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清酒 の 研究 並 びに これが 合成 日本酒 に

齎 らす効果 に つ い て （第 2報）

清酒及び そ の 製造行程中の窒素成 分　（1 ）

1． 緒

工 學 士 　寺

清 酒 の 窒 素 成 分

論

本 四 郎

　從 來の 清酒に 關す る文献を見 る に その窒素成 分に 關す る研究は少 し 、 蛋白化 學の 研究の 困

難なる と清酒成 分 としての 窒素は麥酒麥芽汁等 に比 しそ の含量少 き事 はその主要 な る原因な

らん か 。

　然 して 清酒醸造の傾向 として は優良酒を製 出す る 目的を以て精白度 の高き米 を使用 し可及

的窒素成 分を少 くす る淌極的手段 を撰ぶ 結果 とな りfこ り然れ ど も清酒の風味に 關し重要 な る

因子 をなすべ き窒素成 分 につ き積極 的 に研究の 歩 を進む る事 も又意 義あ る事 と信す るな り 、

清酒の窒素成 分に 關 しては古 く高橋偵造博士 は清酒中の蛋 白態窒 素を ス ヅ ツ ツ ァ ー氏法 リ ウ

ン プ ラー氏法 、醋酸鉛酸化鉛沈澱法 、及 び鹽基性醋酸鉛 沈澱法等によ り測定 し全窒素中の 4〜 8

％ナこ る事を認 め夏に蛋 白分解物た ろ、ア ミ ノ 酸につ きて は 、ア ラ ニ ン 、ロ 1 シ ン 、プ ロ リ ン 、

ア ス パ ラ ￥ ン 、チ ロ シ ン 、 シ ス チ ン
、 ト リ プ ト フ ア ン

、 リ ジ ン
、

ヒ ス チ ヂ ン を認 めナこ り、 然
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 a ）

して ペ プ ト ン 、 ア ル ブ モ ーズ
、

ペ プ チ ツ ドの存在すべ き事 を論及せ り、叉同氏は 清酒貯藏中

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 CL’｝
の ア i ノ 酸の變化 と火落 との關係を論 じ、清酒後 熟酵母 と ア ミ ノ酸の 變化に つ き實験を行ひ

　 　 （：i）

た り9

　又黒 野勘 六 、勝 目英 兩氏は新酒 、 古酒に つ きて の ト リ プ ト フ ア ン
、 チ ロ シ ン 、シ X チ ン 量

　 　 　 　 　 （a）

の變化 を檢 し、清酒醸造 中の ト リ プ ト プ ア ン の増 減及麹菌酵素 、酵母浸漬汁中の ト リプ ト フ

　　　　　　　　　　　 （气〕　　
．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （5｝

．ア ナー ゼ の存在 に 論 及 せ り、又清酒螢光物質 としての蛋 郎質を試驗 せ り。

　有機鹽 基に關して は黒野勘六氏 は コ ーリ ン
、

ヒ ス タ ミ ン
、 リ ジ ン の存在 を認 め火落酒にの

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c？）

み カ グ ペ 11 ン の存在す る事 を報告せ り 、 山田正一氏は ナ フ トール 黄を用ひて健全酒 に も火落

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （s）

酒 と同様に カ グ ベ リ ン の存在す る事を立證せ り。

柳 1晋澱 は黼 轍 醪 と共 t・ そ の瀰 及 び數勧 餓 酒 1・・D き K ．・ M ，fbti ・k　 u ．　S．

Myrb 目ck 氏 の方法 を用 ひて 蛋白中闘分解物の 定量を行ひ f　P。
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　著者が思考 する と こ ろは清酒 中の窒素成分がその風 味に野 し如何な る影響を與ふ る もの な

