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の反応は弱 くな る． a 一ケ トグル タール 酸と各種 ア ミ

ノ酸 と の ア ミ ノ 基転移作用を検討 した と ころ ， 産膜酵

「
母で あ る Saccharomyces卿   纏 war ・halomembra−

nsis と Hansenula　anomala 　6082 の 2 株 で は普遍的

に強い 活性がみ られた．ま た，γ
・ア ミノ 酪酸 よ り L一

グル タ ミ ン 酸 の 生 成 も顕 著 に み とめ られ た． Sα ccha
−

romyces 　7
・
o   漉 7135 お よ び 7138 は，産膜酵母に く

らべ る と， トラ ン ス ア ミナ ーゼ活性 は弱 い．そ の上 ，

Saccharemblces厂伽 蘿 7138 で は ア ミ ノ基供与体に な

るア ミノ 酸が限定 さ れて い る． BacillUS　M −1 の トラ

　ン ス ァ ミ ナーゼ 活性 は 低 い．

15．eo

41．　醤油 微生物の グル タミ ン 酸消長 に お よ

　　ぼす影響 に つ いて

（第 3報 ）讐油におけ る グル タ ミ ン 酸の 分解お よ

　　　 び生合成

丸金醤油 ， 研究所

黒 島英三 郎 ， ○大 山義朗，松尾隆治

　目的　　前報 に おい て 純粋培養した 醤油微生物を 合

成 培 地 に接種し，グル タ ミン 酸の 分解ならび に 生合成

を 謂 べ た とこ ろ，グル タ ミ ン 酸合成能の 強 い 菌株 で は，

同時 に グル タ ミ ン酸分解能も強 い と い う結果を 得た．

しか し，醤油諸味の よ うに高食塩濃度 で しか も種 々 の

栄養源が 豊富 に 含まれて い る状態で は醤油微生物の グ

ル タ ミン 酸分解 ならび に 生合成に およぼ す影響も異な

っ て く る もの と考 え られ る の で ，本報で は醤油培地中

で の グル タ ミ ン 酸 の 消長を追求 した．

　方 法　　使用菌株お よ び培養方法は前報に準 じて 行

な っ た．グル タ ミ ン 酸 の 定量は ワール ブル グ検圧計を

用 い る酵素法によっ た．

　紹果　　醤油培地 に おける 醤油微生物の グル タ ミ ン

酸生合成 は醤油に α 一ケ トグル タ
ール 酸と各種 ア ミ ノ

酸を加 え生成され た グル タ ミ ン 酸を定 量 した．な お，

γ
一
ア ミノ酪酸よりグル タ ミン 酸 の 生成 につ い て も検討

した．また ．こ れ ら グル タ ミ ン 酸生合成に およ ぽす食

塩濃度，グル タ ミン 酸濃度，グ ル コ ・・一ス な どの 与 え る

影響 に つ い て も併せ て 検討 した．一方， 醤油培地 に お

ける グル タ ミ ン 酸分解 に お よ ぼ す 食塩濃度，グル タ ミ

ン 酸濃度， グル コ ース ，ア ル ギ ニ ン な どの 与 え る影響

に つ い て も検討した．そ の 結果醤油培地 中で の グル タ

ミ ン 酸生合成 は ほ とん どみ とめ られ な か っ た．グル タ

ミン 酸分解も醤油培地 中で は あまりみ とめ られなか っ
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た．食 塩濃度，グル タ ミ ン 酸濃度，グル コ ース ， ア ル

