーオキシダーゼをヨーグル トに添加すると、乳酸菌の数を維持 しながら過発

酵によりpHが低下 しすぎるのを防ぐことができる。つまリヨーグル トが、保存中に

酸味がきつくなりすぎず、生きた乳酸菌を接種できる期間を延長できる。

今回はサケ発酵ゲル化食品に、ラクトパーオキシダーゼを終濃度10ppmになるよう

に添加 した。

【サケ発酵ゲル化食品の調製】

スターターは、乳酸菌ラクトバチルス ・プランタラム(ι′θιθわ′εノ〃″sρね″ιar囲)

を、流動層乾燥法により乾燥粉末にしたものを用いた。

冷凍サケすり身を半解凍して裁断した後、すり身重量の2.5%の食塩、14.7%の乳酸

菌スターター、30%の蒸留水と7%のグルコースを添加 し混合 した。これを真空包装機

を用いて脱気後,ケ ーシングに充填 し,20℃ で 3日間発酵させた。

破断強度および破断歪は、レオメーター (サン科学)、 D一 およびL― 乳酸量は、

D)L― 乳酸測定用酵素キット(Fキ ット、ベーリンガーマンハイム社)を 用いて    ⌒

測定 した。

4℃ での冷蔵試験は、発酵 3日 目にサケ発酵ゲル化食品が、pH4 9になった時点で

開始 した。保管中は、 1週 間毎にpHとテクスチャーの変化を調べた。

3 実 験結果

【ラク トパーオキシダーゼで歯ごたえが変化】

ラクトパーオキシダーゼを添加したもの (以下、添加区)と 、無添加のもの (無

添加区)に pHの差はみられなかった。しかし、ゲル強度は無添加区で6000g程度であ

るのに対し、添加区では4500gと大きな差が見られ、添加区の歯ごたえは無添加区に
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比べ弱かった。 4℃保管中は、両区

ともゲル強度は変化したが、保管 3

週間目で、添加区は4000g弱、無添加

区は5000g弱で、添加区と無添加区の

間のゲル強度 (歯ごたえ)の 差は依

然として大きかった。もしも、ゲル

化がplIに左右される酸変性やタンパ

ク質表面の電荷の関係によるならば、

保存開始時点で添加区と無添加区の

pHが同じであるにも関わらず、両者

のゲル強度に差があることを説明で

きない。よって、ゲルの形成が単に

酸変性やタンパク質の電荷に基づく

ものではなく、ゲルの形成過程、あ

るいは乳酸菌のゲル化に関する作用

がラクトパーオキシダーゼによって

阻害されたと考えた。ラクトパーオ

キシダーゼの添加は、柔らかめの歯

ごたえを実現するには有効であるが、

歯ごたえの強さが要求される場合に

は不利であると考えた。

【4℃ 冷蔵で歯ごたえが維持可能】

保管中のゲルの過度の酸性化を懸

念 したが、ゲルがpH4.9になった時点

で4°C以下で冷蔵すると、過発酵を

起こさず、特別な手段を講じなくて

も、 3週 間は歯ごたえが維持できた。

平成 8年 度計画

サケ発酵ゲル化食品やホタテ発酵

食品の改質を図るために、酵素の併

用や、これまで用いた乳酸菌と異な

る性質の手し酸菌で発酵試験を行う予

定である。

さらにサケやホタテなどの水産物

に限らず様々な乳酸菌を使用した食

品の開発も検討する予定である。
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微生物管理技術に関する試験研究 (H6-H8)
―プラスミドパターンによる工場内の大腸菌群汚染源の追跡―

発酵食品部発酵食品科 吉 川修司 浅 野行蔵 富 永一哉
1.研 究の目的と概要

【大腸菌群汚染は元から絶とう】

小売店での管理基準が、年 厳々 しくなり、大腸菌群は汚染指標菌とされ、必ずチ

ェックされる項目となっている。製品や工場より大腸菌汚染が指摘された場合は、

早急に原因の究明と対策をとる必要がある。汚染源を探り、元を絶つことが必要で

ある。しかし、従来の微生物の検査法では、大腸菌群の生菌数がわかるのみであっ

た。前年度は真性大腸菌のプラスミドパターン (プラスミドの数と大きさ、図 1)

を手がかりに、食品工場の真性大腸菌汚染源の追跡を試みた。今年度は、対象を大

腸菌群に広げ、さらに菌の検出からプラスミドパターンの解析までの時間の短縮に

も取 り組んだ。

2.試 験研究の方法

大腸菌群が検出され検査要請のあった食品企業 2社 を訪れ、以下の試験を行った。

【製造工程の大腸菌群の検出】

検査には市販の簡易微生物検査キット (フー ドスタンプ、日水製薬)を 用いた。

培養は37℃で18～24時間行った。デゾキシコレー ト培地上で赤色、X―Gal寒天上で青

色コロニーを形成 したものを大腸菌群と判定した。

【大腸菌群の確認】

大腸菌群の確認は、クロモカル トCollform寒天培地 (Merck、以下、クロモカル ト

寒天)で 行った。デゾキショレー ト培地、X Cal培地上で大腸菌群とされた菌をクロ

モカル ト寒天に塗抹した。37℃24～27時間培養後、培地上に濃い桃色から赤紫色の
コロニーを生じたものを大腸菌群と確認 した。

【プラスミドパターンの解析】

大腸菌群と確認 した株は、LB培 地で培養後集菌した。クロモカル ト寒天培地上

で大腸菌と同定 したものは、寒天培地上から直接菌体を採取 した。プラスミドの抽

出は菌体をアルカリSDS法 で溶菌し、プラスミド溶液を調製 した。プラスミド溶

液を 1%ア ガロースゲルで電気泳動 し、プラスミドパターンを解析 した。

3.実 験結果

【実際の食謂:工場で調査】

調査を行った企業 2社 は、魚薫製品を作っている。以下にそのうち 1社で、試験

を行った結果を示す。製造の各段階および器具の微生物検査を行った結果、原料か

ら製品に至る製造工程の随所に大腸菌群が検出された。具体的には、解凍 した魚A、

塩蔵 した魚B(薫 製の原料となる魚は2種 で、Aと Bは 魚種が異なる)、 洗浄機の

ネット、乾燥室のネット、原料魚の腹骨を取る工程で使用した包丁、製品の成型に

使用 した包丁から大腸菌群が検出された。調味液からは、大腸菌群が検出されなか
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った。よって、原料由来の大腸菌

群が加工工程の機械や器具も汚染

しながら、製品まで残っていると

推察された。

【プラス ミドパターンの解析】

工場から検出した大腸菌群のプ

ラス ミドパターンは、多様性が見

られた (図 2)。 原料か ら検出さ

れた大腸菌群と同一のプラス ミド

パターンを示す菌が、洗浄機、塩

蔵工程、薫煙工程および製品に見

いだされた。また、同一の製造工

程で処理されていた魚であっても、

原料の魚種が違っていた場合には、

検出された大腸菌群のプラス ミド

パターンも異なっていた。

【試験時間が大幅に短縮】

昨年度の試験方法では、サンプ

ル回収から、プラスミドパターン

の解析までに5日 間を要 した。真

性大腸菌の同定も煩雑であった。

本試験では、呈色が明瞭であるク

ロモカル ト寒天を用い、真性大腸

菌の同定試験を簡略化 した。その

結果、サンプル回収からプラスミ

ドパターンの確認までを 3日 間で

行 う事ができた。試験 した工場か

らは、幸いにも真性大腸菌は検出

されなかった。

平成 8年 度計画

大腸菌群、および真性大腸菌汚

染源の追跡技術の応用例を広げて

いく。さらに、試験の効率化、な

らびに精度向上を測る予定である。

大腸菌群

染色体DNA プラスミ N

図 1 大 腸菌群 とプラス ミド

大腸菌群のプラス ミドの数 と大きさで

菌株を識別 して、汚染源を追跡できる。

図 2 大 腸菌群のプラス ミドバターン

両端はプラスミドの大きさの指標 となる

マーカー。工場内の大腸菌群のプラスミ

ドバターンに多様性が見 られる。

AD
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酒類製造の省力化に関する研究
―乾燥酵母を用いた清酒の試験醸造一

(H6～ H8)

発酵食品部 発酵食品科  浅 野行蔵 富 永一
哉 吉 川修司

1.研究の目的と概要

清酒用酵母を培養 し、乾燥酵母とした。これを用い北海道内6社の清酒工場で現場試

験を行った。発酵は順調で、後半になっても衰えることな く、切れの良い、すがすが

しい香 りの清酒ができあがった。

従来の酒造 りでは、酵母は、試験管から酒母 (シュホ
゛
)と呼ばれる育成期間をへて増

殖 し本培養に移る。これに2週間以上かかり1名以上の専門技術者を要 した。乾燥酵母

を使えば、いっきょに期間短縮と省力化が可能となる。いままで正月さえ休むことの

できなかった蔵人のきびしい労働条件を改善できる。

乾燥酵母は、1年以上の長期保存が可能なうえ、同じ活性の酵母を多量に使用できる

ので、発酵を安定化 し酒質向上にも役立つ。乾燥酵母による仕込みは、どの清酒企業

においても実施 しやすい技術である。

一方、乾燥酵母は、北海道の特性を生かすことにもなる。北海道には日本で数少な

いパン用乾燥酵母の製造工場があり、この設備で清酒用乾燥酵母を作ることは、異業

種融合となる。

2.試験研究の方法

【泡なし酵母を使用】 酵 母は、日本醸造協会701号酵母および901号酵母を用いた。い

ずれも各酒造メーカーで使用実績がある。また、泡なし酵母はタンクあたりの仕込量

を多くできるので製造能力のアップとなる。

図1.『 乾燥・北海道きょうかい701号酵母』

の表面

走査型顕微鏡による観察。酵母はも、っく

らとして、出芽痕もほとんど観察されず、

酵母が若いことを示 している。写真中の

マーカーは、5μ m。

【酵母は好気培養】 酵 母はジャーファーメンターを用いて好気的に培養 した。アルコ

ール発酵を抑えた培養法である。糖蜜を糖源とし、分割フィー ドして低糖濃度を保っ

た。培養温度30℃、回転数300rpm、通気量lv/vL。流動層乾燥で乾燥酵母とした。

一-43-一



【酵母の生菌数およびモロミ成分の分析】 生 菌数の測定は、メチレンブルー染色法を

用いた。顕微鏡撮影 して写真上で酵母の染色率から生菌率を求めた。アルコール濃度、

日本酒度、酸度、アミノ酸度は、国税庁所定分析法に従った。ピルビン酸濃度は、酵

素キット(へ
―゙リンが-0マンハイム社 )で測定 した。

実験結果

【乾燥酵母はフレッシュ酵母】 乾燥酵母を電子顕微鏡で見ると、も、っくらとした酵母

が重なり合っているのがわかる(図 1)。出芽痕はほとんど観察されず、分裂経験の

少ないフレッシュな酵母であることを意味している。

【40°Cで の復水がポイント】 復 水とは、乾燥酵母を水に浸して生菌に戻すことだ。復

水時の温度は、きわめて重要であった。最も生菌率が高かったのは、40°Cのお湯で復

水 したときであった。一方、0℃の場合は酵母の生菌率はゼロであった。水が乾燥酵母

の菌体内に流入するときの温度が大切であった。乾燥酵母は、いわば仮死状態にある

といえ、水が酵母内に入ってくる際に生死が決定されていると考えた。

【現場試験仕込み】 試 醸は6社の清酒企業で行われた。従来法の酒母にかえて、乾燥

酵母仕込みとして一挙に時間短縮を行った(下図)。

麒

麹
、

酒母タンク

絞り→
発酵6～ 17℃

2～4翻

3～ 16嘲

【試醸結果は良好】 清 酒企業の求める、乾燥酵母の満足すべき醸造特性は、 「発酵の

後半でも良く切れる」 「後半でもアミノ酸度が低い」 「有機酸生成が少ない」ことで

ある。現場試験の各社で使用 した米の種類、精米歩合、用水は、それぞれ異なってい

た。にもかかわらず試醸結果は、 「切れの良い」発酵となり、良好であった。また、

再現性も良く、同一企業内ではどの製造ロットも良質の原酒が造られた。よって、乾

燥酵母を販売する決断をした。

4.要約  食 品加工研究センターで試作した乾燥酵母は、日本甜菜製糖 。清水工場で商業生産

を開始 し、平成7年12月より販売を始めた。販売元は、北海道酒造協同組合 (td:011-2

41-6311)。商品名は 『乾燥 ・北海道きょうかい701号酵母』1砲 あたり2万円。なお、

この乾燥酵母の使用には酒造免許が必要です。

ｎ
ｌｌ
ハ
М
Ⅲ
Ⅲ
Ⅲ
ｕ
瀬
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H6～ 8

果実酒の新 しい減酸処理技術 に関す る研究

発酵食品部発酵食品科 富 永一哉 浅 野行蔵 吉 川修司

1.研究の目的と概要

北海道には、山野に自生 している美味 しい果物がたくさんあります。ハスカップ

はその代表的な果物で、ジャムやジュース、ゼリーなどに加工されています。しか

し、酸度がとても高 く、とても飲食しづらい欠点があります。そこで、私たちはハ

スカップ果汁の、微生物による新 しい減酸処理法の開発を試みました。

従来か ら知 られている微生物による減酸処理法には、マ ロラクテ イツク発酵

(MLF)が あります。この方法では、乳酸菌によリリンゴ酸が乳酸に変換されて酸

味が和らぎ、さらに発酵香によって果汁の風味が良くなります。 しか し、ハスカッ

プなどのベリー類の果物にはクエン酸が大量に含まれ、MLFだ けでは酸味は緩和

されません。一部の乳酸菌にはクエン酸を代謝する能力があり、酢酸とジアセチル

あるいはアセ トインなどに変換 します。酢酸とジアセチルは僅かな量でも不快臭と

なり、生成量を抑える必要があります。酢酸とジアセチルの生成量が少なく、かつ

クエン酸分解性の高い乳酸菌を検索した結果、乃σノθεθοθυS属 の乳酸菌にこの性質

があることが分かりました。そこで、この属の乳酸菌の能力を確認すると共に、ハ

スカップの実から分離 した同属の乳酸菌の同定をしました。

2.試験研究の方法

微生物保存機関より入手 した Pι″θθθεθ夕S属 の乳酸菌 2種 とハスカップより分離

した MK‐5株 のクエン酸分解能を、ハスカップの有機酸組成と相同のモデル培地を

用いて、Zθ夕εθ″θSrθε属など3種 の乳酸菌と比較 しました。分析は、ポス トカラム反

応法を使用 した高速液体クロマ トグラフィー (HPLC)に よる有機酸分析と、ヘッド

スペースサンプリング法を用いたガスクロマ トグラフィー (HSS―GLC)に よる香気

成分分析を行いました。

MK‐5株 の同定試験は、電子顕微鏡による形態観察、糖類の資化性試験などを含

む生理試験、16Sリ ボゾーム RNA遺 伝子をコー ドしている DNA塩 基配列の決定

(16SrRNA試 験)等 の方法で行いました。

3.実験結果

好気的にクエン酸を最も速 く減少させる乳酸菌は 二αεrθbαθ〃fzrsノ“′″・“″ でした

が、多量の酢酸とジアセチルを生成 しました。これに対 し、 Pθ″οθθθε夕S αθ滋′αθrブθブ

とZθ夕εθ″θsrθθ″̀ ∫″θ″θブ滋∫などの菌株はクエン酸の減少量も速度も大きくはありま

せんが、酢酸とジアセチルの生成量が少なく、特にこの点で優れていました。

分離株 MK‐5は 酢酸生成量こそ多いものの、クエン酸分解の初速が速 く、減酸処

理に有効な性質を持っていることが分かりました。MK-5株 は形態と生理試験から、

Pθグαθ励′αθr,θ′かP`″ρθ″θsαθ̀夕Sの何れかの種に分類されることが分かりました。

MK-5株 の DNAの G+C含 量は 447%で 、Pθ″αε渤ノαε′ブθiの G+C含 量の文献値 38～
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44%に 近 く、16Srm(A試 験の結果からも97.8%の相同性が得 られ、MK‐5株 を Pθ滅

αε瀞麟θ′ノθノと同定 しました。

4.要約

ハスカップのモデル培地を用いた試験から、Pθttθεθεε夕S αε渤麟θ′ノεブとZθ“θθ″θsわε

″̀ s`′ι″θブルsが 優れたクエン酸の減酸特性を持つことが分かりました。分離株 MK―

5は 、クエン酸分解の初速が速い点で減酸処理に有効な性質を持っていました。

形態観察と生理試験による同定試験、DNAの GIC含 量測定と 16SrRNA試 験の結

果から、MK‐5株 をP`″αθ励ノαε″θブと同定 しました。
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超臨界流体を用いた抽出分離技術に関する試験研究     ( H 6～ H8)

応用技術部食品工学科 清 水英樹 熊 林義晃 河 野慎一

山崎邦雄

研究の目的 と概要

超臨界流体を用いた抽出法は、流体の圧力 ・温度条件により、その溶解力を容易

にコン トロールできる特徴をもつ。特 に二酸化炭素を用いた場合は、安全性、経済

性、熱力学的性質等の点で他の抽出剤 に比べて有利であり、食品分野 において も研

究、実用化がなされている。今年度 は、超臨界二酸化炭素を用いた抽出法が有機溶

剤抽出よりも安全性に優れていることに着 目し、魚皮か らコラーゲンを抽出精製す

る際に不可欠 となる脱脂工程への、超臨界二酸化炭素による抽出法の適応性につい

て試験を行 った。

試験研究の方法

試料 には凍結保存 した鱒皮を解凍後、 ミンチ状に して用いた。

装置は、三菱重工業 (株)MSCF- 5型 (抽出槽500■1)を 用 いた。

抽出操作は、試料10gを円筒ろ紙に秤取 して抽出槽に入れ、循環 ポンプで抽出槽内部

の抽出媒体を循環 させて 1時 間抽出を行 った後、51/minの速度で合計5001の抽出媒

体を排出 した。抽出時の操作条件を以下に示 した。

一操作条“トー

圧 力 (kg f / c m 2 ) エ ン トレー ナ ー 抽 出操作回数

1 5 0

2 0 0

2 5 0

1 5 0

2 0 0

2 5 0

2 0 0

2 0 0

+

+

+

+

+

*抽 出温度は40℃。

*エ ン トレーナーには、エ

タノールを用いた。抽出

槽への連続供給が装置上

不可能なため、抽出操作

毎にエタノール50mlを抽

出槽内にセ ッ トした。

以上の条件で抽出を行った試料か ら、残存 している脂質をクロロホルムーメタノール

で抽出して残存量を求め、処理前の試料中に含まれる脂質量との比を残存率とした。
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実験結果 .

