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（4 ） （別所）　ぺ 一パ ー；ク ロ マ トケ ラ フ イーに よ る糠味嚼漬の一知見

　3） 糖化率等 の 劣 る原因 とし て原料 甘藷の 冠水 に よ る硬化 も一 つ の 因子 とな b得 3ぐ特に乳酸 々

性液申に於て 冠水 しナこ甘藷 よ り製邉 した場合 に於 て は著 し く悪い 事 を知 つ た．

　4）　同樣に酪酸 ， 醋酸 ， 鹽酸，硫酸酸性溶液中に於て 冠水 を行つ た場合 に於て も可な b悪い 事

が認め られ た．

（昭和 お 年 6 月盛岡 に賛 け る 日本農藝化學曾束北支韶大會に 於 丁 講演）

　　　　　　　　　　　　　　　　　 交　　　　 獻

1）尾崎準
一

： 芋類加工 の理 論 と箕際 ，
226 （昭 和 23年）．　　　 2）住木論介 ； 農學 ， 1， 14．

爪谷 ， 村淞 ： 農業及 び園藝，21，555 （1946）．　　　 4）北 原，覺雄 ： 京大 食研，1 （1949）．

3）鈴木，

ペ ー パ ー ・ ク ロ マ F グ ラ フ ィ
ー に よ る糠味膾漬 め一 知見

別　 所　　秀　　子

　（同　 志 　沚　大 　學）

は　 し　が　き

　 日本 の調理 科學と して 是非必 要な研 究問題の一つ に漬物があ る ．そ の 内糠啝 曾漬 に つ い て 學生

と共1．：數年來 ， 種 々 調査 を試み て い る．夏期に 於 け る糠味噌漬の甘味 ， 旨味 ， 適度の酸味及 び香

味は 食慾を蘇 え らせ ， ひ い て は お とろ え勝 ちの 榮養を與 え る陰の力 とな る事を痛感す る．

　 しか し糠味 噌床の熟成は如何 なる點で き め る か ， 熟成に は どの 樣な酵素や微生物が働 い て 如何

な る分解物 が で き る か ， それが どれ程漬 けた材料に滲透 した時 に美味 なのか等に つ い て正確な知

識が な い 事を感 じて い た．

　佐竹氏D
の Paper 　chromatography 　l：關す る記事を護 み， 何 等か の光 明を豫期 し， 幸い 高

田教授 の 御厚意 に よ り， 糠味喰 の調製に お け る成分， 特に ア ミ ノ酸， 並び 1二漬胡瓜の成分駄態を

調査した．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 1

1．實 驗　材 料

　　 A ．糠　味 　噛

　糠み その調製に用 い た材料 の分量は次 の通 りで ある ．

　　　　　　 米 糠 1200g（約3升 ） 　 食鹽 50Dg （約3合） 　 水 1800g（約 1升 ）

　先す・水 と鹽 を加i熱沸騰 し た後 ， 冷却 し糠 を均一に 混合 し， 毎日3回攪拌 し， 調製後 3 〜 7 日間は

毎 日2009の キ f ベ ツ を漬け，3日闖休み ， 次 の 7日間は 毎 日大根 2009を漬けた 。（大根 ， キ ャ
ペ ツ

は24時間後に 取 り出 した．）第21日 目よ りは 攪拌毎に胡瓜1009を潰けた の で ある．實鹸に供 した熟

成糠味喰は調製40日 良 の も の で ， 蓑糠味 卩曾は 調製 6 時間 の もの で あ る．（なお こ の 糠味噌
・
は41日 目

及 び 56日 目 に糠 ， 鹽を各調製時の 1110量宛混合追加 し， その後の潰胡瓜 の 檢査 に 用 い て い る．）

　　B ．漬　胡　瓜

胡 瓜は兵庫縣 有馬産ケ マ で
，

1個の 重量は 110土 109
， 直徑3cm の もの を採取後24時闇篌に 用い ，

糠味鳴 25℃ 中 （室濫28℃）に 12時間漬けた もの を潰胡瓜 とし ， 生 胡瓜は漬胡瓜 を潰け る と同時 に

