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分画は 210mp お よ び 275m μ に 極大吸収を示し，セ

フ ァ デ ッ ク ス によ るゲ ル 沖過 で も 275m μ の 吸収を有

す る 分画 に増殖促進効果 が み とめ られ た．

341． 味淋に関す る研究

（第 ワ報）煮切 りに っ い て

　 愛知県食品工試　O 山下 勝 ， 河村 稔

　 名大 ， 農　　　　 土 井新次

　 目的 前報まで に 味淋煮切 りは液化 ， 糖化 ア ミ ラー

ゼ に よ っ て 周囲の 澱粉層をはが され て 露出 し た 蛋白が

プ ロ テ ア
ーゼ に よ っ て 部分的 に分解され た もの で ある

こ とを報告 した が，今回 は 米蛋白中の ど の 成分 に 由来

す るかを検討 したの で 報告す る．

　方法　米蛋白の 分離　常法通 り，水，5 ％食塩水 ，

80％ ア ル コ
ール

， 1％ NaOH 可溶区分子を分離精製

した．

　味淋蛋白の ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー Sephade 　x およ び

Deae ・一セル ロ ース カ ラ ム ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーを用い 分

別を行な っ た．

　結果 米 の 各蛋白を pll　6 の緩衝液中で 酵素分解 し，

加熱混濁テ ス トを した と こ ろ，グ ロ ブ リン ，プ ロ ラ ミ

ン 区分 が 顕著 な混 濁 を示 した．ア ル ブ ミ ン ， オ リゼ ニ

ン 区分は 混濁を示 さなか っ た．味淋 を透析後 力 F−一ボ ワ

ッ クス に て 濃縮 した もの を Deae・セ ル ロ ース カ ラ ム

ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーにて 調 べ た と こ ろ煮切味淋 とそ う

で な い もの との 顕著な差はグロ ブ リン 区分 で 他 の 区分

に は大 きな差は認ぬ られ な か っ た．米 の 各蛋白は中性

附近で は比較的分解 しに くい が酸性で は比較的分解さ

れやすい．

342． Waxy 　corn の利 用 に 関する硬究

（第 1報）Waxy 　corn の酵素消化お よびみ りん醸

　 　 　 　 造 につ いて

合同酒 精（株） 若林　富治 ， 太田　　賢

　　　　　　　桧森　清蔵 ， ○石家駿治

　　　　　　　梅本　春
一

　目的　waxy 　corn は所謂 「シ ラ タ マ 糯」 と して 近

年四園，北海道 に て 本格的 に 育成 さ れ て 来た が ， そ の

利用 に つ い て はまだ 未開発 の 分野 と な っ て い る．我々

は waxy 　corn を広 く醸造 用原料と して 利用す る こ と

を目的 と して 本研究を行 な っ た，まず， waxy 　corn

が糯米と類似 した澱粉組成を 有す る こ とに注目 しみ り

ん 醸造 の 原料と して の可能性を検討 した．すな わち，

種々 の 酵素剤に よ る糖化，蛋 白質消化試験お よ び実際

的な仕込 試験を行 な い ， 従来 の糯米を使用 した場合と

の 比較検討 の 結果 ， 2，Sの 知見を得 た の で 報告す る．

　 方法　原料は乾式法 で 製造 した waxy 　corn 　gritsを

み りん 醸 造 試験に ， さ らに粉砕 した flour を糖化 お

よ び 消化試験に 用 い た．原 料 お よ び 生成み りん の
一

般

分析 は ほ とんど常法 に従 っ た．供試酵素剤 は，タ カ ジ

ア ス ターゼ ， コ フ ラーゼ，細菌 α
一

ア ミラー一ぜ，プ

ロ ザ イ ム およ び Asp ．　 zasamii 培養沖液 で あ る．糖組

成 は P正℃ 上の ス ポ ッ トを水で 抽出後ア ン ス ロ ン 法で

測定し，ア ミ ノ 酸 は 主 と して ア ミ ノ 酸自動分析機で 定

量 した．な お，み りん 仕込 は総原料 120g，また は 720

9 の規模で麹歩合0．167
， し ょ うち ゅ う歩合 0．3〜G．4

の 配合で 行 な い ， 米麹 の 他に セ ル ラーゼ およ び グル コ

ザ イ ム の 併用 の 下 で 試験 した．

　結果　waxy 　 czrn は糯米に比 し粗蛋白およ び 粗繊

維が多 い が，全糖をは じめ他の成分は ほ とん ど同 じで

あ っ た ．

　糖化 1こはグル コ ザ イ ム
，

コ ク ラ ーゼ が 好適 で あ り蛋

白質消化 に はタカ ジア ス ターゼ ，プロ ザイム が有効で

あ っ た ．な お，糖化時 の 生成糖の 種類お よび 量比，ま

た生成み りん の 糖組成 は糯米作用の 場合と同様 で あっ

た．

　仕 込 試験の 結果 ， 米麹単独使用 に 比 し ， 米麹 ，
セ ル

ラーゼ お よ び グル コ ザ イ ム 併用は粕歩合の 著 しい 減少

を もた らし良好な仕込成績 が えられ た．生成 み りん の

蛋白量，ア ミ ノ酸 は従来 の みりん の 1，5〜2．0倍で あり，

ア ミノ 酸 組成 は，グル タ ミ ン 酸，ロ イ シ ン ， ア ス パ ラ

ギ ン 酸が多く大体類似 した含量 を示 す か ， プ ロ リン が

非常 に多い こ とが特微 で あ っ た。

15．鴎
343． 蛋白 ， 核酸原料を利用する醸酵香味液 の

　　　製造

（第 3報） Asp・awamori 　var ・　fume＝ s 変異株

　　　　産 生 核 酸分解酵素系 におよぼすグ ライ コ

　　　　 ール類の 影響につ い て

　　　理 研　○坂本　征 仁 ， 井倉　耀子

　　　　　　　　 富金原　孝

　目的　グ ラ イ コ
ール 類が本菌産生 RNase，　PMase，

PDase，　NDase に およ ぼす影響に っ い て 検討す る こ と

を 昌的 と した．

　方 法　本菌 の麩麹抽出酵素液 に C2〜C6一グ ライ コ

ー
ル を それ ぞれ4 ％量添加下 に60℃ ， 30分処 理後 RN
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