各操作圧力における脂質残存率、およびそれらの条件下におけるエントレーナー

の添加効果について、結果を図 1に示 した。

その結果、エントレーナーを添加 しない場合は圧力の増加に伴い残存率が減少 し、

圧力250kgf/cm2で約58%で あった。エントレーナーを添加 した場合も圧力の増加で

残存率が減少する傾向にあるが、200kgf/cm2と250kgf/cm2では同程度であり、約37

%の 残存率であった。また、エン、トレーナー添加の有無を比較すると、どの圧力条

件下においても添加 した場合の残存率が低 く、その効果はあきらかであった。

エタノールのような極性溶媒をエントレーナーとして添加することにより、超臨

界状態の二酸化炭素のみでは抽出できない比較的極性の高い脂質も抽出されたと考

えられる。

次に、圧力200kgf/cm2、ェントレーナー添加の条件下で抽出操作を繰 り返 し行っ

た場合の脂質残存率の変化を表 1に示 した。

その結果、抽出操作の繰り返 しで脂質残存率は減少する傾向にあり、3回 の操作で

8%ま で減少 した。この操作をさらに繰 り返すことにより、残存率はさらに低下す

ると推察され、有機溶剤による方法と同レベルまでの脱脂が可能であると考えられ

る。また、エントレーナーを連続供給 し得る装置であれば、バ.ノチ操作の繰 り返 し

ではなく連続抽出ができるため、より効率的な抽出が可能と考えられる。

一 エントレーナー←)

一 エントレーナー(+)

100                         200

圧力(kgf/cm2)

図 1 各 操作圧力における脂質残存率

平成 8年 度計画

魚皮の脱脂については、操作条件と抽出脂質組成 との関係について分析を行 う。

また、平成 6年 度の試験の継続で、種々の1旨溶性食品成分の抽出と、食品内部への

吸着 ・浸透性に関する基礎、応用試験を行 う。

表 1繰 り返 し抽出操作

による脂質残存率

（じ
絆
緯
銀
枢
盤

抽出操

作回数

残存率 (%)

1

2

3

3 6 .  6

1 2 .  8

8. 0
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食品の品質計測技術に関する試験研究       (H6～ H8)

応用技術部食品工学科 熊 林義晃 清 水英樹 河 野慎一
 山 崎邦雄

1.研 究の 目的 と概要

食品製造工程において、水分管理は品質維持という点からはもちろん、歩留り向

上などの経済的な面からも極めて重要であり、水分の計測は重要な測定項目の一つ

となっている。また、製造工程で使用することを考慮すれば、迅速、簡易、正確、

さらに低コス トな水分測定技術が望まれている。

本研究は迅速、小型で低コス トな技術になる可能性のあるマイクロ波 ドップラー

センサを利用 した食品水分の計測技術の研究開発を行 うことを目的とする。

前年度は、マイクロ波 ドップラーセンサに空洞共振器を接続 し、共振特性損」定用

の装置を製作した。共振器中の一部に被沢1定物を挿入することでマイクロ波の共振

特性を変化 させ、その変化の程度と被測定物の水分濃度 との関係を調査 した。今年

度は、この装置で得られる共振特性の温度特性など基本特性を調査 し、測定技術 と

して実際の食品への適用の可能性を検討 した。

2.試 験研究の方法

沢」定は、前年度製作したマイクロ波 ドップラーセンサ (東芝製 S―RX17)に 空洞

共振器 (矩型 TE102モート
゛
)を 接続 した共振特性測定用の装置を用いて行った。空洞

共振器内に向けて放つマイクロ波の発振周波数は、ポテンショメーター出力電圧値

としてパーソナルコンピュータ (PC)に 取 り込んだ。空洞共振器から反射 してく

るマイクロ波は、 ド ップラーセンサ内の検出器で受信 した。検出器の出力は所定の

増幅率で増幅 し、センサ出力電圧値 としてPCに 取 り込んだ。発振周波数を変化さ

せていくと、それに伴い空洞共振器からの反射波が変化 し、共振特性の波形が得 ら

れる。この波形から共振点の周波数やセンサ出力電圧を求めた。共振特性の波形と

評価ポイン トを図 1に示 した。

温度特性は、装置を恒温槽中に設置 して所定温度における共振特性を浜1定し、温

度による共振特性への影響を調べた。恒温槽の設定温度は、5、15、25、35、45℃と

し、演J定の際の実際の温度を記録 した。

次に被沢」定物を空洞共振器に挿入する際に使用するテフロンチューブの共振特性

への影響を調べた。空洞共振器の高周波電流が流れていない向かい合 う2つ の面に

穴をあけ、そこにテフロンチューブを貫通させた。テフロンチューブには、フロン

エ業製 F-8006(外 径30,内 径2.Omm)を使用 した。測定は、25℃で行つた。さら

に空洞共振器にテフロンチューブを挿入 した状態における温度による共振特性への

影響についても調べた。環境温度の設定は前述の方法と同様に行つた。測定は各々

の所定温度において20回行つた。

3 実 験結果

得 られた共振特性か ら求めた共振周波数の温度特性は、温度が高 くなるに従 い
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共振周波数は低 くなる傾向があることがわかった。温度差40℃で約20kHzの変動が

あつた。共振点電圧は、温度が高くなるに従い、高くなる傾向があった。また、図

1中 の基点の電圧も同様に変化 してお り、特性の形に大きな変化はなかった。図 2

に共振点と基点の電圧の温度特性を示 した。共振点と基点との電圧の差を求めて

25℃の値を基準としたときの変動率を計算 し、その温度特性を図 3に 示 した。45℃

付近では約-1.2%と大きくなっているが、5℃から35℃までの変動率は、+/-0.4%以内

となっていた。このことから温度を変えても波形の形は大きく変化せず、共振周波

数だけが変化 し、全体的に平行移動した形となつていることがわかった。共振点の

電圧 と温度 との関係 を一次式で近似 した場合、共振点電圧 =0007301x温 度 +

2 . 4 3 1 6 0 6 ( r = 0 9 9 4 * )で表わせれた。

テフロンチューブを挿入す ることに

より共振周波数は低 くな り、共振点電  器

圧は高 くなる傾向があった。共振点 と
 R

基点 との電圧差はチューブがない場合  翁

に比べて小 さくなった。 この影響によ

り変 動 率 は-15%か ら-4.0%とな つた。

テフロンチューブの影響で全体的に変

動率 がマイナス方 向に移動 し、変動 の幅 は

2.5%とやや大きくなった。

共振特性の温度変化お よびチューブ挿入による影響 と温度変化は、比較的小 さい

ことがわかった。共振点の電圧に着 目して水分値を求める場合、温度の影響は簡易

的に一
次式で補正可能 と考えられる。実際の食品の水分値および他 の成分による影

響を中′いに検討すれば良いことがわかった。

親 点研 り 瑳

←―調硼めて」＼`親点

ポテンショメータ出力雷F

図 1 共 振特性の測定波形
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図 2 共 振特性波形の温度特性      図 3 共 振点の電圧差の変動率

4 平 成 8年 度計画

実際の食品水分の計測を行い、この計測技術の適用範囲を検討する。また、水以

外の食品成分の影響を検討する。さらに、現状の共振器の構造は液状の食品や流動

性のある食品用のため、固形物の含水率測定用に新たな構造の共振器を開発 し、各

種食品素材への応用検討を行 う。

目 ]
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エクス トルーダを用いたデンプンを主成分とする食品の製造技術に関する研究   (H7‐ H8)

応用技術部 食 品工学科 河 野慎
一 熊 林義晃 清 水英樹 山 崎邦雄

1.研 究 の 目的 と概 要

エクス トルーダの問題点に、起動から安定状態になるまでの操作が難 しい、製品の

性状を左右するパラメータが多いため、勘や慣れに頼る運転になりやすいなどがある。

本試験では原料に馬鈴薯デンプンを用いて、緩衝剤を用途とする膨化品の製造を行つ

た。運転条件が製品の性状に与える影響を調査 し、安定運転の操作条件を検討 した。

2.試 験 研 究 の方 法

原料は馬鈴薯デンプンおよび馬鈴薯デンプンに米糠を混ぜたものを用いた。米糠の

配合害1合は 20%と した。

エクス トルーダはバレル内径が 30mmで あるが、バレルの数を変えることで長径

比c/D)を 18、24と 変化させて試験を行つた。成形部分であるダイは直径 3mm、 丸

形、2穴 のものを用いた。スクリュパターンはフォワー ドスクリュを組み合わせた。

運転条件は、バレル温度、原料供給量に相当するフィーダ回転数、スクリュ回転数、

添加水量を変化させ、表 1の 様な組合せとした。エクス トルーダ運転の際には、これ

らの値の他、材料温度、ダイ温度、モータの負荷、材料圧力をパーソナルコンピュー

タとデータロガーを用いた計損1システムにて記録 した。

3.実 験 結 果

デンプンの膨化には圧力が大きく影響 している。水は大気圧よりも高い圧力下では

液体の状態を保ち、この 100℃以上になった水は圧縮水ど呼ばれる。原料を加圧下で

加熱 して、原料に含まれる水を圧縮水の状態にした後に、急激に圧力を低下すると水

は爆発的に蒸発 して水蒸気となる。このときの体積膨張の力で原料の組織が破壊、膨

張することが膨化である。よつて膨化率を大きくすること、すなわち膨化品の体積を

大きくして、多量の空気を含ませるには、高い圧力をかけることが望ましい。

その一方で、馬鈴薯デンプンは流動性が悪く、エクス トルーダで加工を行 う場合、

押し出す力が小さいと、熱を多く受け、最終的に固まってしまい、ダイから出てこな

くなり、 「詰まる」状態になる。

つまり、エクス トルーダでデンプンの膨化品を製造する場合は高圧をかけ、かつ「詰

まり」を起こさぬようにしなければらならない。このため運転が難 しいとされている。

この対策としてエクス トルーダの押し出す力を大きくすることが上げられる。ここ

表 1 エ クス トルーダの運転条件
ハ
・
レル温度 スクリュ フ ィーダ

回転数  回 転数  添 加水量

(rpm)     (rpm)     (//h)

原 料 バレル数 L/D比   1

(個) (― ) (℃ )

2

(℃)

３

℃

I  デ ンプンのみ

Ⅱ  デ ンプンのみ

Ill デンプン+米 糠

2      18     30

2     18     30

24      20 300 15    0 6～ 2 5

50     1 2-2 0

40     0 6～1 2

380

380
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4 .

では、バ レルの数を減 らしモータの トルクを大きくして実験を行った。

図 1に材料圧力 と添加水量 との関係を示 した。バ レル数 3の 条件 Iとバ レル数 2の

条件 Ⅱを比較すると条件 Iは材料圧力が低 くなった。表 1よ り、条件 Iは スクリュ回

転数、フィーダ回転数が低 く、圧力が低 くなる条件で運転を行っているためである。

ここで条件 Iのスクリュ回転数を大きくした時、すなわち条件 Iよ りも圧力を高く

する方向の運転を行ったときの運転記録を図 2に 示 した。フィーダ回転数およびスク

リュ回転数を上げ始めた 3分 付近より圧力は瞬間的に高 くなる現象が認められた。11

分付近でモータの負荷が高ま り安全装置の働 く 20A付 近まで上昇 した。 このためフ

ィーダを止めると、その後圧力が急激に上昇 し30kg/cm2となった。デンプンはスク

リュが回らなくなるほど固まって しまった。これは、バ レル数が 3個 の時は条件 Iの

運転条件 よりも圧力を上げることが困難であり、また、バ レル数が 2個 の時は高い圧

力でも比較的安定 した運転が出来ることを示 している。

以上より、バ レルの数を減 らすことにより、スクリュを回すモータの トル クが上が

り、高粘度の原料の高圧下運転に対応出来ることが示 された。
一方、デンプンの膨化品製造では、エクス トルーダの押 し出す力を大きくすること

の他に、原料に添加物を加え物性を変化 させることも有効な方法であると考えた。そ

こで、原料に米糠を加え膨化品の製造を行った (表1の 条件Ⅲ)。

図 1の 条件Ⅲより、原料に米糠を混合することで圧力低下が認められ運転は安定 し

た。製造 した膨化品も他の条件のものに比較 し良好なものが得 られた。デンプンの膨

化には圧力が大きく影響 されると前述 したが、原料の物性にも大きな影響を受けるこ

とが示 された。膨化品は緩衝剤 としては弾力性に欠けるため、添加剤の種類や量、加

熱温度等の検討が必要であると思われる。

平成 8年 度計画

・緩衝剤の作成。添加剤の種類や量、加熱温度。

・膨化品の形状測定を行い、膨化率を制御する機能を持ったプログラムの作成。

添加水量 (1 / h )

図 1 添 加水量 と材料圧力
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図 2 運 転記録 (バレル数 3)
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2.

超高圧処理技術を利用 した食品加工技術の開発研究

一調理工程に及ぼす圧力の影響 一         (117～ 119)

応用技術部食品工学科 山 崎邦雄 熊 林義晃 清 水英樹 河 野慎一

研究の 目的と概要

食品素材に数千気圧の静水圧をかけると加熱処理 と同 じよ うにタンパク質は変性

し酵素や微生物は不活性化あるは死滅する。超高圧処理は加熱と異な り熱による変

質がない利点があ り、食品加工の新 しい技術 として注 目されている。本研究は食品

加工工程に超高圧処理技術を利用 した新 しい食品加工技術を開発す るものである。

高圧処理が食品素材の成分、組織構造、物性変化に与える効果の調理工程への利用

の可能性を検討する。今年度は味付け工程での調味液の浸透現象を解析 し特徴ある

味付け方法の開発をする目的で加圧処理大根について基礎試を行 った。

試験研究の方法

使用 した加圧処理装置は神戸製作所の小型式験機 (WIP)で 試料容器は直径6cm、

高 さ20cmの円筒形、最高圧力700MPa、ピス トン直圧方式、水を圧力媒体とした。

試料 と して用いた大根は対軸方向に直角に両端を5cm切断 し、皮部を除き一辺 lcm

の立方体 としポ リエチ レン製袋に入れ真空パ ックし高圧処理を行 った。

未処理および高圧処理試量について重量変化、色にういては色差計 (ミノルタ ;

CR300)を 用いてし、a、bを測定、硬 さについては レオメーター (サン科学 :CR200D)

を用い くさび型プランジャニで破断荷重および破脚7距離を測定、表面構造を走査型

電子顕微鏡 (日立 ;S-2400)に より観察 した。

食塩水溶液に0～24時間浸漬 した大根は表面を蒸留水で洗い、水を加え10000「.p.

m5分ホモジナイズ し、ろ過 した後チオシア ン酸水銀 (Ⅱ)法 により塩素イオ ンを測

定 して試料 中の食塩濃度を算出 した。

実験結果

【加圧処理による大根の色調変化】

大根を200MPa～600MPaで10分間かけた場合の色調変化を示 した (表 1)。 200MPa

で L(明 度 )の 低下が大きくみられ400MPa以上ではほとんど変化がな くa、bの低下

はいずれ もわずかであ った。加圧処理!物は透1列感を11「びてお り明度の低下として示

される。細胞内の気泡が加圧によって細胞内液に溶け込み、加圧処理後にその液の

一部が試料外に浸出 し透明感が増加 したと思われる。加圧保持時間を0～60分変化 さ

せた場合、所定圧にな った時点 (1～2分)で 明度の低下がみ られ10分以後はほとん

ど変化がなかった。

【加圧処理によるテクスチ ャーの変化】

加圧処理によ り大根のパ リパ リした感 じがな くな り、 しんな りと した食感の変化

を レオメーターによ り破lJr荷重、破断距離を測定 し、0～10%NaCl水溶液に24h浸漬

3.
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して しんな りさせた大根の値と比較 した (表 2)。 0.5 % N a C l溶液に浸漬 した大根は

ほぼ生に近い値を示 した。1%以 上では濃度が高 くなるにつれ増加 した。600M P a、1

0分問加圧処理 した大根は2%溶 液に浸漬 したものと同等の値を示 した。

加圧処理によ り大根の組織が何 らかの影響を受け、塩漬物様の食感に変化 したも

のと考えられる。

加圧処理による表面構造の変化を走査型電子顕微鏡による7fjl察を したが全体的に

大きな変化はみ られず細胞壁の破壊、損傷などは認められなか った。セル ロース類

か ら成るllli物特有の強固な細胞壁は加圧による変化を受けなか ったと考え られる。

また細胞膜については変化が生 じたと考え られるが区別は出来なか った。

【加圧処理大根への調味料の浸透】

大根の物性変化を及ぼさない濃度、膜機能を損なわないと考えられる濃度 である

0.5% N a C l t t r r kに未処lllおよび600M I ) a、10分間加圧処理 した人根を浸濯〔し大根 l11の

NaC l濃度を澳1定した (表 3)。 加圧処理大根のNaCl濃度は未処理に比較 して高い価

を示 した。未処理大根のNaCl濃度はほとんど増加 していないことか ら細胞膜の機能

がほぼ保たれ、加圧処理では細1胞膜の機能が破壊 されたと考え られる。

加圧処理によ り食『:内部へ調味料の浸透が促進される効果は新 しい調■ll加工手段

と して可能性がある。

4.ゝ 降成 8年 度計i亘i

農産品への調味液の高圧浸透による新漬物の製造。

加熱処理の前処理 としての調理技術の開発。

表 1 加 圧処理大根 の色調変化

月モ拠L理1  20011Pa10min  40011Pa10min  60011Pa10min

表 2 加 圧処理及びNaCl水溶液浸漬による物性変化

４

１

１

６

９

７

７

０

２

Ｌ

ａ

ｂ

600MPa10`か  0%   0.5%   1%   2%   5%   10%

破断荷重 (g) 2269   H60  1301  1487  2163  3243  3926

破断距離 (mm) 5.8   2.1  23  3.3  6.1  73  8.3

表 3 0 . 5 % N a C l溶 液浸漬による大根のNaC l濃度 (%)

浸 漬 時 間  0  0 . 5   1 . 0   1 . 5   2 . 0   4 0   8 0   2 4

未 処 l」l大 根 0. 0 5 8  0 . 0 7 9  0 . 0 8 8  0 . 0 8 3  0 0 8 6  0 0 9 3  0 H 1  0 . 1 2 9

600MI)a10分処理  0 064   0.262  0.281   0.293  0 308   0 383   0.392   0.421
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粉体食品素材の殺菌技術の開発研究 (H7～ H9)

応用技術削∫食混:工学科 山 崎邦雄 熊 林義晃 清 水英樹 河 型F慎一

1.研 究の 目的と概要

年 々食品等の安全性に関する消費者の要求が高まってきてお り、特に加工食品の

原料である各種粉体食品素材の微生物管理は、食品業界にとって重要な問題である。

粉粒体を原料 とする加工工程で水分を添加する食品については、菌体の増殖に必要

な水分となった時点で、殺菌処理をするか、あらか じめ原料素材の菌数を下げてお

く必要がある。粉粒体の殺菌方法と して非加熱殺菌法では、薬剤殺菌 (ガス殺菌剤、

液体 。団体殺菌剤)、 放射線殺菌、紫外線殺菌があ り、加熱殺菌法では、乾熱殺菌

(火炎、加熱空気)、 蒸気殺菌 (飽和蒸気、加熱蒸気)、 マイクロ波殺菌、エクス

トルーダゃォー ミック加熱 (通電加熱)な どがある。

本研究は加熱殺菌として、マイクロ波、エクス トルーダ、通電加熱を、また非加

熱殺菌と して紫外線(UV)の 利用による殺菌を行い粉粒体食品素材 (穀粒粉、乾燥野    ~

菜粉末、生薬、香辛料、健康食品等)の 殺菌効果を検討する。

併せて、原料に与える影響、色や、香 り、有効成分の損失劣化、二次加工性の変

化を評価 し最適処理条件を見いだす ものである。また各種の殺菌方法を組合わせた

殺菌技術の開発を 目的とする。

本年度はマイクロ波加熱によるそば粉の殺菌条件について検討を行 った。

2.試 験研究の方法

加熱装置 日 本製鋼所製マイクロ波減圧乾燥機ML0 4506、発振周波数2450MHz、発

振出力0～1.5kWの連続可変、チャンバーW75×D60×H60cm。

供試材料 市 販の国内産そば粉、水分H.7%、 か さ密度0.57を使用 した。

温度測定 ノ ーテ ック ・ファイプロニ ック社製 。光ファイバー式温度計NoE‖I―TS

HAND HELDを用いマイクロ波の影響な しに品温測定を行 った。

菌数の測定  標 準寒天培地で平板希釈培養法で測定 し生菌数の変化か ら殺菌効果    ヽ

を検討 した。

そば粉350gを37×27cmトレーに厚さ約3mmに拡げチ ャンバー底よ り14cmの所に置き

マイクロ波を出力、殺菌温度、時間を変え殺菌を行 った。別にチ ャンバー底部6cmの

所に45×33cmのトレーに水 llを 入れ飽和水蒸気の環境で同様の実験を行い、均一

加熱性、マイクロ波の照射効率の向上について検討 した。

3.実 験結果

マイクロ波出力を0.5kW、1.OkW、1.5kWの3段階で1照射加熱を行いHO°Cま での到達

時間とそば粉の合水率、外観、色、品温度む らの有無を示す。
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マイクロ波出力 (kW)