りや 勿論低級蛋 白分解物ナこ る ア t ノ酸は各種有機酸 と共 に味の重要 な る役割を演す る もの な
　 　 “

，
）

らん も更 に 之 よ り高級な る窒素化合物 も重要 なる働 きをなすにあ らすや と考ふ る な り。 清酒

醸造上 の操作即ち若麹の使臥 低温經過の醗酵等は酵素化學的に觀 て蛋 鹵分解作用 に對 し抑

制的効果を齎 らす もの と考 へ られ即ち清酒の 風味が蛋白高級分子に よ る因子 とも考ふ る事 を

得 るな り。

　著者は 下 に記 せ るが如 き實驗 よ り清酒中の窒素化合物 中 ベ プ ト ン 以 上の高級物 として は 5

〜10％を含有す る もの に して 90％以 上は相當分解程度の進みた る もの なる事を見 ナこ り、然れ

ど もそ の中35％内外は べ プ チ 甥 ド態窒素 に して 之等の ペ プ チ ツ ド化合物が モ ノ ア i ノ 酸 と共

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 f！1）

に清酒 風味の 重要 なる役割 をなす に あ らすや と考ふ る な り 、 此等の黙 に關 しては更 に研究の

歩 を進 めん と欲すo

　　　　 II． 實 　　　 　 驗

　　　　　　　 （1）　供　試　試　料

　灘、伏見 ・ 廣 島 ・ 城嶋 、 秋 田の 5地方よ り’ 下記 10種 の瓶詰清酒 を蒐 集 し實 驗に供 しt

り。

　　菊正 宗 、 白鶴 、月桂冠 、金 鵄正 宗、加茂鶴 、 榮 松 、藹代 、冨の壽 、幅録壽 、 黄金 井 、

　　　　　　　 （2） 一 般 成 　分

　上記 10種の 清酒の 一般成分は第 1表の如 し。

第 1 表

試 料 1− ・ ・ 分 糖 到
ア

塚 冨〜
分

陲 度 1 ・H

12

・
34567890

’

4．676％

5．6126

．4185

．56正

5 、4266

．3995

．7985

，6355

．762

1．57％

0．663

．133

．472

．923

．392

．733

．053

．303

．12

14．5％

14．215

．815

．517

．414

．515

．215

．OI5

．0

正3，5

0234 ％

O．2610

．1890

．2700

．2280

．16正

02210

，1940

．2340

．】58

88a

？

878777

333333333a

李　 刈　 5・699 2．T5 15．1 0・215 3・7−3．8
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　　 摘要　糖分 は還元性糖分な葡萄糖 ミ して算出す

　　　　　 酸度はロ y 一
ル 酸な指示藥E しく n ／IONaOHI ：

’C中和乳酸 t して算出す　　　　　　　 、

　　　　　 pH は Hel工三ge 比色計 に依 ろ　　　　　　　　　　　　　
1

　　　　　　　　　 （3） 全 　　窒　　素

　　 Stutzer蛋白態窒素 Van　Slykeア ミ ノ態窒素及 び ア ン モ ＝ ア 態窒素

　　　　　 操　　　　 作

　　 全 窒素i獄 料 1嚥 以て Mik ・・kjeld・hl 法 1；よ咽 定す

　　 Stutzer蛋白態窒素は試料 5ects 中和 し温め
り
（ Stutzer 試藥畆添加 し後濾過 して瀧澱中の 窒素な 測定

　　 す

　　 Van 　Slyke ア ミ ノ 態窒素は Mikro −Van　Slyke 裝置1： よ り試料2cs　t：〈 測定す
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ，

　　　ア ン モ a ア態窒素に多少 不 正 確なれど も Mikrokjeldahl 蒸溜装置に 依 り試料 5   を弱 アル カ リ性 ミ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （ELJ） 、
　　 な し蒸学留 して測定 ぜ vJ