0〜 5℃ の 冷藏 庫申に 12時欄 お き對照 と して 用 い た ．

　　C？ 薪糠昧鴨 熟成糠味噌尹
生胡瓜及 び潰胡瓜の威分は弐の如 くで ある

？
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（別所） ．ぺ 冖パ 声・ク ロ マ トグ ラ ヲィ
k による糠眛唯演の…知見 （6 う

臠 轡
ア

謬 飃 ・ 艚 響 璽。騨
新　糠 　味 　噌 45．44 420 0．02 1，78 4．88 1．17 14．28

熟 成 糠 味 喰 73．77 3．10 0．13 0、28 4．02 227 1430

生 　　胡　　瓜 92．10 1．19 0．04 2．22 0．08 0。10 0．03

漬　 　胡　 　瓜 91．81 0，89 α07 2．65 0ユ0 0．61 O．57

［．賢 驗 方 　法

Paper　 chromatography 法 に ょつ て 以上 の試料 中に 存在す る ア ミ ノ酸を試驗し た ． 濾紙 と

して 東洋濾紙N α 2を， WILLIAMs ，
　KIRBY2）の 上昇法で 展開醐 と して 一家元 に 石炭酸 （水分 15％），

二 次元 1：　n ・ブ タ ノ e ル ・醋酸・水 （4 ：1 ：1）を ，
ス プ レ ー試藥 として O．2％ 　＝ン ヒ ドリン の プ タ ノ冖ル

溶液を使用 した ．

塵．賞 験 結 呆

檢出した ア ミ ノ酸は次表の通 らで あ る．

ア 　 ミ　 ノ　 酸　の 　種 類 新鮴 嚼 1黻 糠囎 1生 融 1躙 瓜

Glycipe 十 十 十 十

Alani烈 e 十 十 十 →一

Valine 十 十 十
一
ト

Leucine　、 十 十 十 十

ISOleuc茸ne 十 一ト 十 十

Serine 一 一 一 一

Threoni 鵬
一

十 十 十

「Cystine 一 一 一
十

Methionine ．± 十 十 十

Aspartic　acid 十 十 十 十

G1utam 貢c 　 acid 十 十 十 十

Argi ロ ine 一 十 　， 一 十

Lysi灯e 十 十 十 十

α tτulline
一 騨

十 十

PhenylaIanipe 士 土 士 士

Tyrosine 一 一 一 覦

Trypt ・ P妻a 皿 e 士 十 十 十

Histidine 一 一 一 一

ProHne 一　‘ 齟 　 一

P母ptide 及び Amine の Spot の 數 1 3 2 3

　糠中に も相當遊離ア ミ ノ酸が見 られたが熟成に よつ て Threonine と Arginine か 現 わ れ た．

　生胡瓜 と漬胡瓜 と比較す る と Cystine
，
　Arg 童nine が甎し く檢 出さ れ た が Arginine は 恐 らく

熟成糠味曾中の 成分が浸入した爲 と考 え られ る．Cystine は 熟成糠味曾 中に 見 られ なか つ たが こ

れ が漬胡瓜中に 存在す るの は 自己淌化 に よ り生成し た も の で あろ う．　　　　
1 ’

　な お 生胡 瓜 に お い て 鹽基性 ア ミ ノ酸配列 に 濃厚な斑點が現 われ るが 恐 ら く そ の Rf か らして

Citfullineらし く胡瓜 中に は相當含有 され る もの と考 えられ る ．

　 ニ ン ヒ ド リ ン 呈 色に よつ て未確認の 斑點が數個存在 す る が こ れ は Peptide 或 い は
’
Amine ら
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（6 ＞　　　　　　く薦井， 岸，蔀）　鍛生物に對するデン チ ピタ ミン の作用　（鐫3報）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ド