到  遭こ  日寺 1飼 (秒)

含  水   率 (%)

ロロ

色

む

観

温

―
ト

わ
′

0 . 5

1 2 0 0

1 . 1

変化無 し

有 り

1. 0

3 2 0

4. 2

変化無 し

有 り

1.5

1 1 0

6 . 5

変化無 し

有 り

この条件下では色の変化はないが水分の変動が有 り,0.5 k Wの 場合に大き くみ ら

れた。マイクロ波の方向と位相の偏 り、水分の少ない粉粒体原料の熱伝導の悪い事

による不均一加熱のため品温む らがいずれの場合にもみ られ、高出力ほど大きくみ

られたので以後の実験は出力 lkWで行 った。

一般性菌数1.1×105のそば粉についてマイクロ波出力 lkWで1煮射時間を80秒,16 0秒,

24 0秒,36 0秒とした時の殺菌効果を比較する。殺菌率で見ると各 々 2%、 32%、 38%、

69%で 低効率で1オーダ(1/1 0 )下がらなか った。360秒照射の場合に加熱む らによ り

直径2～3cmの褐変色スポ ットが3箇所現れた。

低水分雰囲気下での加熱による微生物の死滅効果は悪いうえマイクロ波による殺菌

は原料中の水分が必要でそば粉等の含水率の低い粉体食品は殺菌効果が低か った。

そのため均一加熱と加湿のため飽和水蒸気中でマイクロ波と水蒸気の併用効果につ

いて検討 した。飽和水蒸気中のマイクロ波照A・lでは品温の上昇Lはゆるやかにな り加

熱む らによる局部的加熱はやや改善されたものの l kW出力で75°C10分の|【t射でも殺

菌率は72%で 水蒸気併用による著 しい効果は確認されなかった。

均一加熱をするためにはマイクロ波の入射部分を多数に分けた リベル トコンベアを

用いた トンネル型オープ ンによ り粉粒体の移動などの工夫が必要である。

4.平 成 8年 度計画

マイクロ波、紫外線利用による粉体食品素材の殺菌処理。

紫外線放射線量 (放射照度 ×放射時間)と 殺菌効果の関係 、試料の最適供給条件の

検討。
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2.

有用酵素の発現調節に関する試験研究      ( H 7～ H9)

応用技術部生物工学科 八 十川大輔 中 川良二 池 田隆幸 長 島浩二

研究の 目的 と概要

酵 素 は製品の付加価値 向上、機 能性付与 、生産工程 の簡略化等 に有用 な手段 であ

り、近年食品加工分野で も積極的 に取 り入 れ られてい る。遺伝子組換 えによ り、有

用酵素生産 菌の培養管理の簡略化 、生産量 の増大、培養後 の酵素生成過程 の簡素化

が可能 にな り、酵素生産 コス トを低 減化 で きる。 また、組換 え微 生物 を食品加工 に

直接使用 する とい うことも可能であ る。

本研究では遺伝子組換 えに よる有用酵 素の量産技術 を支援 す るため、微生物 によ

る酵素生産効率 を転写量、翻訳量 (酵素活性)の 両面で比較検討 する。

試験研究の方法

生産 させ る酵素 と して、担子菌 Cot t i c i t r m  Ю騰″の生産す るア ビセ ラーゼ を選択 し、

C r O胎〃のア ビセ ラーゼ を精製、 ウサギ抗 ア ビセ ラーゼ抗血清 を作製 した。

C r c 2 /′ζ′′を微細結 晶セルロース (フナセル SF) 0 . 4 gを 含 むセル ラーゼ誘導培地

2∝hlに 接種、 2日 間 30℃ で培養 し mRN Aを 調製、 cDN Aラ イブラ リー を作 製 した。

ニ トロセル ロース フィルターにプラー クをブロ ッ トし、上記抗血清 を反応 させ、

VEC T A S T A I N  A B C―PO  k l t (フナコシ)を 用 いてス ク リーエ ングを行 つた。

陽 性 プ ラ ー ク を 回 収 後 、 2次 ス ク リ ー ニ ン グ を行 い 、 陽 性 ク ロ ー ン を

ZAP‐cDN A S y n t h e s i s  K i tのEX A s s i s t  h e l p e r  p h a g eと大腸菌 SOL R株 を用 いてプラス ミ ドと

して回収 した。 dde t i o nクローンは Kil o‐Se q u e n c e  D e t t i o n  K i t (宝酒造)を 用 いて作製

した。 AB I社 乃9 D y e D e o x y T e r l n i n a t o r  C y c l e  S e q u e n c i n g  K i tを用 い、 PE R K I N E L M E R社

Ge n e A m p  P C R  S y s t e m  2 4 0 0でPC R反 応 を行 い、 ABI社 373 A  D N A  S e q u e n c e rで塩基配列

を決定 した。解析 は Cen e W O r k s  cにas e  2  4 5 (帝人)を 用 いて行 つた。

実験結果

セル ラーゼ誘導培地 20師1に CD治 ″を接種 、 2日 間培養後、湿菌体重量 (残存

セル ロース粉 末 を含 む)で 82gの 菌体 を得 た。 ISO G E N中 で菌体 を破砕 し、 1. 4 m g

の to t a l  R N Aを取得 した。 こ の うち lmgか ら 01i g o t e x‐dT 3 0  くSu p e r〉を用 いて 5.8μ g

のPOl y ( A ) R N Aを 分取 した。ZAP  c D N A  S y n t h e s i s  K i tを用 いてcDN Aを 合成 し、

1.2μ gの cD N Aを 取得 した。 10 0 n gの cD N Aを un i _ z A P  X R  v e c t o rに連結、パ ッケー

ジ ング後 XLl―Bl u e  M R F '株に感染 させ、 cDN Aラ イブラリー を作製 した。

6Cl , 0 0 0クロー ンか らスク リーニ ング し、 12個 の陽性 クロー ンを取得、 2次 スク

リーニ ングを行 つた。 シグナル強度 の強 い 6ク ロー ンの陽性 ファー ジをプラス ミ ド

化 し塩基配列 を決定 した。その結果 4ク ロー ンが 5'―末端 の位置が違 うものの、同

一の塩基配ダ1を示 した。 5'―末端が最 も伸長 したクロー ンについて塩基配列 を基 に

3.
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推定 ア ミノ酸配列 を検討 した結果、 398ア ミノ酸残基 で推定分子量約 42, 0 0 0となっ

た。抗血清作 製 に用 いた C‐/r s i i iのア ビセラーゼは分子量約 43, 0∞であ つた ことか

ら、 目的 とす る cDN Aク ロー ンが取得 で きた もの と考 えられ る。 さらに、既知 セル

ラ ー ゼ と s w l s s _ P R O Tに お い て 比 較 検 討 を 行 つ た と こ ろ T′ノc力οd e r m a  r c c s c Fの

e n d o g l u c a n a s eおよび ex o g l u c a n a s eと高 い相 同性が認め られ、 ■ に sc iのen d o g l u c a n a s e

と完全 に一致 した ア ミノ酸 で約43%、 化 学 的類 似 性 も含 め た ア ミノ酸 配夕1で約

65 %の 相 同 性 を示 した。 図 1に ア ビセ ラ ー ゼ推 定 ア ミノ酸 配列 と T.r c c sεノの

en d o g l u c a n a s eのア ミノ酸配列 の N―末端のみ を示 した。第 25ア ミノ酸残基 目までは

疎水性 が高 く、 シグナル配列 である と推定 した (図 2)。 第 26ア ミノ酸残基 目か

ら第61ア ミノ酸残 基 目まで は″″″′εοノagr F s e a、P力an c rοε力ac r c  c力rンsοsροrね“、

助 ●/riυ“ヵπ鳳“//1 1 1 n、 1■υゅ ″″ぃ Sa、 及 び riぬ(遠ma ,′ ″“ の exo g l u c a n a s eのC_

末端配列 と相 同性が高 く、セルロース結合 ドメイ ンと推定 した。

T  ́reeseュ

C. rο i fsii

consensus

T reeseュ

c. rOi fsi互

Consensus

^ - i ^ - 1 . . 1  - - ^ ^ ^

- . . t  ^ ^ t  - ^ ^
A V  I L C I A J U

TRPPS

RSTST

図 l Tr,c力Odθ角"a reeseのendogbcanaseとC rοノFslroアビセラーゼcDNA推 定アミノ酸配列の比較

眸末端のみを示し、一致したアミノ酸は四角で囲つた。小文字は推定されたシグナル配列、下線は推定シグナル

配列中の疎水性アミノ酸、矢印の間は推定セルロース結合 ドメインを表す。

K―D

320

240

160

80

0
-80

-160

-240

-320

図2C.r011%iiア ビセラーゼ推定アミノ酸配列の疎水 ・親水性領域の分布

矢印の間は推定シグナル配列を表す。グラフのOか ら上に行<ほ ど疎水性、下に行<ほど親水性が高い。

4.平 成 8年 度計画

宿主菌株 に本 ア ビセラーゼ cDN A遺 伝子 を導入 、発 現 させ 、ア ビセル分解活性

(セル ラーゼ活性)及 び抗 ア ビセラーゼ抗 血清 との反応性 を確 認す る。分子生物学

的手法 を用 いて発現量 を増大 させ る。

一
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有用乳酸菌の創製と利用に関する試験研究      ( H 7～ H9)

応用技術部 生 物工学科 池 田隆幸 八 十川大輔 中 川良二 長 島浩二

1.研 究の 目的と概要

乳酸菌は多 くの発酵食品製造に関与する重要な菌である。特 に本道においては各

種乳製品,味 噌、醤油、漬物などの乳酸菌関与食品の生産額が食品工業出荷額の約

15%を 占めている。これらの食品の付加価値 をさらに高めるために、乳酸菌改良

技術の確立は極めて重要な研究課題の一つである。中でも、味噌、醤油、漬物など

の農産品発酵食品に極めて重要な役割 を呆た している 物崚 πθε鰯 パ 属及び

ルαあε催 パ 属孝L酸菌の育種改良技術 は、乳関係の乳酸菌に比べて非常に研究が遅れ

ている。一方、遺伝子組換え技術は近年急速に発展 した育種改良技術であ り、目的

と方向性が明確で しかも短期間で微生物から動植物の品種改良が行 えるという利点

があ り、新規食品の開発や食品製造プロセスの改善に必要不可欠 となる先端技術で

ある。 この様な観点から、本試験研究はを中 ルΥttθ ω“zs属及び力αあ“εε餐 属心

とする乳酸菌の育種改良を目指 して、孝L酸菌宿主ベクター系 を確立 し食品工業への

応用 を目的として研究 を行 つている。本年度は、本プラス ミ ドを分離 した味噌由来

乳酸菌の同定試験 を行 った。

2.試 験研究の方法

予L酸菌 B18株の培養には GYP培 地 (Gl u c o s e  l . O g、 Ye a s t  E x t t a c t  l . O g、 Be e f  E x t a c t

O.2g、 Polypeptone 0 5g、 CH 3 C00Na3H 2 0 02g、  NaC1 5 0g、 Salt Solution(MgS0 4

7H2040.Omg、  MnS0 4・ 4H202.Omg、  FeS0 4 7H 2 0 2.Omg、  NaC1 2mg/ml)0 5ml、

Twe e n  8 0  5 0 . O m g / 1 0 0 m l、 pH  8 . 0 )を用いて 30℃で 72時 間培養 した。平板培地には

GYP培 地に寒天 を培地 100m l当り 15g加 えた GYP寒 天培地 を使用 した。各同定試

験にはそれぞれの試験に適 した培地 を用い、比較 として ■/taリカ滋 」CM58 8 8の試験

も同時に行 った。

試験方法は、グラム染色、カタラーゼ試験、硝酸還元試験、 リ トマス ミルク試験、

ゼラチ ン液化試験、運動性試験、 Gluc o s eらのガス発生試験、初発 pH試 験、生育

温度試験、糖類発酵性試験、発酵形式試験、 Sucr o s eからの Dexぼan形成試験、乳酸

旋光性試験、アルギニンからのアンモニア生成試験、耐塩性好塩性試験 をそれぞれ

常法通 り行 つた。なお糖類発酵性試験において検討 した糖類は L Ä r a b i n o s e、

D―Ribose、 D―Xylose、 Gluconate(Na)、 Glucose、 Fructose、 Galactose、 MannOse、

Rharnnose、  CeHoblose、  Lactose、  レlaltose、  Melibiose、  Sucrose、  Rttnose、

Salicin、 Trehalose、 Melezitose、 Mannitol、 Sorbitol、 Starch(s01uble)、 D―Arabinose、

Gly c e r o l、 Es c u h n、 Ma t o m O s e、 De x t t n、 In u l i nの27種類である。

3.実 験結果

結果 を図 1に 示 した。顕微鏡観察の結果、乳酸菌 B18株 はグラム陽性の直径
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lμmの 球菌で、細胞形態は二つあるいは四つの細胞群 を形成 していた。二つの細胞

群は連鎖せず、四つの細胞群は球細胞が四聯に配列 した細胞群 を形成 し胞子の形成

も認め られなかつたことから、乳酸菌 B18株 はル滅ο"“パ 属か T″/c♂解θωεθ郷 属に

属 していると推察 し、以後の同定試験には ■力″9ρ力滋 JCM588 8と対比 しなが ら乳酸

菌 B18株の同定試験 を行 った。生化学的試験の結果は、カタラーゼ陰性、硝酸還

元能力陰性、リ トマス ミルク試験陰性、運動性無 し、 Glucos eからのガス発生無 し、

Sucros eからの Dexぼan形成能無 し、アルギニンからのアンモニアの生成能無 しであ

った。 また、発酵形式はホモ型で L‐乳酸 :D―乳酸 =97.21 2 8の割合で生成すること

か ら旋光性は L型 と判断 した。至適温度及び至適 pHは それぞれ 30℃、 pH9.0で

45℃ または pH5.0の条件下では生育できなかつた。糖類資化性試験では L―たabinos e、

D―Ribosc、 D―Xylose、 Gluconate(Na)、 Glucose、 Fructose、 Galactose、 Mannose、

Rharn n o s eの単糖、 CdbЫose、 TК hJOSe、 Rtth o s eの 少糖、 Dextri n、 Inuh nの多糖

及び Escuhn、 Glyc e r o l、 Sdic i nを含む培地で生育することが明かになつた。 さら

に、 20%の NaCl濃度で生育可能であつたが、 NaClを含 まない培地で も生育でき

たことから好塩性菌ではな く耐塩性菌であることが判明 した。以上のことか ら、分

離 した乳酸菌 B18株 は ■姥″笏εθεθ郷 滋り力あ B18株 と同定 された。この菌は極め

て安全な菌であることか らpSKPB1 8も安全な遺伝子であると判断され、食品に用

いることのできるプラス ミドベクターとして有用であると考えられた。

図 1 乳 酸菌 B18株 の生化学的同定
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4 .平 成 8年 度計画

プラス ミドベクターとしての改良を目的として pSKP B 1 8の機能をさらに解明する

とともに、乳酸菌宿主の開発 を進める。
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新規 レクチンの微生物制御 など有効利用 に関す る研究  (H7～ H9)
―キクイモ レクチン (HTA )の 酵母凝集 に及 ぼす要因―

応用技術部生物工学科 中 川良二 人 十川大輔 池 田隆幸 長 島浩二

1.研 究の目的 と概要

レクチンは細胞 を凝集 させた り、多糖類や糖蛋 白質 を沈降 させ るという

特性 を持 った蛋 白質で、植物、動物、微 生物など広 く生物界 に分布 してい

る。我々はこれまでの研究で、キクイモ拠茎 由来のカルスか らマンノース

に強い親和性 を持つ レクチン (以下、HTAと 略す)を 見 つけ、幾つかの生

化学的性質 を明 らかに した。 さらに、HTAが 酵母凝集能 を有 し、蛍光標識

することで酵母 を検 出できることを示 した。本研究はHTAの 微生物制御 な

ど有効利用 を目的 としている。 ここでは、HTAに よる酵母凝集反応 に及ぼ

す pH、 アル コール濃度 など幾つかの要因について述べ る。

2.試 験研究の方法

酵母はYPD液 体培地 を用い、25℃で培養 した。培養菌体 は リン酸緩衝食

塩水 (以下、P BSと略す)で 4回 遠′さ洗浄 (270 0 r p m ,  7分 , 4℃ )し た

後、PBSを 加 えて酵母懸濁液 を調製 した。凝集反応 は検鏡 と濁度 (660 n m )

を測定する方法で調べた。酵母細胞の生存率は、各種条件下で処理 した酵

母懸濁液にメテ レンブルーを加え、非着色細胞 を トーマの計算盤 を用いて

検鏡 により計測 した。酵母のマンノシダーゼ処理は、0.lMク エ ン酸緩衝液

(pH4  5 )に 酵母懸濁液 とマンノシダーゼ (ナタマメ由来)を 添加 し、25

℃、2～24時間反応 させ る。反応液 をPBsで よく洗浄 した後、酵母懸濁液 と

して用いた。酵母凝集の活性単位 (UY)は 1/2希釈系列で、凝集が陽性であ

ると判定 された最高希釈度で表示 した。

3.実 験結果

1)各 種条件下における酵母の生存率に対するHTAの 影響

Sacc h a rο“yce s  c a r r s b e r g e r I S r s  A H U  3 1 8 1とSac c h a r O m y c e s  c e r e y r s r a c

A H U  3 5 3 2を 用いて試験 を行 った。両酵母 ともpHが 低 くなった り、アル

コール濃度や塩濃度が高 くなるに伴い生存率が低下 した。 この とき、HTA

を共存 させて も酵母の生存率に変化 はなかった。

2週 間以上にわたって培養 し続けたS.ca r r s b e t tθnsr sは、HTAな しで も

凝集する (自己凝集)よ うになつた。S.ce r y r s F a cはHTA未 添加の場合は、

塩濃度 を高 くした ときにのみ 自己凝集す るようになった。

2)マ ンノシダーゼ処理における酵母の凝集能の変化

酵母 (上記の 2種 )を マンノシダーゼ処理すると、HTAに よる凝集反応

は反応開始後4時 間を経 ても未処理の場合 と同 じ値 を示 したが、 8時 間後 に

はHTAを 共存 させな くても凝集 (自己凝集)し は じめた。特 に、S.εere‐

yrs r aθは 2週 間以上培養 した ときで も自己凝集能 を示 さないが、マンノシ

ダーゼ処理によって強い凝集反応 を示す ようになった (図 2)。 したがっ

て、マンノシダーゼ処理によるHTAの 影響 は明 らかにで きなかった。 また、
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反応時間の経過 と共 に生存率が低下 し、反応開始か ら24時間後 には70～80