　　 摘要　窒素の 測定 は總て Mikrokjeldah1装 置 な 用 ひ n ／lCONaOH 液2ec 〜 20cqの範圍L：試料fpea取

　　　　　 ti　k）　1 沈澱物 の測定 t：は濾紙ミ共 に分解な 行 ひ濾紙中 の窒素は別 に測定 し補正 准 行 ひ 六り、

　　　　　 （濾紙 1放中の 窒素＝n ／loON　aOHO ・3ec　＝ o．041ngN め

　　 結果第 2 表 の女口し

、
　　　　　　　　　　　　　　　　 第　 　　 　2　 　　 表

試 料

工

234567890

平 均

試 料 100  中 の mg 數

全 窒 索 晶髏素 鵬 鷯 1愚ソ

臺
昌
景

180．6170

．8197

。1173

．61876147

．0154

．0138

．6137

．298

，0

’
　 158．5

25988640001700

】

34629

1
　

　

　

1

　

1
　

1
　

1
　

1

　

1

　

1

11．7

57．859

，660

．153

．65

フ，656

．658

．924

．445

．832

．9

50．7

880876788225393229895−

　

1
　

　

　

1

　

1

　

1

11．1

　　　　全窒素に對す る百分牽

廊 ・蝋 1ア ミ ノ 織 懇
・

蕪
6．204

．395

．536

，226

．269

，679

．3511

．548

．759

，18

7．71

32，0134

．8730

．4930

，8830

．5538

．5138

．2217

。5726

，5233

．53

厄

ー
31．32

19619789717136357136a74Z6

。

a6665

6．89

　　　　　　　 （4 ） K ．Myrbtick　u．　S．　Myrbgck氏法 に依 る窒素物の 分類
　 　 　 　 　 c13）

Schjとrni  氏が各種重金屬鹽を用ひて蛋白質の沈澱分離をな しtcる方法 を修正 し K ．　Myr．
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （M 〕

騨ck 及 び S．　Myrback兩氏は 3種の重金屬盟 を以て 、 麥芽汁の窒素物の 分類 を行 ひ t り。

　 　 　 　 　 （9／　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　 Cl・1／

　杉山晋作氏は この 方法 を用 ひ て 清酒酖醪新酒及 合成酒の窒素成分を調 べ 叉別に味淋の分折

を も行 ひナこ り。

　著者 も同法を用ひて 上記 10種の試料の分折を行ひた り。

　　　　 操　　　　 作

　　 試料 IO  な探 り、之に稀釋硫酸液 10  な 加へ 弱酸性 t な し之 に粉末駿 MgSO →な加 へ 飽和ぜ しめ 1晝

　 夜 放置後濾過す飽和 MgSO4 液な 以て沈澱な洗滌 し 、 その枕澱物 の 窯素な測定す MgSO4 にて沈澱 す る

　　もの は K．Myrback 及 S．廻 アrbaek 氏 に 依ればAlblluliu　Globulin 及び Pr   pepton （Albllmose）te

　　含有す 、 之な第一
區分 （純蛋白區分） t す。

　　 第
一

區分梦離 の瀘液な 濃縮中和 し約 O．59の HgClilts加 へ 2 畫夜放置後濾過 し 、 その 溢澱な HgCI2 飽

　 和溶液に て洗滌し 、 その 窒素量々 測定す 、 、之 々第 二 區分 （退化蛋白區分） t し 、 Denucleinな 含有

　　す ミ な す 。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
’

　　
’
第二 區分分離後更 に 液な濃縮し之 1：酷酸 ウ ラ ニ ウ ム な飽和 d し め 2晝夜放置後漉過 し就澱 は醋酸 ウ

　　ラ ； ウ ム 飽和溶液 な 以 て洗滌 し その 窒素量な 測定す之 の 部分 は純 Pepton　i： して 之な 第 三 區分 ミ7 す
　　　　　　　　　　　　　　　　　　鴨

