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これまで苦味が発生し、実用化できなかった分野での利用
低アレルゲン素材開発、消化性向上タンパク分解物調製、酵素添加による各種発酵食品(チーズ,味噌)の
熟成促進、調味液の調製等の分野への適応が期待できる。

＊アエロモナスアミノペプチダーゼは蛋白質加水分解物の苦味を除去する
＊アエロモナスアミノペプチダーゼは、まず、活性の弱い前駆体蛋白とし
て生合成される

＊前駆体蛋白のプロ領域は酵素活性の抑制や酵素の正しい折り畳みに重要
な役割を担っている

＊前駆体蛋白にPAプロテアーゼを作用させると、活性の強い成熟アミノ
ペプチダーゼが生成する

研究の内容

技術の特徴

今後の展開

参考

図 アミノペプチダーゼ処理による苦味の減少過程
●、苦味強度；▲，遊離アミノ酸量
使用酵素量はペプチドの1/8000(重量比)

大豆タンパク由来の苦味溶液の苦みの減少
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