%の 生存率 になったが、 この傾向は未処理の もの も同 じであったことか ら、

マンノシダーゼ処理は酵母の生存率 に影響 しない。

3)各 種酵母のHTAに よる凝集反応の差違

HTAに よる酵母の凝集はS tr a i nによつて凝集反応 に差違がみ られるが、

本試験 に用いたSacc h a rοmyc e s属 (1 3  S  t r a i n )はHTA添 加後、20分ほどで

凝集 しは じめ、 1時 間でほぼ完全 に凝集反応 を終えた。図1にS.c a r r s b e r―

gen s l s  A H U 3 1 8 1の結果 を記す。特 に、S.ce r e y r s r a c  A H U 3 0 5 1やS,c e r c―

7rs r a e  A H U 3 9 1 5は高い凝集反応 を示 した。 また、s.ce r e y F s F a c  K - 9やS.

cereyFsrac K-901はほとんど凝集反応を示さず、濁度を調べるとコントロー

ルとほとんど同じような曲線の値を示 した。

H T Aに よって高い凝集反応 を示すS ce r e y i s r aθ AH U 3 0 5 1や S.c e r e y r s r aθ

AHU 3 9 1 5は 15℃中で 7日 間置いた とき、その生存率 を調べた ところ、お よ

そ50%で あつた。一方、凝集反応の弱いS.ce r e y r s r a c  K - 9やS.c e r e y r s r aθ

K‐901の生存率は、同様の条件下で非常に強 く、90%以 上が生存 していた。

このことか ら、HTAに よる凝集反応の強 さと生存率の間に負の相関が示唆

された。 この点について今後、 より詳 しく調べ る予定である。
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平成 8年 度の計画

・HTAに よる酵母の凝集反応 と生存率の関係

・標識 レクチンによるモデル微生物の検出

・レクチンのキクイモ培養細胞での生理機能の解明
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食 品微 生物の遺 伝情 報解 析 とその デ ー タベ ース化 の研究 (H7～ H9)

応用技術部生物工学科 長 島浩二 池 田隆幸 八 十川大輔 中 川良二

研 究 の 目的 と概 要

原料や製品の微生物 相 (ミクロ フロニラ)を 明 らかにす ることは食品の微生

物制御 を行 う上で非常に重要なことで ある。微生物相 を解析するには微生物の

同定が必 要であるが、最 近、遺伝子情 報の蓄積 に より、これに基づ く微生物の

同定が簡易 で短時間に行 えるようにな ってきた。本研 究では、遺伝子 解析 に基

づ く微生 物の分類 ・同定技術 をより発 展 させ るために、その改良 と食 品関連微

生物の遺伝情報 (16Sリホ
゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝 子の塩基 配列)を さらに蓄積す る こと

を目的 としている。

試 験研 究 の方 法

1)菌 株 とその培養

3ac′′ルsノ′cわθρ〃οrm′sB_6-4Jと PθJο cοccυS属 予L酸 菌 6種:(P.力a′ορわ〃υs

JCM5888,  P.b υ rL/ノ′ac′σOrac′θ17S AHU1430,  P,dar77r7 0Sυ S JCM5886,

P.σθχrr′r7′OυS JCM5887, P.ρ arytrノυs JCM5889, P,υ r′r7aθ―θ9υ′IF012173)を

供試菌 とし、それぞれ標準寒天培地お よびGYPN白 亜寒天培地に成育 させた。

2)プ ライマー

細菌16Sリホ
゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝子の増幅および塩 基配列の決定 に用いたフ

°
ライマーは

表 にまとめて示 した。

3)PC Rに よる細菌の16Sリホ
゛
ソ―゙ムRNA遺 伝子の増幅

染色体DNA(約 01μ 8)あ るいは菌体懸 濁液 (滅菌水 中でOD66 0が 1程度の

もの を50μ Oの反応系 にlμO使用する)を 鋳型 とし、フ
°
ライマーとして"A"と"J* "の

プライマー)を 用いて、93℃で1分、55℃で2分、72℃で6分の反応 を36サイクル行 つた。

PCR産 物は1.5%アが ロース電気泳動で確認 した。

4)塩 基配列の決定

増幅 されたリホ
゛
ソ―゙ムRNA遺 伝子はケ

゛
ル濾過法 (マイクロスヒ

°
ンカラムS‐400 H R ,フアルマシア

社)に よって精製 した。場合 によつては、PCR産 物 を1.5%アが ロース電気泳動で

分画後、リホ
゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝子 をが ラスビース

゛
法 (シ―゙ンクリーン「キット,BIo  1 0 1社)に

よつて精製回収 した。塩基配列は図に示 したフ
°
ライマーを用いて、シ

゛
テ
゛
オキシターミネータ

法 (シ
゛
テ
゛
オキシターミネータ・サイクルシータンス・キット,ハ

°―キン・エルマー社)に よって決定 した。

得 られた塩基配列 の編集 と解析 はシ―゙ンワークス遺伝子解析ソフト(帝人システムテクノロシ―゙

社 )を 用いて行 った。
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フ
°
ライマー名 塩基配列(5'-3:) 方向性 塩基番号※

★
　
　
　
　
　
　
　
★

Ａ

Ｃ

Ｃ

Ｄ

Ｄ

Ｅ

AGAGI!!GATCCTGGCTCAG

CTACGGGAGGCAGCAGTGGG

CCCACttGCTGCCTCCCGTAG

CAGCAGCCGCGGttAATAC

GTAl~TACCGCGGCttGCTG

AAACTCAAAGGAAttTGACGG

CCGttCAAl~「 CCI1lGAG111

GAAGGTGGGGATGACGTC

GACGTCATCCCCACC7~「 C

GG7~「ACCπ G7~FACGACT~F

TAGATACCCTGGttAGTCC

GGACttACCAGGGttATCTA

＋

　

＋

08

341

361

518

536

908

928

1178

1 1 9 5

1510

7 8 9

8 0 6

28

361

341

536

518

928

908

1195

1178

1492

806

789

巨★

|

| ★

ド
　
Ｋ
　
ぽ

※大腸菌遺伝子での位置

実 験結 果

16Sリホ
゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝 子の増幅 お よび塩基配列 の決定における各種反応 条件

を検討 し、
"試

験研究の方法
"で

述べた ところの方法 を確立 した。これにより、

約 1週 間で解析 を終 えることが可能で ある。上記 細菌の16Sリホ
゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝

子 の ほ ぼ 全 領 域 の塩 基 配列 (約 1 5 k b )を この 方法 を用 い て決 定 した。

3.′′cんθη′′Orm′sB- 6 - 4 Jは土壌か らの分 離株 であ り、形態学的及び生化学 的方

法 で分類同定 されたが、その16Sリホ
゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝子の塩基配列 をテ ―゙タハ

゛
ンクに

登 録 され てい る同遺伝 子 の塩 基 配列 と比 較 した と こ ろ、 3.′′cわθη′rO r m′s

NC D 0 1 7 7 2及 びDS M 1 3株の もの と最 も高いホモロシ ―゙ (99 %以 上 )を 示 した。 ま

た、乳酸菌6種についても、すでにColl n n sらによつて決定 されている16Sリホ
゛
ソ―゙

ムRNAそ の ものの塩 基配列 (本研究で用いた株 と一部同 じ株 もあ るが、未 決定

の塩基が相当含 まれている)と 極めて良 く一致 した。 これ らの結果は、16Sリホ
゛

ソ ―゙ムRNA遺 伝子の塩基配列 に基づ く細菌の分類同定が有効 であることを示 して

いる。なお、3.ノ′cわθρ′′Orm′sB‐6-4 Jの16Sリホ
゛
ソ―゙ムRNA遺 伝子の塩 基配列は日

本DNAテ ―゙タハ
゛
ンクに登録 した (Acc e s s i o n  N o . D 3 1 7 3 9 )。

平 成 8年 度 計画

真菌類 (カビ ・酵母)の ミトコント
゛
リア16Sリホ

゛
ソ ―゙ムRNA遺 伝子 につ いて塩基配列

の解析 を行 う。
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ギ ョウジャニンニクの種子繁殖技術 と加工食品の開発    α 5～ H7)

一素材評価 と加工食品の開発―

加工食品部農産食品科 田 中彰 槙 賢治 山 木一史 田 中常雄

1 研 究の目的 と概要

ギ ヨウジャニンニクは、その成分の一部に薬理作用を持つことがわか り、北方系

機能性食品 としての評価が一層高まっている。 しか しなが らその供給源はほとんど

山採 りに依存 していて、栽培研究は始まったばか りである。また、食品素材 として

の研究 も少な く、その加工利用は緒についたばか りである。そこで、ギョウジャニ

ンニ クの栄養成分を明 らかにすることによって食品素材 としての性格を解明 し、ま

た、加工試作を行い加工利用の適性について検討する。

2 試 験研究の方法

(1)収 穫時期における成分の変化

収穫時期 :展葉前、展業後、抽台期

分析項 目 :ピルビン酸、アスコル ビン酸

(2)凍 結保存中における成分の変化

保存条件 :‐20℃の冷凍庫に保存

保存期間 :6カ 月後まで 1カ 月毎に分析

分析項目 :ピル ビン酸、アスコル ビン酸

(3)ギ ョウジャニンニクコンニャクの試作

ギ ヨウジャニンニクとビタミンBIを 添加 したコンニ ャクを試作 し、退色試験 と

臭いの低減効果を調べた。

3 実 験結果

(1)収 穫時期における成分の変化

ピル ビン酸は展葉前が loogあたり575m gと最 も高 く、展葉後、抽台期では半

分以下に減少 していた。この結果か ら、展葉前がア リシン合量が高いことが推測

できる。アスコルビン酸は展葉前か ら展葉後にかけて増加 し、その後は減少 して

いた。

(2)凍 結保存中における成分の変化

ビル ビン酸は凍結保存前は llXJ gあた り234m g合まれていたが、 1カ 月後に 50

mgま で急激に減少 し、 4カ 月後には検出されなかった。タマネギの ビル ビン酸

が凍結保存中に減少するという報告があるが、ギ ョウジャニンニクでも同様の結

果 とな り、ア リナーゼ活性 も失われている可能性 も考えられた。凍結保存中のア

スコル ビン酸は保存前は 89mg合まれていたが、 2カ 月後に約半分、 6カ 月後に

は約 5分 の 1に まで減少 していた。
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( 3 )ギ ョウジャニンニクコンニャクの試作

試作 したコンニャクは鮮やかな緑色を呈 していた。退色試験は、 7000 L U Xの

光を照射 し、室温に放置 したが、 7日 間経過 しても色差 (ZE・ .b)は 5以 下と小

さく、見た目にも退色は感 じられなかつた。対照に pHを 低 くしたものについて

測定 したが、 1日 後で色差は約 10とな り、 7日 後には 20を越えていた。また、

ビタミンBIを 添加 したほ うが色差は小さく抑えられた。

ギ ョウジャニンニクにビタミンBlを 添加 して臭いを抑えようと試みたが、Bl

を添加 したもの と無添加の ものではガスクロマ トグラムに大 きな差は見 られず、

また、実際に感 じる臭いか らも低減効果は見 られなかつた。

4/27   5/8  5/18

アスコルビン酸 (mg/100g)  71 89    51

草丈       (Cm) 12    26 36

表.2 凍 結保存 の成分値

ル ビン酸

アスコル ビン酸

表.3 ギ ョウジャニンニクコンニヤクの退色試験

試験区 色差 (△E*aめ

2 "トカロ  12.60      1.9    2.0    2.3    2.3    2.4
3  夕署    5.44     12.2   18.6   21.2   23.4   27.6
4無  12.56  2.8 3.4 3.9 4.0 5.0

要約

ア リシン合量の指標 として ピル ビン酸 を分析 したが、展葉前が高かつた。また、

凍結保存中にビル ビン酸は減少 し、ア リナーゼ活性が失われている可能性が示唆さ

れた。試作 したコンニャクは鮮やかな緑色を呈 し、強い照度で も室温で 1週 間は充

分にその色を保持 していた。 しか し、ビタ ミンBlを 添加 して臭いの低減を図つたが、

効果は認められなかった。コンニャクは加熱調理 して食する場合が多いと考えられ

るので、臭気を和 らげる調理方法を検ll・lすることにより、実用化が図 られるものと

思われる.

(共同OF究機関 北 海道立十勝農業試験場)

０

８

2

41

表.1 収 穫時期別の成分値

―-66-―



H5-7

高性能分離カラム用充填剤の開発 と食品分野への応用に関す る研究

発酵食品部発酵食品科 富 永一哉 浅 野行蔵 吉 川修司

1.研究の目的と概要

従来ハイ ドロキシアパタイ ト(HAp)は 、生理活性のあるタンパクや核酸などの

クロマ トグラフイーに利用され、その有用性が高く評価されていましたが、物理的

な強度が弱い点が欠点であるとされてきました。北海道立工業試験場において開発

されたハイブリッドHAp(HyHAp)は 、HApを シリカ (Si)の表面にコーティング

して、この欠点を改善 した画期的なクロマ トグラフィー坦体で した。そこでこの

HyHApの 、タンパクの分離に関する特性を検討 しました。

2.試験研究の方法

スプレー ・ドライ法で球状に成形 した HyHAp(50%IIAp+50%Si、 20～50 μ m、

■知 は400℃で焼成)を 、ガラスカラム (φ 101mll×200nlnl、15 7ml)に充填 しまし

た。分離試験に用いるタンパクとしては、等電点 (pI)が大きく異なる4品 を供試

しました。酸性タンパクである牛血清アルブミン (BSA、 p147)と ポリL―グルタミ

ン酸 (Poly―L―Glu、アミノ酸としてp132)、 塩基性タンパクである卵白リゾチーム

(Lyso7.ynle、p1105)と ポリL―リシン (Poly―L‐Lys、p197)を 用いました。溶出の

溶媒には、0～500mVIの 直線的濃度勾配を付けたリン酸カリウム (pH 70)緩 衝液

または、0～30Mの 直線的濃度勾配を付けた塩化カリウム水溶液を用いました。溶

出液は25祠 ずつ分取 し、タンパク量を測定 しました。また、HyHApの 粒度分布と、

X‐線微少分析による表面の原子組成も測定 しました。

3。実験結果

リン酸 カ リウム液 で の溶 出試験 で は、Ly s oηm c、 P oい L―L y s、B S A、 P o l y‐L―G l uが

この順番に溶出し、その溶出最大ピーク画分の番号はそれぞれ 14、22、24、25で し

た。塩基性タンパクが酸性タンパクより先に溶出するこの結果は、従来知られてい

るHApカ ラムにおけるタンパクの挙動と異なります。また、等電点と最大 ピーク番

号の関係をプロットするとほぼ負の相関があり、HyHApが 陰イオン交換樹脂のよ

うに振る舞っていることが分かりました。塩化カリウム溶液での溶出試験でも、ほ

ぼ同様の結果が得られました。HApは 両性のイオン吸着サイ トを持ち、アフィニテ

ィークロマ トグラフィーのような性質を持つとされていることから、HyHApの 性質

が極めて特異であると言えます。粒度分布測定から、HyHApの 粒子は 50 μ mと 280

μ mを 頂点とする 2つ のグループに分かれており、それぞれの構成比は約 50%と

40%で した。大きい方の粒子に多 く見られる不定形の粒子の表面の原子組成を測定

すると、Siが非常に多 く含まれており、ラフな定量ですが原子の量比で約 62%に も

なりました。小さい方の粒子はほぼ全てが球形で表面にはリン酸カルシウムが多い

のですが、Siとの量比は粒子よって一様ではないことも分かりました。Hチmpの 特

異な性質は、この表面の微細な不均一性が原因である可能性があります。
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4.要約

SiとのハイプリッドHAp坦 体でのタンパクの分離試験では、塩基性タンパクが酸

性タンパクより先に溶出し、従来知られているHAp坦 体におけるタンパクの挙動と

異なり、HyI‐IApが陰イオン交換樹脂のように振る舞っていることが分かりました。

粒度分布測定は 2つ の粒子グループの存在を示 し、大きい方の粒子の中には si

を非常に多 く含ものが見られ、リン酸カルシウムとsiとの量比は粒子よって一様で

はなく、町 IIApの特異な性質の原因である可能性が示唆されました。

淑Ｌ
』
‐卜‐。
」
に
正
継
濡

ｏ
Ｚ
　
〉一ｏ
ｏ
」

3 0

2 8

2 6

2 4

2 2

2 0

1 8

1 6

1 4

1 2

1 0

0    2    4    6    8    1 o    1 2

p I

タ ンパ クの 等電点 とハ イ プ リッ ドR A p ヵラムか らの溶 出 ピー ク との 関係

溶 離液は リン酸 カ リウム緩 衝液 ( p H 7  0 )

ポ リし‐ア ミノ酸の導電点 ( p l ) は 単体 の ア ミノ酸 と同様 と した

り 1        ,    こ      1   1    :l     lu    lo       loo

■テ直径 `lc)

国   ハ イ プ リッ ドロApの粒度分布

ハ イ プ リ ッ ドHApは特級 メタノール に分散

粒度 分 布 計 (COULTER、LS130)の 測定 時間 は90秒

図  ハ イプ リッ ドHA pのX―線微少分析

写真3の非球形の粒子を測定

SE‖( H I T A C H I、S - 2 4 0 0 )に接続 したX―線微少分析装置 (H O R I B A、E I A X

S 2 4 5 H )で点分析 し、測定時間は10 0秒

(道立機関共同研究、共同研究機関
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1

海洋生物 コラーゲンを利用 した機能性膜の開発         (H5-H7)

応用技術部食品工学科 清 水英樹 熊 林義晃 河 野慎一 山 崎邦雄

研究の目的 と概要

水産加工工程で発生する廃棄物の有効利用を図るため、魚皮コラーゲンを用いた

機能性膜の開発を目的として検討を行った。本年度は、化学修飾により改質 したコ

ラーダン膜の気体透過性の検討およびセンサ膜 としての用途開発を目指 して基礎的

な検討を行った。

試験研究の方法

抽出精製 したコラーゲン凍結乾燥物に化学修飾としてサクシニル化、N一 カルボ

キシエチル化を行い、コラーゲン膜を調製した。得られた膜を用いて食品の包装材

料としての用途を考えた場合に重要と思われる、N2ヽ 02ヽ C02ヽ C2H4の 4種

の気体について、透過係数を求めた。比較対象 として未修飾のコラーゲン膜も沢1定

試料とした。浜1定には、ASTM方 式 (圧力法)を 原理 とするガス透過率沢J定装置

(ヤナコ分析工業製 GTR-10)を用いた。浜」定は25℃で行った。

コラーゲン膜を担体として用い、グルコースオキシダーゼ (GOD)を 固定化 し

て固定化酵素膜を製作 した。この膜をDOメ ータに装着し、グルコースセンサとし

ての特性を検討 した。担体として用いた膜は、02M酢 酸に溶解させたlw/w%濃度のコ

ラーゲン溶液を5mm厚にキャス トした後、5℃で風乾 して得た。GODの 固定化は、

01Mリ ン酸緩衝液 (pH7)|こGOD(東 洋紡績 (株)製 :Gradei H)を所定酵素濃度

に溶解 し、グルタルアルデヒドを濃度 lv/v%になるように添加 し、コラーダン膜

(厚さ :約30um)を 5℃下で24時間浸漬 して行つた。その後、水で十分洗浄 し5℃下

で風乾した。固定化 したGOD量 は、アミノアンチピリンとフェノールを用い、グ

ルコースとの反応で生成される過酸化水素の定量を行 うことで行つた。

GOD固 定化膜は、DOメ ータ (YSI社 製 :mOde158、酸素電極 :5739型、メン

ブレン :0.0254mmtt F E Pテフロン)の 酸素電極先端部に装着 した。酸素電極の先

端部は、容器に入れた所定pH値の一定量 (15ml)の0.lMリン酸緩衝液に浸漬 し、D

Oメ ータの指示値が安定するまで放置 した。緩衝液は、スタラーで一定の撹拌を加

えた。指示値が安定した後、所定濃度になるようにグルコース溶液を添加 し、指示

値の変化を読みとつた。測定は23℃の環境で行った。

実験結果

N2ヽ 02ヽ C02、 C2H4の 透過係数について測定結果を表 1に 示 した。今回

行つた化学修飾では、ガス透過能の改変はみられず、どの気体においても未修飾コ

ラーゲンと同様に非常に低いガス透過係数であつた。

GOD固 定化量と膜を浸漬 した溶液の酵素濃度との関係を図 1に 示 した。酵素濃

度10w/v%までの範囲では濃度を高くするに従い固定化量も増え、飽和する傾向は見

られなかった。10w/v%の酵素濃度で固定化 した場合、固定化量は約12U/gであった。

2.