　　 全 窒素 よ vJ第一 第二 ・第 三 區分の 窒素量な 減 じ†ころ もの は Peptide翠 Amino 態窒 素1： し て 之 の

　　部分 な第四 區fitす 。

　　結果 第 3 表 の 如 し

　　　この 中第一
區分 1；て は殆ん ど涵濁 な 認 め ざ りしが 上 記 の 操作な 行 ひ て窒素量な 測定 ぜ り。 杉 山氏 の

　　實驗 に て に この 部分 は非溷濁 t して 分 析 な 行 はざ りき。

　　　　　　　　　　　　　　　　 第　　　　 3　　　 表

試　 料

1234567890

　　　 試 料 100  中 の mg 數

第一
區到 第 二 ue 　1第三 區到細 區分

1

蠶

擶

蠶

援
482621

24

麗

髭

54

驢

記

08232440

Z
　
L

　

2．
　
L
　
Z
　
2

　

a

　

a
　
Z
　
L

534452084974855706642623753353 174．6159

．2188

，8167

．2176

．3137

．3134

、7128

．8127

．791

．3

　　　　 全窒素に對す る 百分牽

第嘔 到第二 區到 第三 區分 細 黝

平 　 均 2．07 2．29 4．39

1ー

7097630567

 

55426371

0

…

11011111

149．6 1．34

L241

．07L280

，89L341

．64L952

β3L631

．弓3

148

1．403

．77

．1411

．413

．993

．912

．322

、573

．693

．7王

96．6693

．1995

，9596

．6594

，QO93

，4094

．1893

．68

’
93 ρ 593

．15

2．79 94．39
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　　　　　　　　（5） 綾井夷夫 氏法に依 る窒素物の 分類

　 　 　 　 ほ か

綾井貞夫氏 は熱 ，硫酸鉛 、燐 タ ン グ ス f ン 酸等を用ひて麥酒 中の蛋 白分解物 の定量を行 ひた

り。

’
同法 を用 ひて杉 山晋作氏は 味淋中の窒素物の檢索を行 へ り。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