し く熟成糠昧膾 ， 漬胡瓜 中に 多 く見 られ る が斑點の數の み 表中に 記 載 した．

　　　　　　　　　　　　　　　　　Iv．鰓 　　　　 括

　新糠味噌，熟成糠啝 曾， 生胡瓜及び漬胡瓜の 水分，粗蛋白，ア ミ ノ N ， 脂肪 ， 直接還元糖及び乳

酸の量を分沂し， Paper　chromatography 【こよ つ て ア ミ ノ酸の檢 歯を行 つ た ．

　1． 乳酸の 含有量は新糠味嚼 1．17％ ，熟成糠味 囎2．27％ ， 生胡瓜は 0．1％で 味の 最 もよ い 時の 漬

胡瓜の 乳酸量は O．6％ で あ っ た ．

　2． Paper 　chromatography に ょ っ て新糠味嚼 及び生胡瓜 に ［Glycine，　 Alanine，　 Valine，

Leucine
，
　Isoleucihe

，
　 Methionine，　Aspartic　 acid

，
　Glutamic 　acid

，
　Lysine を ， 胡瓜に は 更 に

Threonine
，
　Tryptophane 並 び に Citrullineを檢 出 した．糠娠嚼 の 熟成に よ つ て Methionine，

Arginine 及び Tryptophane が 生成 され叉 漬胡瓜で は Arginine を檢 出し た ．

　 終 りに臨み 絡始御懇篇な る郷指導 ， 御校閲を賜 つ た京 大工 學部高 田教授 ・賓験 の 御指導を頂 い た市川講師

並び に 種 々 御助力下 さつ た松 田艷子氏 に 深謝す る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 艾　　　　 献

1） 佐 竹一夫 ： 化 學 の 領城，5，264（1949）；4，420（1950）．

48ユ（ig48）．
2） 、VILL【AMs ，　KIRB

．
1 ； Science ，　且07，

微 生物に對す る ア ン チ ビ タ ミ ン の 作用 （第 3 報 ）

　　　　　　 酵 母 に よ る Oxy 　B ， の 破 壞 （續報 ）

幅　井　　三 良B ． 岸 音β　忠 イ言

（京都大 學工 學部工 業化學教 室高田研究 室 ）

1．緒 論

　第 1 報
1） に お い て ア ン チ ビ タ ミ ン B1 の 1 種 で ある Oxy 　BI を比 較的少量添加すれ ば酵母の 畷酵

及び壊殖がか えつ て 促進 され 添加 した オ キ シ B1 は分解 され て 1部は B1 に變化 す る事 を報告 した ．

　更 に 第 2 輯
， で こ の 現 象は酵母の み ならす B1合成力を有 す る細菌， 糸欣菌で も起 る事を認 めた

　既 に Pyrithiaminel），　Pantoyltaurine4） 等 の ア ン チ ビ タ ミ ン が 少量 で は か えつ て 原 ビ タ ミ ン

合成 力を有す る微生物の 發育を促進 す る事か らこ れ等 の ア ン チ ビ タ ミ ン は加 ノk分解 され て ビ タ ミ

ン 前驅 物質 とな る の で あ ろ うと考 え られ て い る．

　筆 者等め使用 した OXy 　B1は化學的定量法 に よ つ て B1 と分別定量す る事が 可能 で あ る の で ， こ

の現 象を追跡 す る の に有利で ある と考え られ る．

　本報で は Oxy 　B1 が分解 され て 1部が B1 として 再合成 され る機構 ， 諸種條件の Oxy 　B1 分解

に及 ぼす影響 を研究 した結果を報告す る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　 ll　一定　　量　　法

　前報 と同樣 にヂア ゾ法に ょ b　Bl十〇xyB1 量 を測定 し，
一方チ オ ク ロ ーム 法 に ょ りB1量を定量

し て その差 を OxyB1 量 とした．
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