3
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DOメ ータを用いたグル コースセンサは、グル コース添加後指示値が定常状態に

なるまで約 10分を要 した。添加開始時の指示値 と10分後の値 との差を溶存酸素減少

量とした。 この減少量 と測定 したグルコース濃度 との関係 (酵素濃度lw/v%で固定化

した膜)を 図 2に 示 した。溶存酸素減少量はグル コース濃度がlmg/mlまではグル

コース濃度が高 くなるに従い、ほぼ直線的に数値が大きくなった。lmg/ml以上のグ

ルコース濃度で飽和 し始め、5mg/ml以上では値が変化 しなくなった。 グルコース濃

度がlmg/ml以下の領域でグルコースセンサ として使用できると考えられる。

グル コースセンサの溶存酸素減少量は、pH依存性があ り、pH6イ寸近での減少量が一

番大きな値 を示 した。 また温度依存性については、試料温度が30℃付近で減少量が
一

番大きな値 を示 した。フル ク トース、ラク トース、スクロースについて減少量は

ほぼゼ ロであ り、良好な基質の選択性が確認 された。

表 l N2ヽ 02ヽ C02ヽ C2H.の 透過係数

透過係数

P N 2     P 0 2     P C 0 2    P  c 2 H 4

未修飾コラク
'ン
膜 (膜厚30 5μm)

ナ′シニイヒコラードン膜 (膜厚25 6μm)

N―カルホ
｀
キシエチル化コラーケ

'ン
月莫 (月莫F訂30 2,ιm)

1 2×tO~13 29× 10~13 2 6× 10~15    ND

10× 10~14 7 7× 10~14 6 7× 10~15    ND

1 3×10~13 48× 10~14 69× 10~15    ND

透過面積 i15 2cm2 *ND :検 出されず
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酵素温度 [w/V%]

図 1 酵 素の固定化量        図 2

2      4      6      8      10     12     14     16

グルコース濃度[●g/m]

グル コース濃度 と溶存酸素減少量

要約

N2ヽ 02ヽ C02ヽ C2H4ガ スについて、今回行 つた化学修飾ではガス透過能の

改変はみ られず、未修飾 コラーゲンと同様に低いガス透過係数であった。

酵素の固定化量は、酵素濃度10w/v%までの範囲では、濃度の増加に伴 って増 え、

飽和する傾向は見 られなかった。10w/v%の濃度で固定化 した場合固定化量は約 12U/g

であった。

DOメ ー タを利用 したグル コースセンサでは、グルコース濃度がlmg/ml以下の領

域でセンサ として使用可能 と考えられた。

(共1司研究機関 北 海道大学工学部 大 同ほくさん (株) 北 海道糖業 (床) 和 弘食品 (株))
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(H7～H9)

北方系機能性植物の食品素材化 と新規加工食品の開発

一ハマボウフウ 。マタタビ ・ハスカ ップについて一

加工食品部農産食品科 田 中常雄 田 中彰 根 賢治 山 木一史

1 研 究の 目的と概要

北方系機能性植物 と して、ハマボウフウ、マタタビ、ハスカ ップを取 り上げ、そ

の栽培か ら加工までを各研究機関で分担 して検討す ることと した。

当センターでは、ハマボウフウとマタタビの食品素材 としての性質を解明するた

め、その栄養成分の分析を行い、ハスカ ップについては、退色防止が課題 とされる

ところか ら、市販のゼ リー製品の光による退色試験を行 って、実態調査と した。

2 試 験研究の方法

(1)供 試試料 :栄養成分分析に供 したハマボウフウは、平成 7年 5月 8日 に浦幌町で収穫

したもの、マタタビは、平成 7年 9月 21日 に鵡川町近郊で採取 したものを用い、

マタタビについては採取後 4日 間風乾 させて、黄色 く熟 した果実を供試試料 とした。

退色試験に供 したハスカ ップゼ リー製品は 3社 (A社 、 B社 、 C社 )で 、 B社 製

品はゼ リー中にハスカ ップ果実が含まれていた。

(2)栄 養成分分析 :試料は-90℃ で保存 し、分析の都度必要量を解凍 して、四訂 日本食

品標準成分表 (科学技術庁資源調査会)に 準 じた方法で分析を行 った。

(3)退 色試験 :ハ スカ ップゼ リー製品のシールを剥が し、サランラ ップでゼ リー表面とラ

ップ部分が密着す るように包んで輪ゴムで止めた。各社製品は 2個 づつ、ライ トボ

ックスNEW5000(フ ジカラー販売(株)製)上にサランラップ面を光源に向けて

置き、 4℃ と 18℃ の部屋に放置 した。ライ トボ ックス表面の照度は、約 7000

LUXあ り、光源か ら出る熱によって、ライ トボ ックス表面温度は、 4°Cの 部屋で

は約 17℃ 、 18℃ の部屋では約 31°Cま で上が った後、その温度を保 っていた。

色調は、サランラップ面を測定部 として反射測定を行い、 L tt a*b*で表示 した。

測定は、供試試料 1個 につき同時に 3回 測定 し、その平均をもってその時点での色

調 と した。

退色の程度を表す指標としては、最初に演1定したL*a*b*イ 直を基準 として計算 し

た色差 (∠ E・ab)を 用いて表示 した。 ИE*abの 計算方法は、 」IS Z8730~

1980(色
差表示法)に よった。

3 実 験結果

(1)栄 養成分分析 :ハ マボウフウとマタタビの一般成分及び無機質分析の結果を表 1、 2

に示 した。マタタビの 4日 間の風乾による歩留ま りは 67.3%で あ り、風乾前の水

分を計算す ると 83.3%と なる。風乾後の果実の一粒重は 1.7～ 5.6gと 、かな

りのば らつきはあるが、平均は 2.8g(n=30)で あった。

ハマボウフウの ビタ ミン分析の結果を表 3に 示 した。
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表 1 ハ マボウフウ及びマタタビの一般成分

品 名 エネルギー 水 分   蛋 白質  脂 炭水化物 灰  分
kcal     kJ ・… g / 1 0 0

/ \ v  i i r  T 1 2 1 2 . 1   0 . 4
マ タ タ ビ 8 8  3 6 9   7 2 . 7   0 , 9   1 9 . 9

※エネルギー換 は四訂 日本食品 により、ハマボウフウでは「その他の
マタタビで 「その他の果実」を適用 した。また、窒素 ―蛋白質換算係数は、 6.25と した。

品  名 鉄  ナ トリウム  カ リウム マ ク
・
ネシウム  亜 鉛

/ 1 0 0
/ \ - "  + ,  7
マ タ タ ビ 3 2 4

表 3 ハ マボウフウの ビタ ミン

8

6 1   7 8

4 9    6

３

９

４

２

０

２

３

３
7 4

表 2 ハ マボウフウ及びマタタビの無機質

βカロチン A効

(jl g/:00 /100 / 1 0 0
7 2 1

(2)ハ スカップゼ リーの退色試験

退色試験の結果を表 4に 示 した。 5日 目での変化はC社 の 18℃ 保存区での必E

値が高 く、色調の変化は他社に比べて大きいものと思われた。 C社 製品の糖度は、

18.5%と他社製品 (A社 21.8%,B社31.5%)に比べて低かった。糖類が低温及び室温

でアントシアニン系色素を安定化するという報告もあり、興味ある結果となった。

スター ト時 〔4℃ 保存〕 5 日
B tt C

8 . 4 6  3 . 6 0   4 . 2 9

1 1 . 1 4  9 . 6 4  1 5。1 8

3 . 1 5  1 . 9 4   3 . 4 2

0 . 9  0 . 3   1 . 4

4  平 成 8年 度計画

ハマボウフウは同 じセ リ科の野菜 (ミツバなど)、 マタタビは同 じマタタビ科の

果実 (キウィフルーッなど)と の比較を しなが ら、未分析の栄養成分の分析を続け

る。ハスカ ップは、貯蔵 中の ビタ ミンC分 析などか ら最適貯蔵条件の解明を行 う。

(共同研究機 関 北 海道大学農学部 北 海道東海大学工学部 北 海道文教短期大学 藤 女子

短期大学 雪 印種苗 (株) (株 )の うきょう興産 千 歳市農業協同組合)

B2

表 4 ハ スカ ップゼ リーの蛍光灯照射による色調の変化 (退色試験)

スター ト時 〔 18℃ 保存〕 5 日 目

7.54  6.30  3.71

1 0 . 6 4  2 2 . 3 3  1 3 .  i 8

2 . 9 1  6 . 5 0  2 . 9 1

8 . 4 0  6 . 1 5  5 , 1 7

1 1 . 5 1  2 0 . 6 8  2 0 . 2 5

3 . 7 3   6 . 3 3   4 . 9 9

1 . 5   1 . 7   7 . 5

7 . 6 0  3 . 3 7   3 . 7 9

1 0 . 8 8  9 , 6 7  1 3 . 8 5

3 . 1 0  1 . 7 6   3 . 2 9
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H7(単 年)

マ ロラクテ ィック発酵 における添加乳酸菌の動態解析

発酵食品部発酵食品科 富 永一哉 浅 野行蔵 吉 川修司

1.研究の目的と概要

マロラクテイック発酵 (MLF)は 、赤ワインと一部の自ワインの品質を高める後

熟発酵です。MLFで は、 lθυεο″οSrθO θa/7θSと 呼ばれる乳酸菌によリワイン中の

リンゴ酸が乳酸に変換されて酸味が和らぎ、発酵香によって風味も良くなります。

伝統的には自然界、例えばブ ドウや樽由来のワインに住み着いた乳酸菌により発酵

します。MLFを 確実に進め、不快な成分の生成を制御するため、近年は人為的に乳

酸菌をスターターとして添加する方法が普及 してきています。しかし、自然界の乳

酸菌とスターターとの間に競争があり、MLFが 安定 しないことがしばしば起こりま

す。そこで、MLFで の乳酸菌の挙動を確認するために、MLFし ているワインから

乳酸菌を分離 し、そのプラス ミドパターンを基にその動態を解析する方法の確立を

目指 しました。また、ワインから分離 した乳酸菌の同定を行いました。

2.試験研究の方法

MLF中 のワインから乳酸菌を分離するために、」CM指 定 Zινεθ″θs′θθ θθ″θS培 地

に真菌類の生育を阻害するシクロヘキシミドや、乳酸菌の生育を促進するヴィタミ

ンなどを加えて改変 したものを使用 し、市販のスターターとワインから乳酸菌を分

離 しました。学L酸菌のプラスミドを抽出する溶菌操作では、培養初期の若い菌体を

用いました。菌体をガラスビーズで破砕後、リゾチームとアクロモペプチダーゼで

消化 し、さらにアルカリ溶解法によって溶菌 しました。フェノール、クロロフォル

ム、イソアミルアルコールなどで精製 したプラスミドは、06%ア ガロースゲルで電

気泳動 しました。分離株の同定は、顕微鏡観察及び生理化学試験、例えば糖の資化

性や生成 した乳酸の旋光性により行いました。

3.実験結果

14ロ ットのワインの内、7ロ ットから乳酸菌が分離できました。その内、1ロ ッ

トのヮインから分離 した乳酸菌 10株と市販の乳酸菌スターター2種類からプラスミ

ドの検出に成功 しました。2種 の市販スターターの五ι夕εθ″θs′θθ θ̀れθSは 、それぞれ

1種類ずつのプラスミドを保有 し、大きさは 12kbpと 16kbpで した。10株 の分離株

は、持っているプラスミドの本数と大きさから判断して、7タ イプに分類されまし

た。1本、2本 、4本 のプラスミドを持つものが 2種 類ずつ、3本 持つものが 1種類

ありました。1本 のプラスミドを持つものの一方は 16kbpの大きさで、市販スター

ターの一方と区別が付きませんでした。しかし、もう一方のスターターの 12kbpに

相当するプラスミドを持つ分離株はなく、このスターターを使えばMLF中 の動態追

跡が可能と考えられます。

生成 した乳酸の旋光性とグルコースからのガスの発生のデータから、分離株は大

音6分 λσノοθοθθυS属 と音『分同定できました。分離源のワインは MLFが 進行 してい
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ることから、Pι″θεθ̀εγS属乳酸菌もZθ夕εθ′θsわε θθ″θSと 同様に MLFに 関与 してい

ることが示唆されました。

4.要約

2種 の市販スターターの二̀夕εθ″θsわθθ̀刀θSは、それぞれ 1種類ずつのプラスミド

を保有し、大きさは 12kbpと 16kbpでした。プラスミドを検出できた 10株の分離乳

酸菌には、12kbpプラスミドを持つものはなく、このスターターを使えば MLF中 の

動態追跡が可能と考えられます。

分離株は大部分 Pι″θθοεε夕s属 と部分同定できたことから、Pι″θθθεε夕S属乳酸菌

もMLFに 関与 していることが示唆されました。

1  234567

図 市 販 ス タ ー ター

の プ ラ ス ミ

臨:数畜111蘭nd Ⅲ
Lnc 3:L-2-1
1ahe 4:L-3-1
Lnc 5:L-4-1
Lanc 6`L-5-1
1anc 7:L-6-1
Lanc 8:L-7-1
Lanc 9:L-8-1
hC10:L-9-1
Lncll:L-10-1

図  ワ イ ン
― ン

    乳 酸 菌 の プ ラ
ドパ タ

生 理 同 定 試 験 結 果

か ら分 離 さ れ た
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―-78-―



魚類 コラーゲンの食品素材化に関す る研究         ( H 7 )

応用技術部食品工学科 清 水英樹

応用技術部生物工学科 長 島浩二

研究の目的 と概要

北海道の主要水産物であるサケ ・マスは、近年の養殖放流事業の進展 により過剰

ぎみであることか ら、これ らを使 った高次加工食品の開発が盛んである。 これに伴

い未利用部位が大量に排出され、その有効利用 は本道の重要課題である。サケ 。マ

スの皮 はその代表的なものの一つであり、年間 1万 トン近 くが排出されている。 こ

の皮の主要成分はコラーゲ ンである。ほ乳類 コラーゲンはすでに広 く食品素材 とし

て利用 されているが、魚類 コラーゲ ンはほ乳類のものと性質が異なり、食品素材化

には検討が必要 となる。本研究では、サケ ・マスの皮か らコラーゲンをゼラチンと

して抽出 し、その性質を把握するとともに、その特性を活か した食品素材 としての

用途 について試験を行 うことを目的とす る。

試験研究の方法

原料には凍結保存 したマス皮を用い、以下のフローのようにゼラチンを調製 した。

原料を解凍 ・洗浄 ・細断 ―エタノール脱脂 一水洗浄―抽出 (70℃、2時間)一 ろ過

―活性炭処理 一ろ過 ―温風乾燥 (70℃)一 粉砕

調製 した魚皮ゼラチンを用い、以下の項 目について牛ゼラチ ン (武田薬品工業製)

との比較を行 った。

(1)ゼラチン溶液の物性試験

・透過率 :10%溶液の570■■における透過率を蒸留水をブランクとして測定 した。

・凝固点 :35℃の10%溶液を10℃の水浴中で冷却 しなが ら溶液を攪拌 し、攪拌を止め

た時の溶液の戻 り現象が現れた時の温度を測定 した。

・融点 :直径10mmのガラス管に下端か ら5mmの位置か ら10mmの高 さに10%溶液を入れ、

氷水中でゲル化 させ、これを水浴中に設置 して5°Cか ら1°C/minで昇温 した時の

ゲル下端の気泡が上昇 した時の温度を測定 した。

・ゲル強度 :レ オメーターを用い、プラスチ ック容器 (32mm φ)中 で5°Cに 冷却 した

6.67%ゼラチンゲルの表面を円柱平底プランジャー (12mm φ)で 4mml甲し下げる

のに要す る荷重を測定 した。

・凍結解凍ゲルの観察 :-20°Cで 凍結、5℃で解凍 したゼラチ ンゲルの形状を SEM

で観察 した。

(2)食品素材 としての利用試験

ゼ ラチンを1%濃度 となるように添加 した絹 ごし豆腐を試作 し、-20°Cで 凍結 した後、

5℃で解凍 して離水量を測定 し、凍結解凍時の保水性を比較 した。

離水量の測定は、1.5mlのサ ンプ リングチューブにlmlの豆乳 (0.3%G D L含有)を 充填
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して加熱凝固させた豆腐を凍結解凍 し、チュープの下端に穴をあけ、空のチュープ

を受け器として重ね、3000rpmで10分間遠心分離 し、受け器にたまった水の重量を測

定 した。

実験結果

( 1 )ゼラチン溶液の物性試験

測定結果を表 1に 示 した。

魚皮ゼ ラチンは牛ゼラチ ンと比

較 して、凝固点、融点、ゲル強

度 ともに低い結果であった。

また、ゲル強度の測定におい

てプランジャーを深 く進入 させ

ると、牛ゼラチンは進入跡が崩

壊 したのに対 し魚皮ゼラチンは

表 1 ゼ ラチン溶液の物性値

崩れなかった。 この
'こ

とか ら、魚皮 ゼラチ ンは、牛ゼラチンよリゲル強度は低 く軟

らかいが、弾力性に富むゲルであることが推察 された。

また、凍結解凍後のゲルは、牛ゼ ラチンゲルが脆 く容易に崩壊す るのに対 し、魚

皮ゼ ラチンゲルは弾力性を保持 しており、離水量 も少なかった。凍結解凍後のゲル

の構造をSEMに より観察 した結果、魚皮ゼラチンゲルは牛ゼラチ ンゲルよりも空

隙が小 さく、スポンジ状の構造を有 しているのが確認 された。 この構造の違 いが、

凍結解凍後の両ゼラチ ンゲルの弾力性、保水性の違いに関与 していると考え られた。

(2)食品素材 としての利用試験

試作 した絹 ごし豆腐の凍結

解凍後の離水量を表 2に 示 し

た。その結果、ゼラチ ンの添

加により、あきらかな離水量

の減少が認め られ、その傾向

は牛ゼ ラチンよりも魚皮ゼラ

チ ンの添加で顕著であった。

以上の結果か ら、魚皮ゼラ

チンは牛ゼラチンよりも保水力が強 く、凍結解凍時の離水防止、保水性の向上を目

的とした場合にその添加が有効であると考えられた。。

要約

魚皮 (サケ 。マス)か ら抽出したゼラチンは、市販の牛ゼラチンよりも凝固点、

融点、ゲル強度が低 く、軟らかいが弾力性に富むものであった。また、保水性に優

れているという特徴をもら、凍結解凍時の離水防止に有効な素材と考えられた。

(共同研究機関 二 .ノピコラーゲンエ業株式会社)