　　　　操 　　　　 作

　　 試料40  な探り之 な n ／lONaOH 液 t；て 中和 後更1：醋酸酸性 ピ な し 2 分間煮沸し生 じ7二る沈澱な瀘

　、遏 し、 その 窒素量を測定 し凝固性蛋白態窒素ミ取す 、 然れども清酒の場合lt何れの 試料 1：つ きて も沈

　 澱 叉 は凝固 な見す從 つ て窒棄分の 定量 な 行 は？。

　　 試料2C   に硫酸鉛な約 lg添加 し24時間放置後洗澱な濾別 し飽 和 硫酸亜鉛液 1：て洗滌 し s その 窒素量

　 な測定す、 之なア ル プ e ・一一ズ態窒素 ミ す。

　　 ア ル プ モ ーメ態窒素分離後め 濾液な 濃縮 し 、 之 に約 19の 燐 タ ソ グ ス テ ソ 酸が加 へ 24時間放置 し後 沈

　 澱 な濾別 5 ％燐 タ ソ グ ス テ ン 酸液に て洗滌し 、 その 窒素量々測定し ペ プ チ ツ ド態窒素 εなす 。

　　 別 1ニ ア ミ ノ 態窒素を フ オ ル モ ・・一ル 滴定法1こて 測定す 、 即 ち試料5  を ψ OB 瓊耳液iこて 中 和 しフ エ

　 ノ ール フ タ レ y 々 指示藥 S して 薔薇色 に 至 ら しむ、之 L： フ オ ル v リ ン 液（40％液な Ba餌 ．液に て屯和

　 d る もの ）10  を 添 加 し無色 こ な 弱 ころ もの な叉薀薇色 に まで n ハ OBaQ 旦：に て滴定 す 。

　　全窒素 よ 牡 記の 凝固性蛋白應窒素 ・ ア ル プ モ ーズ 髄 素 ・
ペ プ チ ツ ド盤 素 ア ミ ノ 態窒素嫌 じ

　 才こる もの fPア ミ ド態窒素ミなす 。

　 結果第 4 表の如 し

第 4 表

試 料 1CC   中 の mg 數 全窒素に對す る百分牽

試　
．
料
灘 慧
　窒素

ア 爬 プ 毛 1ペ プ チ ツ

ー ズ 態 ド

窒素 1
　 態
窒 窒素

ア ミ ノ 態 ア ミ ド態

　 　 　 　 窒素 響 欝 蠢驫ア ・ ノ 態
i
ア ・ 囓

窒剰 窒素

1 一 L6553 ．250 ，0752 にト α92　1
∫
　 29．36　 ， 27．7142 ，01

2 宀 2．3153 ．554 β 60．8
し　 一 、3、 i

　 　 し

31，403L8135 ，44

3 冖．一 含．1467 ．745 ．581 β 　 一℃ 1ρ9134 ．3523 ．094L47

4 一一 L65569 48．366 ．7 一 o．9532 ．7727 ．833a45

5 一 2 ．0354245 ．985 ．5 一 LO828 ．89244345 ．61

6 一．− 2 ．5648 ．244 ．851 ．8 齟冨一 L7432 、7930 ．7534 ，72

7 一 2 ．0343 ，445263 ．3 一 L3228 ．1829 ．7940 ．71

8 一一 2．0358 ，140 ．653 ．3 一 1．464L91292927 ．34

9 一 2．2154238 渇 43．7 一 L61 ． 39β622 ．3036 ．74

10 r 2．弓5402 34β 2LO1 　 ＿
i

2．50
　 　 蕣

4似3
引

35，CO13 」 8

罕 　均　　　
一 2・11　　　 53・0　　　44．24　　　60・3 140　　　34．8328 ・20　　　35．57

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 、

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan
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　　　　　　　　 （6 ） A ．Hiller及 び D ．　Van　Slykeの窒素物分類法

