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細菌の生産する大豆乳凝集酵素の性質と食品加工への利用

琉球大学・農学部 青山みさ子・ O小橋川共啓・安田正昭

《目的》

大豆乳凝集活性を有する酵素は、大豆の新しい加工技術の開発のために重要な酵素として期待されている。こ

れまでに植物由来のプ‘ロメラインやフィシンが報告され、これらを用いたチーズ様食品に関する研究が行われて

いる。しかし、微生物由来の本酵素に関する知見は少ない。我々は、大豆乳凝集酵素(So卯lilkCo樗ulating

Enzyme;SMCE)によるとうふょう製造技法を確立するために微生物における本酵素のスクリーニングを行い、最も

高い活性を有するBacilluspumi加 TYO-67をとうふょう製造工程で分離、同定した。また、とうふょう製造の乾

燥工程で、本菌を使用することにより、とうふょうの熟成が迅速に進行することを明らかにした3 本研究では、

とうふょう研究の一環として本菌の生産する SMCEの酵素化学的、タンパク化学的性質及び大豆乳の凝集作用に

ついて調べた。また、本酵素を用いた大豆タンパクカードの調製条件について物性の面から検討したa

《方法》

供試菌株はBaci/luspumilusTYO-67を使用した。本菌の培養は分離大豆タンパク質を含む培地で30t、48時

間振とう培養することにより行った。酵素l単位は1分間にl凶の大豆乳を凝集させる酵素量と定義した。本酵

素の精製は培養ろ液を粗酵素液として用い、疎水、イオン交換クロマトグラフィーを組み合わせて行ったg 大豆

乳に本酵素を作用させ、大豆乳中の凝集物量及びSH基の変化を調べた。 SH基の定量は、 Dn伊試薬を用い、小

幡らの方法に従った。また、酸化インシュリンB鎖に本酵素を作用させ、逆相HPLCにより分離されたペプチド

のアミノ酸組成分析及びアミノ酸シーケンスを行い、酸化イン、ンュリンB鎖に対する切断点を調べた。国産大豆

から調製した大豆乳に本酵素を添加し、生成した大豆タンパク質の凝集物を金属製フープに流し込み、圧搾成形

し、大豆タンパクカードを調製した3 得られたカードの物性はレオメーターシステムを用いて測定した。

《結果》

本酵素はセリンプロテアーゼ阻害剤によって顕著に阻害された。本酵素タンパク質の40番目までの N末端配

列は主:1'1-V乙どタイプのセリンプロテアーゼと良く似た配列を有していた。大豆乳中の SH基量は、酵素反応

初期に増加し、凝集物が最大量になった時に減少した。本酵素の酸化イン、ンュリン B鎖に対する作用は、 15番

目のロイシンと 16番目のチロシンの間を優先的に切断する事がわかった。本酵素によるその切断点は Subtilisin

Carlsbergのそれと良く類似しており、 15番目ロイシンと 16番目チロシンの聞のほか、 3個所が一致したa し

かし、中性 SH酵素であるプロメラインの切断転とは一致する箇所が見つからなかった。本酵素のとうふょう製

造への利用を図るためにタンパク質カードの調製法について検討した。本酵素のみで調製した大豆タンパクカー

ドは軟らかすぎてとうふょうの製造には不適切であった3 そこで、本酵素と硫酸カルシウムを併用したところ、

得られた大豆タンパクカード、は硫酸カルシウムだけで調製したそれに比べて硬く、しっかりした物性を有してい

た3 一方プロメラインと硫酸カルシウムを併用して調製した大豆タンパクカードは軟らかく、本酵素によるもの

とは異なった物性を示した。
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