ギニ ン な ど の 与える影響 に つ い て み る と，醤油培地 に

グル コ ース を添加 した もの で は グ ル タ ミン 酸 の 減少が

み られた．

42．　味嚶 ， 醤油の peptides に関する研究

（第 3報） C／N 比を異 に した昧 噌の peptide 　s

　　　 形態

愛知県食品工 試　○竹 内徳男 ， 好井久雄

　目的　　製麹 の 原料配合に おい て ， 炭水化物を増す

こ とに よ っ て ，protease組成およ び 力価 が 高められ る

こ とは良く知 られた事実で あ る．しか し， peptidesな

ど分解生成物に つ い て 解析 した報告は あまり見 られ な

い ．

　本報で は， 原料配合を異 に した 3種 の 味噌 に つ い て

peptides 形態 な らび に peptides の ア ミノ酸構成を比

較解析 し，醗酵 食 品 の C／N 比 が 食品 の 成分構成 に い

か に影響す る か を 知 る の を 目的とした．

　方法　　1） 試料 ：米／大豆 の 重量比 （麹歩合）は

0，5．5，22．0 の 味嚼で
， 概念的に は 豆 味噌，仙台味

噌，白味囎，に属す る もの で 10ケ月天然製品．

　2） Peptidesの 篩別 法 ：恥 wex 　50 に よ る篩別法

　3）　ア ミ ノ 酸組成解析 ： Beckmann　 Type 　Model

120B 　A 皿 ino　acid 　ar 阻 lyzerに よる．

　結果 　　1） 長期間 熟成 させ た 3種 の 味嚼 の pepti・

des形態 に は大きな差異 は な く，
　 CIN 比 の peptides

構成 に あたえ る 影響は ほ と ん どみ られない ．

　2）　篩別 した peptides に は Asp ，　Glu，　Gly が 多 く

含蕉れ，味噌 の peptides は 酸性 ア ミ ノ 酸 を 主体 と し

て い る．

　3） 原料 と篩別 Peptidesの ア ミ ノ 酸構成比を比較

解析 した結果 ， 分解し難く peptides 残基 と して 存在

し易 い ア ミノ酸は Asp，　Thr，　Gly で あ り， 酵素分解

し遊離 しや す く，peptides と して 残りに くい ア ミ ノ 酸

は Arg
，
　His，　Lel1，　Tyr，

　Phe で あ っ た．

　4） Peptidesの ア ミノ酸構成比も， とくに ，　 C／N

比 との 相 関性が ある と は み な しが た い ．

43．　味噛の 熱工 学的研究

（第 2報）電 熱 に よる迅速加熱の 実験 （実用化へ

　 　 　 の 応 用 ）

　　　　 東北学院大 工 ， 機械　佐藤恭三

目的　　一
般 に ， 醸造界で 行 な わ れ て い る味嚼の 速
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醸は，品温を 醸酵温度まで上げて，その 目的を達して