魚皮ゼラチ ン 4A : t y

透 過 率 (%)

凝 固 点 (°C)

融 点 (℃ )

ゲル強度 (g)

8 8.  1

1 6 .  5

1 6 .  2

2 6 6

8 9 .  6

2 2 .  0

2 6 .  2

3 4 0

離水重量(mg) 相対比 (%)

無添加

牛ゼ ラチン添加

魚皮ゼ ラチン添加

3 0 0

1 3 1

4 8

6

8
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乳酸菌乾燥菌体による食品製造用スターターの開発 (第1報 )(H6～H7)

―味噌、生もと清酒、水産発酵食品用スターターの試作一

発酵食品部 吉 川修司

応用技術部 池 田隆幸

加工食品部 田 村吉史

浅野行蔵 富 永一哉 下 林義昭

長島浩三 中 川良二 八 十川大輔 清 水條資

川上誠 井 上貞仁

1.研 究の目的と概要

【今、求められている乳酸菌スターター】

乳酸菌で食品を発酵させると、pHを 低下させる他に、マイル ドな香りや味を付

与 したり、テクスチャーを変化させるなど、食品の熟成に寄与 している。

乳酸発酵食品を工業的規模で安定生産する上でスターターは欠かせない。しかし、

北海道の食品企業において、平L酸菌スターターはヨーグル トなど発酵乳製品で使用

されるのみであるが、乳製品以外でも潜在需要は高いと思われる。

よって、取扱いと発酵管理が容易な低価格の乳酸菌スターターが望まれる。乳酸

発酵食品への利用により、品質の安定化に資する。

本研究は食品に好適な乳酸菌を生きたまま乾燥させる菌体加工方法を確立し、食

品の製造工程の安定化と高品質化を図ることを目的として行った。

2.試 験研究の方法

【乳酸菌を生きたまま乾燥】

試験に用いた菌株は、ιactθわaεゴfゴパ ρf"ιar囲 、味噌乳酸菌乃ι“″″θεOεευS

力aれ″″a、 生もと清酒乳酸菌ιθυθ“OstθO〃θS“ιθrOノ“sの 3種である。

流動層乾燥法を用いたのが本法の特徴で、食品分野用に低コス トで乾燥が可能で

ある。乳酸菌を液体培地で培養後、菌体を遠心分離で集め、乾燥処理から菌体を守

る糖などの物質 (保護剤)の 溶液を加えて混合した。流動層の中で温風で舞い上が

る粉体 (基材)に 菌懸濁液をスプレーして乾燥した (図 1)。

″ 圧搾空気

菌懸;蜀‖拠

口 |  「   ‐ ,自 卜    ¬ `ヒ
ヽ

    会   合

温 風

流劃j層乾燥機内

図 1 流 動層乾燥法によるスターターの 製造原王里
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3.実 験結果

【乾燥の成否の決め手】

試験に用いた乳酸菌ごとに、乾燥に

用いる基材の種類、保護剤の種類や濃

度など乳酸菌の生残率を高めるための

諸条件を検討した。味噌用乳酸菌につ

いて、保護材として2糖 類、 3糖類を

使用 した場合の乾燥後の生残率を図 2

に示 した。用いた糖の種類や濃度によ

り、生残率が左右されることがわかっ

た。シュークロースが有効であった。

乾燥に用いる基材の種類によっても、

生残率が左右される事がわかった。特

にスキムミルクが有効であった (図3)

【優れた保存性 ・広がる品揃え】

菌懸濁液の送液速度などを検討した

結果、生残率はほぼ100%となり、 2週

間の4℃ での冷蔵保存も可能であった。

他の菌について同様に検討 した結果、

乾燥後の生残率は、ι∂οιοわac〃′“

ρ′“ιar囲 の場合約100%で、スタータ

ーは 1カ月冷蔵保存が可能であった。

生もと清酒用乳酸菌 ιθ口ε"θstOε

〃θs"ιttOブ酔sの 場合は、生残率は約

90%を示 した。4℃ でのスターター保存

試験では、 2週 間保存が可能であった。

4.要 約

発酵食品に好適な乳酸菌を生きたま

ま流動層乾燥法により乾燥し、粉末ス

ターターを製造する試験を行った。味

口曽乳酸菌λ拡ィ“οc““s加 ゴЭphゴfa、

水産発酵食品乳酸菌 ι∂ειθわaθゴ〃υs

ρfa″ιar囲 、および生もと清酒乳酸菌

ιθ口ε“Osιθε″θs"ιttθノめsの 3株で、

乾燥処理後の生残率を90～100%に高める

事に成功 した。4℃ 、 2週間の保存性

試験の結果も良好であった。

10       20       30       40

保護材濃度 (%)

トレハ ロニス  ー ー×………ラク トース

シュークロース ー マル トース

保護材の種類によるスターターの

乳酸菌の生残率 ・水分含量

キナコ        スキムミルク      コーンク
・
リッツ

□ 生残率 (%) M水 分含量 (%)

図 3 基 材の種類によるスターターの

乳酸菌の生残率 ・水分含量
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乾燥粉末乳酸菌スターターの開発        (H6～ H7)

― (第 2報 )乳 製品用乳酸菌の乾燥化 一

加工食品部畜産食品科 田 村吉史 ・川上 誠

発酵食品部発酵食品科 吉 川修司 。浅野行蔵 ・富永一哉

下林義昭

応用技術部生物工学科 池 田隆幸 ・八十川大輔 。中川良二

清水條資 。長島浩二

1 研 究の 目的と概要

ヨーグル トやチーズなど発酵乳製品の製造に,乳 酸菌スターターが広 く使用 されて

いる。現状のスターターの問題点は価格が高いこと,供 給形態 。バ リエー ションが乏

しいことが上げ られる.現 在食品用乳酸菌スターターは,凍 結晶あるいは凍結乾燥品

と して供給 されている.乳 酸菌スターターの多 くは外国か らの輸入 に頼 ってお り,凍

結乾燥品として供給 されている。 こ のため保管に場所を取 らず,取 扱いと管理が容

易な低価格のスターターが望まれている。またスターターのバ リエーションを豊富に

すれば,様 々な特徴を持 った乳製品が製造 される可能性が秘められている.       ⌒

そこで,乳 製品用乳酸菌の流動層乾燥法による乾燥化を試みたので報告する。

2 試 験研究の方法

1.供試菌株 :菌株は,乳 業技術協会よ り購入 した Zαcゎbαc,′ι郎 ルル″`“ガSubSp.bノ

g α/ , 6 閤 B - 5 b ( 以 下 ι. bνなαガεンS ) ,  S r r 9 ゎ εθ̀ C“S  S a l i 7 α′:“s  S u b s p . 滋 笏 "み JルS 5 1 0

(以下 ∫洸̀ r″"λブルs),Zα cゎcθcctt JαCrおSubSp . c r `″οrおH-61(以 下 z.`′̀“ο/な)

及びιαε"cθ̀ c熔″ε″S SubS p . :αεぉ 527(以 下ι.ルcお)を 用いた.

2.供試菌の大量培養 と菌濃縮液の調製 :供試乳酸菌は, βがあわαCr`だ“″分離用培地

であるTPY培地を用いて培養 した。菌濃縮液は,培 養液を8000rp田,15分 問,遠 心

分離により集菌 し,TPY培 地 100■1に懸濁 して調製 した。

3.生菌数の測定 :生菌数測定には,BCP加 プ レー トカウン ト培地を用いた。

4.流動層乾燥

1)流 動層乾燥の方法及び条件 :第 1報 に準 じ,基 材 と してはスキム ミル クを用い    ⌒

た。

2)供 試乳酸菌の流動層乾燥における乾燥化条件の影響 :保護剤の濃度及び種類,

乾燥温度及び時間を変化 させて生菌数の変化を測定 した.

3)保 存性の検討 :乾燥粉末化 した試料を 4℃ で保存中 し,生 菌数の変化を測定 し

た。

3 実 験結果

1.ι.bンなαガεンS:生 菌数は,図 1に示 したように保護剤の種類及び濃度に関わらず,

乾燥により著 しく低下 し,乾 燥温度,乾 燥時間を変えることによっても改善されな
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かった。

2.s滋笏 ″みjιパ :生菌数は,図 2に示 したように ι.b“Igα/た蔭 の様に著 しい低下は

見られなかった。保護剤としてシュクロースを添加 しても影響はあまりなかった.

3.ι.c/`″οお :生菌数は, S働物 ″み′′パ 同様あまり低下 しなかった.保 護剤として

のシュクロースの添加により生菌数の低下は若干抑えられた.

4.L.″cris:生菌数は, s腸“ "力:′浴, ι・ε′̀″ο′ぶ同様にあまり低下 しなかった.保

護剤としてシュクロースを添加 しても影響はあまりなかった.

5.保存性 :生菌数の低下が少なかった3菌 種について保存中の生菌数の低下を測定 し

たところ,い ずれも著 しい低下は見られなかった。

要約

乳製品用乳酸菌である ん.b夕lgα/た困, Sr/1御"み:′パ, L・“笏ο/お, ι.たc″sの 流動

層乾燥を試みた。大量培養培地はいずれもTPY培地を用いた。ι.b“Igα/た浴 を流動層

乾燥させた場合は,著 しい生菌数の低下を起こした.保 護材などの乾燥条件を検討し

ても改善されなかった。他 3菌 種は,保 護材無添加の場合においてもほとんどの菌が

生存 し, 4℃ における保存性 も高かった.

7

10        20        30

保護剤濃度(%)

-r- G lucose
---0- Sucrose
-+ l la l tose
--o- Treha I ose

+ Lactose

--+- lilann i to I

図1 ん。わ“JμrFc“sを流動層乾燥 した時の保護剤種類及び濃度による生菌数の影響

5

原 液

保護剤温度 (%)

図2 ∫.ι力θr2θp力FIIIsを流動層乾燥 した1キの保護剤濃度による生菌数の影響
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ブナザケ特異臭の同定と除去技術開発        (H6～ H9)

加工食品部水産食品科 西 田 孟  佐 々木茂文 太 田智樹

1.研 究の目的と概要

近年、秋サケの漁獲が増大 し、それに伴いブナザケの比率も増加 し、その有効利

用が求められている。秋サケはプナ度合いが進むにつれ、いわゆる 「ブナ臭」が生

じ、利用加工上、問題となっている。また 「ブナ臭」についてはこれまで究明され

た例はないが、表皮および粘質物に存在 し、ガスクロマ トグラフィー (GLC)で

比較的、重たい成分ではないかといわれている。

このため、種特異臭の特定と個別臭成分および全臭成分の抽出 (捕集)に おける

溶媒系、抽出条件によるこれら臭成分について究明する。さらに、ブナザケ臭の除

去技術について、サイクロデキス トリン (CD)に より検討する。

2.試 験研究の方法

(1)調 査およびサンプリング

ブナザケ臭について現地に出向き、また電話により聞取り調査を行い、静内産

(10.23)および標津産 (H.24)秋 サケをブナ度合、性別にサンプリングし、セ ミ

ドレスとし、一尾ずつ真空包装用袋 (NY/PE、02透過率30m1/m2day)に入れ、-20℃で

冷凍 した。

(2)ブ ナザケ臭の官能評価およびGLC分 析

試料 5g十 内標として0.1 %シクロヘキサノール5μ l添加

室温で3分 放置後、30分Ten a x  G Cに吸着 (N2 3 5 n l / n i n . )官 能評価

|

室温で30分ドライパージ

|

20 0℃で30分加熱脱着 (キャピラリーカラムの一部を液体窒素に浸漬して、

クライオフォーカシングを行った)

キャピラリーGC分 析 使 用機器 :島津GC- 1 4 A H  F L S - 3  検出器 :FI D

カラム :TC―WAX ( 0 . 3 2 m m * 3 0 m、膜厚0.2 5  μ m )  キ ャリアーガス :He  l口1/ m i n .

スプリット比 :1: 2 5  カラム温度 :40 - 2 2 0℃、5℃ /mn . 2 2 0℃ -1 0分

注入□および検出器温度 :22 0℃、230℃

図 P&T法 および GC分 析条件

表 1に示 した区分により

、凍結 した各区 3尾 の背部

を切 り出し、背肉と皮部に

分け、供試 した。試料は凍

結状態で細切 して均一とし

、その 5gを 臭成分捕集び

ん (木下式ガス吸収洗浄び

ん)に 入れ、図 1に示 し

たように、パージ&ト ラッ

プ法 (P&T法 )で 濃縮後

、GLC分 析を行った。ま

た臭成分の捕集後、各試料

について官能評価 した。
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実験結果

(1)静 内 (日高沿岸)産 、 3カ統 (漁協)の 秋サケのブナ度合いとブナザケ臭に

ついて観察 した。ギンケとブナザケの比率は約50%づつで、プナ度合いはAブ ナが大

部分 (市場ではAブ ナで取引)で 、このためBブ ナに近いものを選んだ。また川ブ

ナについても採集 した。川ブナはセ ミドレスとした時、腹腔内で内臓臭が強かった。

秋サケは陸揚げ後、退色防止のため、海水氷に浸漬されるが、浸漬前でも、ブナザ

ケ臭についてはよくは解 らなかった。

標津 (根室海峡)産 、秋サケ (後期群)に ついて、ギンケ (Aブ ナに近い)は 1

%以下、Bブ ナ数%で、大部分はBBと 称するCプ ナで、プナザケ臭については現地

および担当者でも感 じられなかった。このCプ ナは体色および表皮の粘質物の多さ

は川ブナとよく似ており、 ミールなどの原料になる。

(2)図 2に 静内産秋サケの全臭成分のガスクロマ トグラムを示 した。秋サケラ

ンク別 (銀毛、Bブ ナおよび川ブナ)の ガスクロマ トパターンは似ているものの、

いくつかの顕著な差異のあるものを含め、約13ピークでブナ度合いによる臭成分の

差異がみ られた。

′

|

のガス

なる臭

図 2 静 内産秋サケ (Bブ ナ♀

↓No.:ブ ナ度合いによ
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4.平 成 8年 度計画

前年に引き続き、ブナザケ臭成分の調査分析を行い、捕集法 (捕集剤、溶媒系、

抽出条件など)に ついて検討する。また、全臭成分および臭成分を中性、塩基性、

酸性および含硫化合物に分画 し、P&T法 などにより、濃縮 してCC分 析を行う。

さらに、プナザケ臭の究明のため、比較的、分子量の大きい高沸点カルボニル化

合物、ポリアミン類について検索を行う。
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1.

酵素を用いた食品加工技術による新規食品の開発 ( H 7～ H 8 )

一遺伝子組換え技術を利用 した豆乳凝固酵素遺伝子の機能解明と大量生産―

応用技術部 生 物工学科 池 田隆幸 八 十川大輔 中 川良二 長 島浩二

研究の目的と概要

&硼 雰 ′滋滋∫蒻篭お B-6-4」株由来豆乳凝固酵素は、これまでの研究成果から分

子量約 3万 のセ リンプロテアーゼで、その至適 pHは 6.1から 6.5、至適温度 は 55

か ら 65℃ であることが明か となっていた。本豆乳凝固酵素は、豆乳か ら苦み、渋

みの少ないカー ドを形成できるという利点 を有 してお り、食品加工業への応用が可

能な数少ない酵素の一つであると考えられた。そこで我々は豆乳凝固酵素遺伝子 を

クローニングすることを目的に、 3′グε力""綱 お B-6-4」 株染色体 DNAを 制限酵素

SαttAIで部分消化 し、スキムミルク分解活性 を指標 に約 5,2KbのDNA断 片 を大腸

菌 を用 いてクローニ ング した。簡単な制限酵素地図 を作製後 その塩基配列 5167bp

を決定 した。この遺伝子断片の中に、目的の豆乳凝固酵素が存在すると考 え、以下

の遺伝子構造解析 を行 った。

試験研究の方法

遺伝子 の解析 には、帝人 システムテクノロジー
(株)DNA解 析 ソフ トウエア

Gene Works、  DNAデ ーターベース GenBankお よび蛋白質配列データーベース

SWISS―PROTを 用 いて行 つた。 また、デ レーシ ョンプラス ミ ドの作製には宝酒造

(株)Deに 伍on Ktを 用いて行 った。プロテアーゼの検出には 0.5%のカゼインを含

む LB寒 天培地 (1%THpton、 0.5%Yeast Extract、 0.3%NaCl、 pH 7.3)を 用いて

行 った。

実験結果

遺伝子解析 ソフ トウエア Gene―Worksを用 いて、塩基配列か ら looアミノ酸残

基以上の蛋 白質 をコー ドで きるオープンリーデイングフレーム (ORF)の 検索 を

行 った ところ、 7カ 所存在 した。 このうち、 どの ORFに スキムミルク分解活性 を

示すプロテアーゼ遺伝子が存在するかを確認するために、クローニング した遺伝子

断片の両方向か らのデレーシ ョンプラスミ ドを作製 した。それぞれのプラス ミ ドで

形質転換 した大腸菌をスキムミルクを含む LB寒 天培地上 に塗布 しプロテアーゼ活

性 を検出 した。その結果 (図 1)、 ORF2と 考 えられる位置にプロテアーゼ活性が

存在 していることが明か となった。図 2に この部分の 1203bpの塩基配列 と推定ア

ミノ酸配列 を示 した。開始 コ ドン箇 Gか ら終始 コ ドンTMま での 948bp、 316ア

ミノ酸 をコー ドする ORFが 存在 し、その上流 には リボソームバインディングサイ

ト (RBS)、 σAによって認識 されるプロモーター配列のコンセンサス配列が存在

した。 また、その下流に逆位反復配列構造 を持つ ρ因子が関与 しないター ミネータ

ーが存在 していると考 えられた。

2.

