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whether the umami taste of tempeh prepared by 
the technique that we built this time is proved 
in a sensuality examination.
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The elapsed time after the fermentation start is 
indicated to the right of the photograph.
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テンペ製造用原料大豆のプロテアーゼ処理条件の確立

甲斐　達男　　坂元　泰予　　石本　祐子

︿要　旨﹀
　インドネシアの伝統的発酵食品であるテンペは、栄養価に富む大豆の無塩発酵食品であり優れた健康機能食品で
ある。日本の納豆のような粘質物はなく、独特の発酵臭や旨味もない。チーズのような柔らかな食感と淡白な味が
特徴である。納豆に比べ、日本人が好む旨味が劣るため、日本市場に普及できないでいると我々は考え、旨味を向
上させるためのさまざまなアプローチをこれまで試みてきた。その一環として、本研究では、テンペの原料大豆の
タンパク質をプロテアーゼで加水分解して旨味を賦与することを試みた。具体的には、テンペ菌で発酵する前の段
階において、産業用酵素で原料大豆のタンパク質を加水分解するための最適条件を検討した。原料大豆を生、水煮、
蒸煮した場合において８種類の産業用プロテアーゼで処理を行った。その際、処理時間と酵素濃度の検討も併せて
行った。タンパク質の分解度はSDS-PAGEの泳動パターンを指標にして観察した。その結果、パパインとブロメラ
インが大豆タンパク質の酵素分解に有効であることが分かった。製造方法については、最初に、原料大豆を浸漬後、
50分間の蒸煮処理を行う。その後、0.5％酢酸ナトリム水溶液に酵素濃度が0.2％（ｗ/v）となるよう酵素を溶解さ
せた浸漬液に漬けて25℃で１時間酵素処理を行うことで、原料大豆のタンパク質が相当量分解することが認められ
た。このような手法でプロテアーゼ処理を施した大豆を用いた場合、テンペ菌は常法に比べ生育が早くなることが
確認され、正常にテンペが製造できることが分かった。本研究によってテンペの原料大豆のタンパク質を分解する
工業的生産方法が確立したので、今後、官能試験を実施して旨味との関連性を確認する。
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