い る よ うで ある．すなわち，未成熟味嗜 の 入 っ て い る

醗酵糟を保温室に 入れ ， 入 工 fi勺に 室温を上げ，晶温 の

上昇をは か っ て い る．こ の 方法は，い わ ゆ る，間接加

熱方式で ， 大規模な加熱設備が 必要で ， か つ ，熱効率

が きわ め て 悪 く，品温 の 上昇 に長時間を要し， 温度差

がで きる． したが っ
て

， 醸酵の 度合 の 差異，す な わ

ち，熟成度 の不均
一の原因とな る．こ れに対し， 本研

究 は，電気 に よ る 直接加熱方式 に よ り，未成熟味囀の

きわめて 迅速な温度上昇と ， 温度 の 均
一

化 に よ り，昧

喰 の 理 想的な醺酵温度と， 温度変化とを与 え て ， 醗酵

を 速 くし， さ らに，均
一な 熟成味囀を 作 る こ とで あ

る．

　方法　　未成熟味喰に ，直接電 気を通 じ て 加 熱 し

た．

　結果　　第 1報の実験に比 し，加熱装置が非常に 大

き い の で ， 大きさに よ る差異 を も，考えて 実験 した．

そ の 結果，本加熱方式の 特微として，次 の こ とが あげ

られ る．  加熱時間が きわ めて 短 か く，  加 熱温皮

お よ び， 加熱時間を自由に加減す る こ とがで き る。 

温度分布 が 均
一

で あり，  加熱設備 も非常に安く，操

作 も簡単 で，  熱効率が 非常に よ い ．

鱈． 食 酢 の不 揮発性有機酸に関 する研究

（第 4報）工 業規模 の静 置醋酸醗酵法に よる

　　　 cider 　 vimegar 製造過程 にお け る不 揮

　　　 発性有機酸の 消長

マ ル カ ン酢　 ○竹内敏雄

大阪女子学園　　古川昌二

阪大工，醸酵　　上 田隆蔵

　目的　　著者らは食酢とくに Cider　Vinegar製造 過

程 に おける 不揮発悔有機酸 の 挙動の 実態を知 る 目的に

て モ デ ル 実験 （37i 容量）お よ び実験案的な規模に て

検討 し，そ の 大要を把握す る こ と が で きた．実験寔的

な 規模の 醋酸醗醐 こ お い て ，T ・α A ・・y ・1・ ｝嘱 す る

有機酸 は顕著に変化した が，工 業 的 規模 の 静置醸酵 に

お い て も同様な事実 が 認め られ るか とい う点 に 関 して

は疑問で あ る．本報 で は こ の 点 Z −
pv て 検討 した結果

を報告する．

　方法　　リン ゴ果汁をア ル コ ール 醗酵 した 後，ア ル

コ ール 濃度 3．O％，酸度が 2％ に な る よ う に醋酸 と水

を加えて 調 整し，こ の調 整液を SOO　l 容量 の ス テ ン レ

ス 製容器 に 27。圦 れ酷酸菌を添加 して 醋酸醺 鞘 行

なっ た．アル コ ー
ル 濃度が 0．3％に な っ た とき菌膜を除

去して熟成を行な っ た．分析は前報 に 準じて 行な っ た．

　結果　　醋酸醗酵で は10日 目 に酸度 は若干増加 し，

42日後 に ア tu コ ．一ル 0．3％，酸度 4．40％ を示 し， こ

の 点 を醗酵の 完 了 と した．不揮発性有機酸の 総量 は経

過 の進行とともに やや減少 した．個々の 有機酸 で は，

乳 酸 は相当量 減少 した が ，
T，C．A ，　 cycle に 属す る コ

ハ ク酸 ， リン ゴ 酸の変化は 比較的少 な か っ た．次 に，

熟成に おいて は ， ア ル コ
ール は 徐々 に 減少 し，逆に 酸

度は若干増加 した が，ア ル コ ール が 痕跡 に な っ て から

酸度はや や減少 した，乳 酸 は醢酸醗酵と同様 に さ らに

滅少した が，リ ン ゴ酸 は ア ル コ
ール が痕跡とな る まで

き わ め て 緩 慢 で は あ るが 増加 し，それ 以 後逆に若干減

少 した．前報 の 実験室的規模 の 結果と比較する と， 乳

酸は同 じ変化を示 した が，T．C ．A ．　cycle に 属す る有機

酸 は前報 で は 顕 著 に 変化 した が，本結果で は き わ め て

緩慢で あ り，醸酵規模 の 大小 に よ っ て 不揮発性有機酸

の 挙動が非常 に異な っ て くる こ とを認 め た．

16．oa

45．　味淋 に 関 する 研究

（第 4報 ）煮切 りに つ い て

愛知県食品工試

名大，農

山下 勝 ， 徳村治彦

大倉鎮夫 ， 河村　稔

土 井新次

　目的　　加圧釜に よ る蒸繦を行な っ て い な い 愛知県

地方の 味淋 は品質は よ い が煮切 りが 串や すい とい う欠

点が高温時仕込 た見 られ る の で ，煮切 生成 の 条件 お よ

び 本体，煮切 りを な くす た め の 研究を行 な L
っ
た ．

　方 法　　糖 の 定性 …・・t約 50　mg を 2NHCI ，
100

℃ 　6時關加水分解 し，Amberlite　IR　120樹脂を通

し， 濃縮した もの を n −butanol−pyTidin−HuO を 展開剤

と して 呈 色試藥 は Anilin−hydrogen−phthalate を使用

した．

　紫外部吸収…… 日立 EPS − 2U 型分光度計 によ り

測定 した ．

　ア ミ ノ 酸 組成…… 6NHCI 　115℃ 24時間分解した

もの を ベ
ヅ クマ ン 12GB 型 ア ミノ 酸 ア ナ ラ イ ザーを 用

い て 測定 した．

　結 果　　従来 の 研究 よ り煮切りは もち米蛋 白グロ ブ

リン に 由来す る と考え られて い るが 麹 歩合も大 き く影

響す るの で ， もち米蛋白，麹菌佩 煮切 りの 三 者を 用
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