つ
０
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図 1 プ ロテアーゼ遺伝子部分の決定

Haro―Fornling

Rctiuitu

＋

＋

＋

＋

プロテアーゼ遺伝子部分

ACTATACAACCTAAACACCCCTCAATTTCTTTTCTCCATCTACATTACCCCGTATCAATATCATCAAACAAAATGTTAATACACACC爾

AGTATCATCrl― AAACATATCCAAAATTCACAAπ A'■ ¨    〔TAACTTCTACπ ACAACAAAATAAGGAAGTCATATCAT
- 3 5               - 1 0                      R 3 S

'CCrTACTAAAAACACTGπ AAACCACCr rTcATCACACGTCTCATTGGTATITCTAΠ TAπ CTπ ACCTATCCACCCCCCCCAACCC
M V S K K S V K R C t I T C L  1 6 1 S I Y S t C M H P A Q A

CCG(CATCCCCTCATACTCCTGTTTCAACCGATCCTTCATACAAACCGGAAACATCGGTTACTTATCACCCAAACATTAAGACCCATCAA
A P S P H T P V S S D P S Y K A E T S V T Y D P N l K 5 0 Q

T A C C C C T T G T AπC A A A A C C C r l T A C A C C C A C C G G C A A A G T C A A T G A A A C A A A C C A A A A A C C G G A A A A A A A C T C A C C C C C C A A A C C T C C T
Y  G  L  Y  S  K  A  F  T  C  T  G  K  V  N  E  T  K  E  K  A  E  K  K  S  P  A  K  A  P

T A C A C C A t t A A A T C GσG A T T C GπC T C A T C A T C C C A C A A C C C T C A C Q A C A C A A C C C C A T A T C C G T A C A C A C C C A T C G T T C A T AπT C A
Y  S  I  K  S V  I  C  S  O D  R T  R  V  T N T T A  Y  P Y  R  A  I  V  H  I  S

ACCACCATCCGTCATCCACCGGATCCATCATCCCCCGAAAACCGTCCCAACACCCGCACACTCCATCTATCACACATCAACCGCITCA
S  S  I  G  S  C  T  C W M I  C  P  K  T  V A  T A  G  H  C  I  Y  O T  S  S  C  S

TTTCCCGGTACACCCACTGTTTCCCCCCCACCGAACCGGACAACCTATCCTTACCCCTCACTTAAATCCACCCCCTACTTTATTCCGTCA
F  A  G T A T V  S  P C  R  N  G  T S  Y  P  Y  G  S V  K  S  T  R  Y  F  I  P  S

GGATCCACAACCGGAAACACCAAπACCATTACCCCCCハAT(CAACTAACCCAACCCATCCCCAATACTCTCGCATACICCCATACTCC
G W R S G N T N Y O Y G A I E L S E P I G N T V G Y F G Y S

TACACTACTTCATCACπGπCGGACAACTGπACCATCACCGGCTACCCAGGCmTAAAACACCAGGCACACAATCCCACCAπCACGA
Y T T S S L V G T T V T I S G Y P G O K T A G T Q W Q H S G

C C C AπG C C A T C T C C G A A A C G T A T A A AπC C A G T A C G C A A T G G A C A CσA C G G A C G A C A A A C C C G T T C A C C G G T A T T C C M C A A A C C A C C

P I A I S E T Y K L Q Y A M D T Y G G Q S C S P V F E Q S S

TCCAGAACCAACTCCACCCGTCCGTCCTCG(TTCCCCTACACACAAATCCAGTATACGCCGCCT(CTCGTACAACAGACCCACCCCGATT
S  R  T N  C  S  C  P C  S  L  A  V  H T N  G  V  Y  G  C  S  S  Y  N  R  G  T  R  I

ACAAAACACCTGπ CCACAAπ TCACCAACTCCAAAAACACCGCACAATAATACACCAA`ACACCCCGrrTCCTπ T66▲▲r``6rTcFC

図2 豆 乳凝固遺伝子の塩基配列とアミノ酸配列
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4.平 成 8年 度計画

解析 した豆乳凝固酵素遺伝子を枯草菌プラスミドベクターに連結 し組換えプラス

ミドを作製 し、枯草菌に導入する。得 られた組換え枯草菌を用いて豆乳凝固酵素の

高生産の検討を行う。

(特別研究 通 商産業省)

醸鶏LI)
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北海道地域特有食品の成分値の評価に関する研究     α 16～ I18)

加工食品部農産食品科 田 中彰 槙 賢治 山 木一史 田 中常雄

研究の目的 と概要

北海道にはその特異な気候から、特イrの自生植物が多 く存在する。その中には健

康増進に資すると思われる植物 も多い。 しか し、それ らの植物の食品素材 としての

成分を調査研究 した事例は少ない。このため、北海道に多 く見 られ、その栽培研究

も行われている植物 として、北海道地域特有食品を取 り上げ、その産地別、自生 ・

栽培別、系統 ・品種別に栄養成分分析を実施 し、その成分値の評価を行 う。

試験研究の方法

(1)品 種、産地別による栄養成分の比較

供試試料 :ハ スカップ ・・・ゆ うぶつ、千歳 5号 、千歳 6号 、千歳 8号

ギ ョウジャニンニク 道 内 7カ 所か ら栽培または山採 りしたものを

供試

測定項目 :食 物繊維 (水溶性、不溶性)、 亜鉛、銅

方  法 :食 物繊維 (水溶性、不溶性)PrOsky変 法

亜鈴、鋼 原 子吸光光度法

(2)凍 結保存中におけるα トコフェロールの変化

供試試料 :ハ スカ ップ ・・・ゆ うぶつ、千歳 6号 、千歳 8号

測定項目 :α トコフェロール

方  法 :高 速液体 クロマ トグラフ法

実験結果

(1)品 種、産地別による栄養成分の比較

ハスカップの 4品 種については亜鉛や銅合量は品種間による差はあまりな く、

loogあた り亜鉛は ,3～ 137 μ g、 鋼は 50～ 82 μ g合 まれていた。また、食物繊

維はゆ うぶつ、千歳 5号 、千歳 6号 は 1∞gあ た り、水溶性食物繊維 (SDF)

は約 0。6～ 0。7g、 不溶性食物繊維 (IDF)は 1.6～1.8gとほとん ど差が見 られ

なかったが、千歳 8号 は、 100gあ た りSDFは o.4g、 IDFは 1.ogと他の 3種

の約 `0%程 度 しか合まれていなかつた。

ギョウジャニンニクについては栽培されたものにつては亜鉛 と鋼は裁培より自

生の方が高合量であつた。 しか し、山採 りは 100gあた り亜鉛は 235～ 870 μ g、

銅は 98～ 300 μ gと 産地により大 きな差が見 られた。食物繊維は栽培 と山採 り

では差は見 られなかったが、浜中産が他よりも多 く合 まれていて、 SDFは 帯広、

鵡川、浜中産のものが高かつた。

(2)波 結保存中におけるα トコフェロールの変化

凍結保存前のゆ うふつ、千歳 6号 、千歳 8号 の α トコフェロールは 1∞gあ た
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りo,7～0.3 m gであつた。 3種 ともに 4カ 月後までは全 く変化がなかった。 しか

し、 6カ 月後にはゆ うふつ と千歳 6号 は 0。8mgか ら05m gと 減少 していた.ま た、

千歳 8号 については o。7mgか ら0。6mgと 減少 していたが減少量は少なかった。冷

凍保存中に妹茶のα トコフェロールが 22週鵬l後に 75%ま で減少 したという報告

があ り、ハスカ ップについても同 じよ うな傾向が見 られた.

表.1 ハ スカップの栄養成分(100gあたり)

うふつ

亜 鉛
銅

食物繊維
水溶性
不溶性
総量

表.2 ギ ョウジャニンニクの栄養成分(100gあたり)

μg
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表.3 凍 結保存中のαトコフェロール含量 (mg/100g)

凍結前

ゆうふつ
千歳6号
千歳 8号

平成 8年 度計画

1)ハ スカ ップ、ギ ョウジャニンニクの品種、系統別の栄養成分分析のIF足をする

とともに収積年次別の成分値評価を行 う。

2)ハ スカ ップ、ギ ョゥジャニンニクの凍結貯蔵中の成分値の変化を観察 し、適正

貯蔵条件の検討を行 う。

５

５

６

０

０

０

８

８

７

０

０

０

９

９

７

０

０

０

８

８

８

０

０

０

９

８

７

０

０

０

８

８

７

０

０

０

―-96-―

(受託研究 科 学技術庁)



H7-9

キ シロース等を多糖化する菌の検索 と高効率培養法の検討

発酵食品部発酵食品科 富 永一哉 浅 野行蔵 吉 川修司

1.研究の目的と概要

北海道はその広大な土地から、多種多様な農産物を供給してきました。近年、単

に 1次産物の供給のみならず、15次 、2次産物の生産も活発になり、大量の廃棄物

が排出されるようになってきています。環境保全の観点から、廃棄物の処理は国際

問題化してきています。一方、我が国は巨大な紙の消費国で、世界中からパルプ用

の森林資源を集めてきており、やはり環境保全の上から批判されています。

既に、グルコースからセルロースを生産する微生物についての研究は進んでおり、

酢酸菌 (Иθαθιαθ′ι″属)の 一部に能力の高いものがあることが知られています。こ

の微生物が作るパイオ ・セルロース (BC)は 、パルプから作られるセルロースよ

りも結晶性が高く、これを加えて漉いた紙は、強度や印刷の発色の点で従来の紙よ

り格段に優れています。そこで、本研究では、農産廃棄物の固形分が大部分糖質 (炭

水化物)で 構成されていることに着目して、これを紙の構成多糖であるセルロース

に転換し、廃棄物処理と木材資源の保全を同時に実現しようと考えました。農産廃

棄物の構成糖の大部分は、グルコース及びキシロースであることが知られています。

廃棄物をより高度に利用するために、キシロースなどの利用しにくいとされる五炭

糖類にも目を向け、これをセルロースあるいはその誘導体を生産する技術の開発に

取り組むことにしました。

なお、共同研究全体の最終目的としては、特殊な機能性を持った新規な構造の

BCの 製造法の研究と、その生活関連分野と食品関連分野への応用研究も行う予定

です。

2.試験研究の方法

当センターで保存している株よりИεθゎみαε′θ″に属する5株 (/α εθ″IF0 14818T,

14821,И αθ″ subspッルタ″IF0 15237T,13772,13773)について、生育試験を行い

ました。」cM、 ATCC等 の微生物保存機関がИεθrθろαε′θ″属の生育に適しているとし

て指定している培地の他、ニュー トリエント・プロス等の培地についても試験しま

した。

また、保存菌株についてセルロースの生成能をグルコース、フラク トース、キシ

ロースなどの複数の糖源について試験しました。 И αει′subspッノゴ″夕″は従来から

BC生 成微生物として良く知られていました。当研究室では、他の類縁菌株も含め

た酢酸菌について検討しました。

3。実験結果

バイオセルロースの生産菌として知られている/α θθ″subspッ″″夕″では、保存

機関が推奨 している培地を使用 しても、基準株の生育が著 しく遅いことが分かりま

した。環境から分離した微生物の同定試験などの際に、基準株との比較が難 しくな

―-97-―



る可能性があります。

培地の糖源によるバイオセルロースの生成能の試験では、フラク トースを糖源と

したとき、使用 したほとんどの菌株でセルロースの生成が認められました。特に生

産能の高かった株は、基準株である И αεθrノsubspッノブ′夕“IF0 15237T株でした。 し

か し、 /.αθθ″subspッノ′″夕″IF0 13773では生成が認められませんでした。酢酸菌

の分類上、従来セルロースの生成能が亜種である ス αθθrブsubspッルタタ の区別のキ

ーとなっていましたが、これが必ず しも正 しくないことが分かりました。セルロー

ス生成の栄養条件等については、さらに詳 しい検討を進める必要があることも分か

りました。

4.要約

И αθ̀′ノsubspッルタ″の基準株は、保存機関が推奨している培地を使用 しても生育

が著 しく遅 く、同定試験などで基準株との比較が難 しくなる可能性があります。

バイオセルロースの生成能の試験では、フラク トースを糖源とするとほとんどの

菌株でセルロースの生成が認められました。特に生産能の高かった株は、基準株で

ある И αὲ′ノsubspッノノ″夕″IF0 15237「株でした。

1 1

発酵 日数

図 発 酵日数によるセルロース生産量 (糖源はフラク トース)

◆1:′  ′οθ′/ IF0 14818T

■2:′ ′Oθ̀ノIF0 14821

A3:ズ   ∂Oθι/ subsp  /J////7tr77 1F0 1 5237T

×4:′  ′οθ̀ / subsp  χ///″υ7 1F0 13772

*5:′  ′σθ′/ subsp  χ///″J77 1F0 13773

北海道大学、北海道東海大学、北海道糖業 (株))

３

　

　

　

２

　

　

　

１

（３
颯
ヽ
八
ギ

１

　

日

(受託研究 :化学技術庁、共同研究機関
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2  振 こイ村 着 テ"又 ‐ 推 葬 尊

2-1 食 品加工相談室

食品製造企業 等が行 う新製 品開発、新技術導入 な どの各種技術相談 に応 じる窓 口

と して、 「食品加工相談室」 を開設す る。

1 相 談 内容    食 品加工 に関す ること

2 申 し込み   随 時

3 相 談方法    電 話 、来所、文書 いずれの方法 で も可能

4 相 談窓 口   江 別市文京台緑 町 589番 地 4 食 品加工研究セ ンター内

【平成 7年 度報告】

相談件数 につ いては、総数 484件 とな ってお り、相談 方法別 にみ ると電話 が最

も多 く、食品製造企 業等か ら気軽 に相談 が持 ち込 まれてい る。

また、相談 内容 につ いては、加工方法、品質 ・評価、装置 ・機械 な ど食品加工技

術 全般 にわたる内容 とな ってお り、全道 各地 か ら相談が持 ち込 まれ た。

1 相 談件数   総 件数  484件

2 相 談方法   面  接  18 0件

電 話  294件

文  書   10件

3 月 別相談状況

区 分 ＼ 月 4 月 5 月 6 月 7 月 8 月 9 月 10 月

相 談 件 数 5 4 5 0 5 6 4 5 3 8 3 9 5 3

2 6 2 7 1 4 2 1 1 0 1 7 1 9

2 7 2 0 4 2 2 4 2 8 2 1 3 4

1文 書 1 3 0 0 0 1 0

区 分 ＼ 月 11 月 12 月 1   り目 2 月 3 月 △
計

相 談 件 数 4 5 1 8 2 9 3 2 2 5 4 8 4

1 6 4 7 1 0 9 1 8 0

2 8 1 3 2 1 2 1 1 5 2 9 4

1文 書 1 1 1 1 1 1 0

- 1 0 1 -



2-2 食 品工業技術高度化対策指導事業 (現地技術指導 )

食品製造企業等が行 う新製品開発等を支援するため、各企業等か らの依頼を受け

て、研究員を派遣 し、食品加工技術についての助言や指導を行 う。

1 指  導  地  域   道 内各地

2 指  導  対  象   道 内食品製造企業、食品加工研究 グループ等

3 申  し  込  み   随 時

4 指 導依頼の方法  電 話または文書

5 指 導 を 行 う者  セ ンター研究員

6 費      用   無 料

【平成 7年 度報告】

全道各地において、 125企 業に対 し延べ 140日 間、研究員を派遣 し、製品開

発、製造技術、保存技術、品質管理等についての助言や指導を行 った。

1 指 導 企 業 数   125企 業

2  指  導  日  数   1 4 0日

3 支 庁 別 指導 状 況

区 分 指導企業数 指 導 日 数 区 分 指導企業数 指 導 日 数

石狩支庁 3 3 3 4 網走支庁 1 3 1 3

渡島支庁 9 1 5 胆振 支庁 7 7

後志支庁 1 5 1 5 日高支庁 4 4

空知支庁 9 1 0 十勝支庁 8 9

上川 支庁 1 2 1 5 釧路支庁 2 2

留萌支庁 4 6 根室支庁 5 6

宗谷支庁 4 4 △ 計 1 2 5 1 4 0

―-102-―



2-3 技 術ア ドバイザー指導事業

中小企業が独 自では解決が困難な技術的な諸問題を解決するため、中小企業者か

らの依頼を受けて、技術ア ドバイザーを派遣 し、食品加工技術についての助言や指

導を行 う。

1 指 導 対 象 分 野  食 品製造

2 申  し  込  み   随 時

3 指 導依頼の方法   「 技術ア ドバイザー指導事業依頼書」を当セ ンターに提出

す る。

4 指 導 を 行 う者  北 海道があ らか じめ委嘱 した技術ア ドバイザー

(食料品製造分野 10名 )

5 指  導  期  間   年 間 10日 以内

6 経      費   無 料

7 そ   の   他   企 業秘密は厳守

【平成 7年 度報告】

全道各地域において、 21企 業に対 し延べ 93日 間、技術ア ドバイザーを派遣 し、

製品開発、製造技術、保存技術、品質管理等についての助言や指導を行 った。

○ 支 庁別指導状況

区 分 指導企業数 指 導 日 数 区 分 指導企業数 指 導 日 数

石狩 支庁 4
０
乙 上川支庁 4 1 4

渡 島支庁 1 3 網走支庁 4 2 9

檜 山支庁 1 5 胆振支庁 1 3

後志支庁 2 6 釧路支庁 1 5

空知支庁 2 5 根室支庁 1 2

△ 計 2 1 9 3
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2-4 移 動食品加工研究セ ンター

道 内食 品工業 の食 品加工技術力 の向上 を図 るため、 「移動食 品加工研究セ ンター」

を開催 し、講 習会や技術相談、技術指導等 を行 う。

1 開 催 地 域   道 内各地域

2 開 催 内 容   (1 )講 習会 (食品加工技術 、商品企 画等 )

(2)試験研 究成果発 表会バ

( 3 )意見交換会

(4)展示会 (パネル 展、技術指導 成果 品の展示等 )

(5)個別技術相談会

(6)現地技術指導  他

3 開 催 時期 等   開 催時期、場所、 内容等 につ いては、各支庁等 と協議 の上、決

定す る。

【平成 7年 度 報告】

11支 庁管 内にお いて、 「移動食品加工研究セ ンター」 を開催 し、講 習会、研究

成果説会 明や個別技術相談 、技術指導 な どを行 った。

開催 支庁 開 催 地 開 催 年 月 日 主 な 内 容

渡 島支庁 砂 原 町 7. 7.24- 7. 7.25 講 習会

意見交換 会

研究成果説 明会

個別技術相談会

現地技術指導 他

檜 山支庁 北檜 山町 7.10。23～ 7.10。24

後志 支庁 小 樽 市 7.9.7

空知 支庁 奈井江 町 7.6。 15～ 7.6.16

上川 支 庁 旭 川 市 7. 9。28- 7. 9。 29

留萌支庁 留 萌 市 7.7. 5～ 7.7 . 6

宗谷 支庁 稚 内 市 7. 3.26

胆振支庁 室 蘭 市 7.12. 6～  7.12. 7

日高 支庁 浦河 町外 7.10.16～  7.10。 17

釧路 支 庁 釧1路 市 7. 7.19～  7. 7.20

根室支庁 中標津町 7.4.25～ 7.4.26

△ 計 1 1支 庁管 内
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2-5 技 術講習会

食品加工に関する新 しい製造技術等について、外部講師やセ ンター研究員による

講習を行 う。

1 食 品加工高度技術講習会

(l)開 催場所  食 品加工研究セ ンター

(2)対 象 者  食 品製造企業等の研究者、技術者等

(3)開 催回数  年 間 2回 (1回 の講習期間-2日 程度 )

(4)開 催方式  座 学及び実技講習

2 地 域食品技術講習会

(1)開 催場所   食 品加工研究セ ンター

(2)対 象 者  市 町村立等食品加工 (研究)施 設の技術指導者等

(3)開 催回数  年 間 2回 (1回 の講習期間 -2日 程度 )

(4)開 催方式  座 学及び実技講習

【平成 7年 度報告】

次のとお り技術講習会を開催 した。

1 食 品加工高度技術講習会

講 習 △
本 の 名 称 開 催 年 月 日 参加者数

食品加工高度技術 (食塩分析 )講 習会 7.11.27 - 7.11。 28 1 5

遠心式薄膜真空濃縮技術講習会 8 . 3 . 2 1 - 8 . 3 . 2 2 1 6

2  地 域 食品技術講 習会

講 習
△
本 の 名 称 開 催 年 月 日 参加者数

食品加工 (アイスクリーム製造)技 術講習会 7. 4.14 2 7

微生物管理技術講習会 8 . 3 . 7 - 8 . 3 . 8 1 0
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2-6 技 術研修生の受入れ

食 品製造企業等の技術者 の資質 向上 を図 るため、 随時、研 修生 を受 け入 れ る。

1 研 修 内容   食 品加工 に関す る技術 の修得

2 申 し込 み  随 時

3 研 修期 間  原 則 と して 6ヶ 月以 内

4 費   用   無 料 (た だ し、研修 に関す る試料 、消耗 品な どは企 業 負担 )

【平成 7年 度報告】

26名 の研修生 を 当セ ンターに受 け入 れ、各種食 品加工技術の向上 を図 った。

研 修 項 目 研 修 期 間 人 数

電気融合法を利用した細胞融合技術の習得 7. 4. 1～ 7. 7.31

ゆで卵の減菌真空包装及び日持ち試験、卵の加工品研究開発 8. 4. 1～ 7. 4.14

カハ
゛
ノアナタケの培養及び液体培養液のフ

゛
リックス、PH、酵素活性、免疫増強指数

、水溶性リク
゛
ニン含量の測定

7. 4. 1～ 7. 8.31

機能性の評価技術及び加I技術取得 7. 4. 1～ 7. 7.31 1

微生物の取扱い、サロヘ
゛
ツ珪藻上による食品機能性成分の分離技術、サロヘ

゛
ツ珪藻土

及び焼成珪藻上の力
゛
ス吸着性能について

7. 4.24～ 8. 3.29 ９
“

乳酸菌検査法 7. 4.12～ 7. 1

DNAシーケンシンク
゛
技術及びその他関連の遺伝子I学的手法 7.5.8～ 8.3.31 1

納豆のアンモニア態窒素量の測定(日持ち検査) 7.5.10～ 7.7.30 1

ホタテil工残滓からの液体調味料の開発(カト
゛
ミウムの除去技術) 7.6.12～ 8。3.31 1

味付用粉末剤の性質の確認、適正使用条件 7.6. 8-7.6.22 1

食品機能開発及び食品加I技術の習得 7.6.28～ 8.3。31 1

野菜の凍結保存技術の修得
ワ
ー 7.10-7.