・．・ Hill・吸 D ．　V… Slyk・兩罠1ま軅 職 黼 を脚 て蛋鹹 び その 蠏 物の 分離試駐

行 ひ ト リ ク ロ ール 醋酸及 び燐 タ ン グ ス テ ン 酸曹邃を用ふ る事 を椎賞せ ゆ同法に よ り高橋榮治

　　　　　 f1．S）
t

白濱潔 兩氏は麥芽 操作中の 水潛性蛋白質の變化 を見 teり。

　著者 も之の方法 を用 ひて清酒の分折 を行ひた り。

　　　　 操　　　　 作

　　 試料40   々 探 り之 に ト 9 ク ロ
ー

ル 醋酸の 50％溶液5   を添加 し水な 加 へ て 1CC  ミな寸 。　C ト リ ク ロ

　　ール 醋酸の 含量【t2．5％）48 時間放置後濾過 し、その 濾液 の 窒 素 量 を 測 定 す 。

　　 全窒素 よ り濾液 1二窒素量を減 じ†；る ものは ト リク ロ　一一ル 醋酬 ；て就澱也 らろ る もの 1：して 之 な蛋 白

　 態窒素 t す 。

　　 清酒の 場合tre白濁な 生 じt：i／ど も明瞭怠 る洗澱秘見 ざ vJ き 。

　　 次 に この濾液な50QC探 り之 t： 知 H 」
SO41Cec 　 10％ 燐 タ ン グ ス テ ン 酸曹逹液 lC  な添加 し冰な加 へ

　　て 100ec 言 な す し 暫時放 置後 之 奄 瀘 過 し その 濾液 の 窒素量 な測定す。 濾液 の 窒素 な ア ミ ノ me窒素　t　f

　　し燐 タ ソ グ ス デ ソ 醐 ；て沈澱 ぜ らろ S 部分な算出 して之 を ペ プ チ ツ ド〜 ペ プ ト ソ 態窒素 ミ なす。

　　結果第 5表の如 し

第 5 表

試　料

試 料 100CC 中 の lng 數

一 一

129

・

4567890

準　均

蛋　白　態

　窒　素

5．65

，320

．117

．616

．17

．15

．32

，10

．フ

o．Oo

ペ プ ト ソ ペ

ブ チ ツ ド態
窒 素

62，0，

63β

79．034

。255

、343

．657

．148

，31

，8，339

．2

7．98 33．0

ア ミ ノ 態

窒 素

113，0102

．298

．012L8116

．296

，61Q2

．288

，288

．258

．8

全窒素に對す る百分率

蛋　白　態

　窒　素

13．1・
1

　 　 　 3．10

　 　 1α20

11　
、。．1、i

　 　 　 8．58

　 　 　 4．76

　 　 　 3．44

　 　 　 1．51

　 　 　 0．51

1　 °

98．5
、

ー
4．53

ペ ブ ト ン ペ

プ チ ツ ド態
　窒　素

34，3337

．0640

．0619

．7029

．4829

，6737

．Q834

．8435

．2P40

．00

ア ミ ノ 態

窒　素

62，5フ

59．8449

．7870

．重66L9465

，5759A863

．65642960

．00

33．ア4 61．73．

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Soolety 　for 　Blosolenoe 　and 　Bloenglneerlng 厂　Japan

