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論文内 容の要 1::::. 
Eヨ

本論文は食品 Lþ の核酸成分， 就中呈味性の強い 5'ーヌクレオチド類の分布を検討すると共に， 加

熱，冷凍，冷凍乾燥，乾燥などの食品加工操作に伴う，それらの変化と生因について論じたものであ

る。

緒言においては， 5'ーヌクレオチドは工業的にも有用な調味料ではあるが， 同時に食品を構成して

いる生物体細胞の重要な成分であり，核酸分解酵素系の作用を常に受ける可能性があるとの観点の下

にヌクレオチドの食品中における分布様式及び食品加工に伴う変化を酵素化学的見地から究明し，こ

れら呈味成分に富む食品加工方法について考察せんとする本論文の意図を明らかにした。

第 1 編に於いてはまず本論文において使用する核酸成分分析法を設定し，食品原料におけるヌクレ

オチドなど核酸成分の分布を検討-した。呈味性の強い 5'-IMP は魚類筋肉，獣肉類に， 5'-GMP はキ

ノコ類に著しく含有されること，またこのようにヌクレオチドの分布型式は食品の種類によって特異

的であることをみとめた。

第 2 編においては数種の食品原料の核酸関連酵素系を分離精製しその性状を検討した。食品原料に

元来含有される RNase (Ri bonuc1ease). PDase (Phosphodiesterase). PMase (Phosphomonoesterase) 

のそれぞれの作用が食品中のヌクレオチドの特異的な消長をもたらす可能性を示唆した。

第 3 編は食品の調理に関連して100 0 C未満の加熱におけるヌクレオチドの消長を取扱ったもので，

予備煮熟などの加熱処理において RNase による RNA よりのヌクレオチドの生成や PMase による

ヌクレオシドポリ燐酸よりの AMP の生成をみとめた。

第 4 編においては 100 0C 以上の加熱を主として取扱い缶詰殺菌工程中の核酸成分の消長を検討し

た結果，酵素反応によるヌクレオチド類の変化はないが，加熱によるヌクレオチド類の化学的分解が

認められた。
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第 5 編においては食品の冷凍貯蔵期間又解凍処理における 5'ーヌクレオチドの消長について検討し

解凍時には核酸分解酵素に由来する特異的な消長を示すこと，又冷凍貯蔵中にはヌクレオシドポリ燐

酸の分解が徐々に進行することを認めた。

第 6 編においては冷凍乾燥及び熱風による乾燥工程中，及び~7k民し時に起るヌクレオチドの変化に

ついて検討した結果， 冷凍乾燥においては冷凍工F科R印I仁;十札十

た。又熱風乾燥では水反し時に変化を生じた。以上著-者は食品化学的に重要なヌクレオチドなど核酸

成分及び核酸分解酵素系を分離分析する方法を吟味し設定すると共に，食品加工処理すなわち缶詰工

程，冷凍工程，冷凍乾燥工程，乾燥工程に際しての核酸成分の変化，更にそれらの核酸分解酵素系と

の関連性について解明した。乙れらに立脚して種々の食品加工に際して 5'ーヌクレオチド系呈味成分

を豊富に保持あるいは増強せしめる方法を提案した。

論文の審査結果の要旨

食品の必在成分である核酸系物質は食品の加工中にそれに関連する酵素系によって分解的変化を受

ける。核酸が構成成分の糖，燐酸，有機塩基類に分解されるまでの過程にあって中間体のモノヌクレ

オチドが呈味成分として大きい意味を持つものである。

本研究はこのモノヌクレオチドを 1 つの視点として食品加工即ち， 加熱， 煮沸， 冷却， 凍結，乾

燥，缶詰操作による酵素分解過程の変化を究明し，工業的見地よりの操作管理に基礎を与えている。

以上の研究内容よりして本論文は博士論文として価値あるものと認める。
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