０
４

０
４ 1

機能性の評価技術及び粉体1lI技術、食品加工技術 7.8. 1～ 8.3 . 3 1 1

濃縮ラーメンスーフ
°
に発生する塩結品化の原因解明、酵母の同定試験法取得及び酵母菌

の同定
7.8.16～ 8.3.31 1

発酵飲料等の分析 7. 8.14-7. 8。 15 2

カハ
゛
ノアナタケ液体培養の至適条件の検討 7.9.1～ 8.3.31 1

微生物試験技術 7.9.18～ 7.9.22 1

道産牛を用いた新商品に関する研究
ワ
ー 12.H～ 8. 1

モロヘイヤ粉末減菌技術、顆粒製造技術 8 . 1。23～8.1.2 6 2

蒸発濃縮の理論を得るための薄膜真空蒸発装置の利用技術 8.  2.  5 1

遠心式薄膜真空蒸発装置の操作及び水戻し昆布の濃縮・殺菌技術 8. 2. 7～ 8. 2.19 1

粘度測定法の修得(機器選定に伴う粘度基準の作成及び製品の経時変化テ
―゙夕収集、影

響因子調査)
8.2.7～ 8.3.31 1

漬物の調味液の成分分析技術 8.3.6～ 8.3.8 1

△
口

計
2 6名

(21企業 )
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2 - 7  試 験測定検査機器及 び加工機械 の開放

食品製造企業 等の研究 開発 を支援す るため、試験測定検査機器 や加工機械 を 開放

す る。

1 主 な 開放機器

(1)試 験 、 測 定

及 び検査機器

(2)加 工 機 械

(3)オ ープ ンラボ

ラ トリー施設

(4)バ イオテクノ

ロジー開放試

験室

2利 用 金 額

【平成 7年 度報告】

設備使用実績は次のとお り。

ガス クロマ トグラフ質量分析計、核磁気共 鳴装置、透過

型 電子顕微鏡、走査 型電子顕微鏡、 X線 回折装置、近 赤外

分光分析計、高速液体 ク ロマ トグラフ、粒度 分布 測定装置、

F値 測定装置、原子吸光 分光光度 計、 自記分光光度 計  等

チーズ製造装 置、エ クス トル ーダー、超高圧 処理装 置、

薄膜真空蒸発装 置、膜分離装置、遠赤外線 減圧 ・常圧乾燥

機、マイクロ波減圧乾燥機、噴霧乾燥機、加圧 ・減圧か く

はん試験機、試料粉砕機、超遠心粉砕機 等

全 自動食塩定量装置、全 自動セ ンイ分析装置、アル コー

ルアナライザー、水分活性測定装置、 K値 測定装置 他

ク リー ンベ ンチ、高圧滅菌機、バイオ リアクター装置、

恒温恒湿装置、顕微鏡及び画像解析装置 他

1, 860～ 47, 060円 /日

(単位 :日 )

試 験 測 定

検 査 機 器

加 工 機 械

オープ ンラボ

ラ トリー施設

バイオ テ クノ
ロジー開放試
験室

△
計

3 8 2 5 5 1 8 4 3 1 5
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2 - 8  依 頼 試験分析

食 品製 造企業等か らの依頼 によ り、試験分析 を行 う。

1 依 頼 試 験    一 般生菌数 、大腸菌群、耐熱性菌数 、 PH測 定、粘度 測定、

色測定、比重測定、屈折率測定 等

2 依 頼 分 析    灰 分分析、水分分析、 たんぱ く質分析、脂質分析 、繊維 分析、

食塩分析、アル コール分析、脂肪酸組成分析、ア ミノ酸組成分

析、有機酸組成分析、無機質分析 等

3 手 数料金額    1 ,  8 2 0～ 43,  5 3 0円 /件

【平成 7年 度報告】

次 の とお り試験分析 を行 った。

区 分 申 込 件 数 試験分析件数

試 験 分 析 5 2 2 7 6
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2 - 9  食 品加エ リサーチプ ラザ

食品工業における業種や技術別の共通課題を検討するとともに、産官の研究者や

技術者の交流を図るため、各種研究会を開催する。

【平成 7年 度報告】

技術別、業種別に食品加エ リサーチプラザを開催 した。

区  分 研 究 会 名 開催年月 日 出席者数 開催地

食品加工

リサーチ

プラザ

冷凍食品技術研究会 7.  1 0.   5 2 4 札 幌市

8 .   1 .  2 6 4 0 小樽市

ハ スカ ップ研究会 7.   5.  2 9 3 0

7 .  1 2 .  1 1 3 0

8.    3.  1 2 1 0 0

食 肉加工研 究会 7.    4.  1 1 2 4

7.    6.  1 2 1 9

7 .  1 0 .  3 1 1 5 帯広市

水産 食品加工技術研 究会 7.    8.  1 0 2 4

調 味食品研 究会 7. 2 7 1 4

漬物製造技術研究会 7.   5.  2 6 5 0 札幌市

8 .   1 .  2 9 8 5

8.   3.  1 2 1 0 0

食品工学研 究会 7 .  1 0 .  2 3 8 0

バイオ食品研究会 8.  3. 12 1 0 0

合  計 8研 究 会

※ 8.3 . 1 2の ハ スカ ップ研究会、漬物製造技術研究会及 びバ イオ食 品研
究 会は合 同で開催

開催地 は、食品加工研究セ ンター以外での 開催の み記入
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2-10 食 品加工研究セ ンター通信

食品加工技術に関する各種情報のデータベースを作成 し、パソコン通信を利用 し

た各種技術情報等の収集提供や情報交換を行 う。

1 食 品加工研究セ ンター通信の内容

(1)デ ータサー ビス

◆ 全 国の国公立試験研究機関及び大学の食品加工関係研究報告書をキー ヮー

ド等で検索 し、その全文を会員のファックスで、即座に取 り出す ことができ

る。 (フ ァクシ ミリメールサー ビスの登録が必要)

◆ 当 セ ンターが所蔵 している図書、定期刊行物を知 ることができる。

◆ 当 セ ンターが設置 している試験研究機器類を知ることができる。

◆ 当 セ ンターの研究員に関する情報を取 り出す ことができる。

◆ 道 商工労働観光部が作成 したデザイナー情報カー ドの主な事業の概要報を

取 り出すことができる。

◆ 食 品加工技術に関する 「Q&A」 を利用することができる。

(2)電 子掲示板

自分が言いたいこと、みんなに知 ってもらいたいことを書き込んだ り、他

の会員が書いたものを読んだ りと、どなたでも自由にメ ッセージを交換 でき

る公開の告知板。

当セ ンターでは、講習会、講演会、展示会などの案内を行 う。

(3)電 子メール

ネ ッ トワークを通 して、会員 同士が特定の相手とメッセージのや り取 りを

す ることができる。

2 会 員加入手続 き

「食品加工研究セ ンター通信会員 申込書」を当セ ンターに提出する。

3 会 費等  入 会金 ・会費は無料
⌒

     4 運 用 時間

原則と して24時間運用 (但し、年末年始及び毎週水曜 日9:00～:8:00は休止)

【平成 7年 度報告】

食品加工研究セ ンター通信の加入状況等

会  員  数 ロ グ イ ン 件 数 取 出 件 数 取 出 枚 数

2 1 3 3 8 3 1 4 5 4 2 8
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2 - 1 1  技 術情 報の提供

【平成 7年 度報告】

1 技 術情報誌 「食加研 だよ り」の発行

セ ンターの業務案 内、研究報告を 中心 と した技術情 報 を主 な内容 と して、 3

回発行 し、関係機 関、 団体 な どに提供 した。

2 食 品加工研 究セ ンター研究報告書の発行

平 成 7年 度研 究成果発表会 において、試験研 究成果発表会要 旨集 を発行 した。

3 図 書 ・資料室の 開放

国 内外の食 品工業 関係 専門誌、大学 。国公設試験研 究機 関か ら提供 を受 けた

図書、報告書類 を一般 に開放す る。

(1)図 書 ・資料 室利用 時間

月 曜 日～金曜 日  9: 0 0～ 17: 0 0
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2 - 1 2  そ の他

【平成 7年 度報告】

1 講 習会などへの講師派遣

市町村、団体等か らの依頼を受けて、セ ンター研究員を講師として派遣 した。

講 習
全

Ａ 等 の
″
● 称 派 遣 日 派遣地 依 頼

華
徊 派

■
理 者

平成7年度改良普及員生活部門専il研修 6.  8 栗山町 北海道農政部 宇野豊子、吉川修司

第10回食品衛生協会空知連絡協議会 6.23 美唄市 美唄地方食品衛生協会 下林義昭

合同分科会 7.  7 士
叩

静
鴨

＝
仙 ハ

゛
イオ&食品I業研究会 岩崎達也

第1回生産装置研究会 7.18 十
叩

見“北 オホーツクロ地域食品加I技術センター 清水條資

蒲鉾夏期研修会 7.22 小樽市 北海道蒲鉾水産加I業協同組合 西日 孟

北海道味噌醤油技術会講習会 7.25 江別市 北海道味噌醤油工業協同組合 下林義昭

北海道園芸研究談話会例会 8。11 札幌市 北海道園芸研究談話会 田中常雄

夏期酒造講習会 8.24
8. 2 5

札幌市 北海道酒造組合 下林義昭、浅野行蔵
富永一哉

清酒貯蔵0出荷管理講習会 9.  5 札幌市 北海道酒造組合 下林義昭、富永一哉
吉‖1修司

水産食品研究会 9。19 北見市 オホーツクロ地域食品加I技術センター 下林義昭

平成7年度中央フ
゛
ロック保健所衛生課研修 9。22 江,I市 美唄保健所 西日 孟、本堂正明

井上貞仁、山本一史

産炭地域立地企業加工食品新製品開発セミナー 9。27 江:1市 社団法人北海道産炭地域振興センター 清水條資、浅野行蔵

平成7年度地域技術指導研究会 10. 5 帯広市 工業試験場 清水英樹

平成7年度第3回農業改良普及員生活部「1分担対
応研修フ

°
ロシ

゛
ェクト

10。11 江別市 石狩中部地区農業改良普及センター 浅野行蔵、吉川修司

平成7年度地域技術指導研究会 1 0 . 1 9 北見市 I業試験場 下林義昭

通産省補助研究事業 成果普及発表会 名古屋市 中小企業庁 浅野行蔵、日村吉史

農産食品研究会 10.24 北見市 オホーツク圏地域食品加I技術センター 岩崎達也

通産省補助事業 平成7年度第1回推進会議 10.31 旧
示

檜
収

良
辱 中小企業庁 吉川修司

北海道醸造研究会及び(社)日本醸友会札幌支部
講演会

H . 2
士
叩

榊
嚇

札 北海道醸造研究会、 (社)日本醸友会
札幌支部

下林義昭

平成7年度農林水産業北海道地域研究成果発表会 富良野市 農林水産省 清水條資、浅野行蔵

全国酒造技術指導機関合同会議 西条市 国税庁 下林義昭

牛乳等衛生講習会 .21
士
叩

榊
鴨

札 北海道牛乳普及協会 岩崎達也

北海道ハ
゛
イオステーシ

０
乙 帯広市 北海道ハ

゛
イオステーシ

゛
実行委員会 下林義昭

平成7年度中小企業技術者研修 。29
.3 0

江別市 社団法人北海道商I指導センター 山崎邦雄、熊林義晃
清水英樹、河野慎一

道東地域研究交流会 2.26 り1路市 北海道ハ
゛
イオ振興協議会 浅野行蔵

新春研修会 1.26 小樽市 社団法人北海道冷凍食品協会 岩崎達也

機能性食品分科会 2.  7 札幌市 ハ
゛
イオ&食品I業研究会 岩崎達也、下林義昭

食品加I関係試験研究機関合同成果発表会
０
０ 1

ま
叩

侃
切

＝
仙 北海道商I労働観光部 浅野行蔵、宇野豊子

平成7年度中小企業技術者研修
３

３

３

３

３

１

２

３

４

５

江別市 社団法人北海道商I指導センター 田中常雄、損 賢治
山木一史、田中 彰
浅野行蔵、富永一哉
吉川修司、長島浩二

池田隆幸、中川良二

八十‖1大輔

薬剤部研修会 3.12 札幌市 札幌医科大学医学部付属病院 池田隆幸
ハ
ロ 計 0   回 57  人
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2 技 術審査

国、団体等か らの依頼を受けて、製品の品質や新開発技術の内容について、審査

を行 った。

内 容 依 頼 者

部 月1 審 査 件 数

工

部口
印

加

食

酵

部口
ｍ

発

食

応  用

技術 部
計

推奨 申請 に係 る技術

審査 (1次 )

(社)優良道産 品推

奨協議会

1 0 1 1 1 2

推奨 申請に係 る技術

審査 (2次 )

(社)優良道産 品推

奨協議会

3 7 6 5 1 0 2

研究 開発助成 に係 る

技術審査

(財)たくぎんフロ

ンティア基金

6 6

研究 開発助成 に係 る

技術審査

(財)札銀 中小企業

新技術研究助 成基

金

1

研 究 開発助成 に係 る

技術審査

(社)北海道 中小企

業振興基金協会

1 1

△
計 5 4 6 6 2 1 2 2

3  展 示 会 0紹 介展

セ ンターの試験研 究 と技術 開発成果を展示会等 に出展 し、技術 の普及振興及 び交

流 を図 った。

展 一不
△

等 の 名 称 主 催 者 開催地 開 催 期 間

平成 7年 度研 究発表会 食品加工研究センター 札幌市 7. 4.21

食加研 まつ り 食品加工研究センター 江 別 市 7. 9. 2～  3

' 9 5試
験研究機 関お も しろ祭 り 北海道 札幌市 7. 9。21

'96北
海道技術 ビジネス交流会 北海道技術 ・ビジネ

ス交流会実行委員会

札 幌市 1.19～20

平成 7年 度食品加工関係試験研

究機関合同成果発表会

北海道 札幌市 8。  3. 11
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4 学 会誌投稿

5 学 会における発表

題表発 目 投  稿  者 投 稿 誌 名
Pur i f i ca t i on  and  Charac te r i za t i on  o f
Two  Lec t i ns  Ca l l us  o f  l l e l i an thus
tuberosus

中川 良 二

八十川大輔

池 田 隆 幸
長 島 浩 二

B i  osc i  ence ,
B io techno logy ,  and
B iochen is t r y

目題表発 表発 者 発表年月日 発 表 学 会 名
乳酸菌 プ ラス ミ ドの検 索 と構造解
析

池田隆幸、0前田貴宣、
八十川大輔、長島浩二、
中川良二、菊地政則、

高尾 彰一

7.  8.  1 日本 農 芸 化 学
△
本

メタ ノール含量 の低 い フルー ップ
ラ ンデーの製法

0浅野行蔵、宮永一哉、
吉‖1 修司

7.  8.  1 同 上

Bacillus licheniforlllis B-6-4J

株豆乳凝固酵素遺伝子の クローニ

ング と枯草菌 での発現

0池田隆幸、八十川大輛、

中川良二、長島浩二
7.  8。  1 同 上

北海道産野生 ホ ップを使用 した ビ
ール の試験醸造

0富永―哉、浅野行蔵、

吉‖1修司

7.  8。  4 日本晨 芸化 学
髪ミ若手シンホ

°
シ
゛
ウム

ホ
°
スターセッション

乳酸菌の食品へ の利用 0吉‖1修司、浅野行蔵、

富永一哉

7.  8.  4 同 上

北海道産米の品質向上を目指 して
一ポス トハーベス トテクノロジー

新 しい試みとその応用 ―

河野慎一、0‖1村周三

谷日健夫、夏賀元康

7.  8. 11 農業機械学会
北海道支部

ホタテエキス調味料の開発
(第一報)

0池田順子、秋葉隆、

池田隆幸

7. 日本農芸化学会北海道支部
日本食品科学I学会北海道
支部、北海道農芸化学協会
合同学術講演会

エ クス トルーダを利用 したパ スタ

様 食 品の製造試験
河野慎一、O熊林義晃、

清水英樹、山崎邦雄、

清水條資

ワ
ー 上同

超高圧 処理 イ ヌ リナーゼ粗酵素溶
液 を用 いたフラ ク トオ リゴ糖 の生

産

0本堂正明、宇野豊子、

奥村幸広、山木携、
小野寺秀一、塩見徳夫

ワ
ー 上同

Corticlum rolfsllセロビォハイ
ドロラーゼ遺伝子のクローニ ング
(I)

0八十‖1大輔、中川良二、

池田隆幸、長島浩二

ワ
ー 上同

プ ラス ミ ドパ ター ンによる食 品工

場の大腸 菌汚染源の追跡

0吉川修司、浅野行蔵、

富永一哉

ワ
ー 上同

ISDNを使 ったPOint to Point
ProtocolによるLAN間接続実験

0浅野行蔵 8. 2.26 Northシンポ
ジウム

'96

- 1 1 4 -



6 出 願済工業所有権 「特許」

発 明 の 名 称 出 願 年 月 日 出願 番号

果実 酒およびその製造 方法 4.  1 2. 1 6 4-355233

水産発酵ゲル化食品およびその製造方法 5 .   6 .  3 0 5-189452

大豆 の軟化法 5 .  1 2 .  2 2 5-346185

生分解性 を有す る成形 品用原料 の製 法 と生分解

性 を有す る成形 品の製 法

6. 2. 7 6-37669

キクイモ由来 レクチ ンおよび分離精製法 6. 10. 1 9 6-281416

水産発酵食品お よびその製造法 6 .  1 0 .  2 5 6-284244

海洋 生物 を原料 と した代用皮膚 7.   6.  2 6 7-182172

アル コール飲料の製造法 7.  7. 31 7-214141

7 視 察実績

平成 7年 度の視察者は、 90団 体、 1, 213人 でセ ンター業務内容の説明、各

施設の案 内、懇談、意見交換等によ り普及指導に努めた。

○ 月 別視察状況

区 分 ＼ 月 4 月 5 月 6 月 7 月 8 月 9 月 10 月

視 察 件 数
０
０

ワ
ー 9

視 察 人 数
０
０

ｎ
υ

α
υ

０
０

０
０

区 分 ＼ 月 H 月 12 月 1    メヨ 2 月 3 月 計

視 察 件 数
ワ
ー 7

視 察 人 数
ａ
υ

０
乙 57 1 ,

- 1 1 5 -
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