⊂寺本）清酒の研究並び に これが合成 日本酒 t：reらす効果 1二つ い て （第2報 ）　 491

　　　　 m 　考　　　　　察

　以上清酒試料10種の 分析結果 を考察すμば 清酒 中の全窒素は 100  中李均 158，5mg （最大

197．lmgge小98mg）な り、全窒素に對 する各種形態窒素の 分布 を見 るに純蛋白態窒素 はS【utzer

氏 法 に依 る ときは 7．71％ （最大11．54％ 、 最 小4，39％）にして 、 之の 値は他 の方法 に依 る數値 よ

りも大 な り、
ト リ ク ロ i・ル 醋酸に依 る値は 、 夲均4．57％（最大 10．14％ 、 最 小 O．OO％）Myrbtick

氏の 方法に よる値は純蛋 自態窒素 として 、罕均 1．34％ （最大 1．97％、最小O．70％）退化蛋白態

窒素は夲均磁 8％（最 大 2・33％、最小0．89％）、 綾井氏法にて は凝固性蛋 白は測定 し得す 。 ア ル

プ モ ーズ 態窒素 として 李均1．40（最大 1．74％ ， 最 小 0．92％）の結果を示 した り、 Stutzer氏法 に

依 る ときは更 に 多少分解程度の進みた る ペ プ ト ：　 ，1 ペ プ チ ツ ド態の窒素 も多少含有せ らる S

もの と推察 さ る 、以上 の結果 よ り考察する とき清酒 中の純蛋白 として 存 在す る窒素量は全窒

素に對 し1〜5％程度の もの と推察す る を至當 なる べ し。

　次 に ア ル プ モ
ー ズ 及 び ペ プ ト ン 態窒素に於 て は Myrbtick氏法 に 依 る第二 甌分（退化蛋 F1

囲分）は 上記 の 如 く第三區 5Nよ｝ド均2・79％（最大 3・99％・hgitj、1．40％）を 示 し 、 綾井氏の方法 に

よ る ア ル ブ モ ーズ態窒素は 上逋 の如 し。

　之等の 方法は何 れ も重金屬 によ る沈澱法 に して果 して 純蛋自及高級の蛋 白分解物質の分別

沈澱に 明瞭 なる差異を示 すや 否や疑問な りQ 之等の 重金屬 に依 る 分別沈澱量の 總和 よ りも ト

リク ロ
ール 醋酸に依る沈 澱量の數値が大 な る結果を示 しナこ り、（勿論實驗方法に も差異あれ ば

明確 に區別 し得す）何れに して も ア ル プ E 一 ズ 態及 ひ ベ プ ト ン 態窒素 として上記 の實驗結果

よ り考察す る ときは全窒素 に對 し1〜2％程度の もの と推察 し得 。

　 ペ ブ チ ツ ド態窒素 としては綾井氏法 Hiller氏法は 同じ試藥 に依 る （， の なれぱ 殆ん ど同様の

結果を示 し大約33〜35％を侖有す る もの と推 察し得 。

　 ア ミ ノ態窒素 は フ オ ル モ
ー

ル 滴定法 に依 る ときは不均28，2％ （最大 35，00／e 、最 小22．3％）に

して Van　Slyke氏法に て は31．32％（最大 38．51％ 、 最小17．57％）にて殆ん ど相等 し く約30％内

外 と考ふ る を得 べ し 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 り

　綾 井氏法 に依 る ア ミ ド態窒素の數値 は計算 に よ る もの に して ア ン モ ＝ ア 態窒素 も含有す る

數値 な り。 （卒均35．57％ 、 最 大 45．61％、最 小 13．18％）

　Myrb 盞ck 氏法 に依 る ア u 態窒素は ペ プ チ ツ ド態 、
ア i ノ態 ，

ア ミ ド態窒素等低級蛋白分

解物 の窒素の 總計 と見 るを得 べ し。

　 ア ン モ ご ア態窒素 としては罕均6．89％ （最大 8．71％ 、 最小 4．97％）を含有 す之の値は操作上

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

　　 492 　 （寺本）清酒 の 研究並び t： これが合成 日本酒i：ntらす効果 1：つ い て （第2報）

よ りア ミ ド態窒素の
一部分を含有す る もの た る ぺ し。

　　　　　Iv ． 要　　　　　 旨

　 L 清酒試料 10種 につ き各形態の窒素物の分 折を行 ひた り。

’2 、 分析方法は K ．Myrblick　u ，　S．　Myrb翫 k 氏法 、 綾井氏法 、　A．　Hiller及 Van　STyke氏

　　　法の三 方法を比較實驗せ り。

　 3 、 清酒中の蛋 白態窒素は全窒素 に對 し1〜5％な りb

　 4、ア ル ブ モ ーズ態及ペ プ ト ン 態窒素は全窒素 に鉗 し1〜 2％の少量な り。

　 5、ペ プ チ ヅ ド態窒素は全窒素の 33〜 35％を含有す。

　 6 、
ア ミ ノ 態窒素 は全窒素の 30％内外 を含有す 。

　7 、 計算に依 る ア ミ ド態窒素は35％内於 に して その 中約 5 ％は ア ン モ ニ ア 態窒素 と見 る べ

　　　 し 。

　 8 、 清酒 中の 含塞素化合物 は以上の實驗結果 よ り見 る ときは 、90％以 上は相常 分解程度の

　　　進 みた る化合物 よ bなる もの と思考 へ らる 。

　　　 本稿な發表す る に 當 り懇切な る 御指導御校閲畆賜 V）7二る 中村欷授に深謝 の 意な表す

　　　　　　　 女 　　　　　献

　 1）　高橋偵造 ： 醸試報告　第 18號　（明41 ）

　 2 ）　　
”

　　 　
”
　　 第31號 第 49號 （明44 ．大 正 2 ）

　 3）　　　　　”
　　　　　　　

”
　　　　第53號

　4 ） 黒野勘 六 、 勝 目英； 醸試報告 、 第 106 號28，（昭 和 4 ）

　 5）　　 ”　　　 ”　　醸試報告 b 第112號　1．（昭和 6 ）

　 6 ＞　　　 ” 　　　　” 　　醸試報告 、 第 106號 　30．　（昭和 4 ）

　 7） 黒勝勘六 ； 農學會報 、 第231號　747・（大 1E10 、

　 8） 山田正 一
； 日農化 、 第 2 卷

　 9）　杉 山晋作： 醸試報告 、 第 115號　9？．（昭和 7 ）

　10） 有働繁三 ； 目農化 、
8675 　1932 ．參照

　11） G．Cohn．　 Die　Organischen　Gesehmackstoffe（1914） 参照
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