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（　9ti白） （域本） 合 成 清 浦 に 蘭 す る 研 究 （SU　Je報）

合 成 清 酒 に 關 す る 研 究 （第 5 報 ） 糖質原料 に 就 い て （其の 2）

坂 　　本 政 義
’

　（科 學 研 究 所 ）

　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　 緒　　　　　言

　清酒，合成清酒 の 糖成分に 就 い て は 富 金 原，村 松 氏
：），蔭山 ，杉 田氏 2），駈 生 ．柴崎氏

：｝，津山，高橋氏
4）

等 の

研 究 が あ り，氏 等 は 91ucose，　maltose ，　isomaltose，　sakebiose ，　koj三biose，　panose，其他 dextrin等 の 聴 成分乃至 樵

移淌長 に就 い て 記載 して い る，旦 つ S ．G ．　 PAN5 ）
，
　D ．　 FRENcH6 ）

，
　WOLFROM7 ）

，
　PAZUR8 ）

J 痲生氏
sl

， 高橋氏
4）

等 は maltose が maltase に 依 り glucose に 分解 され る外 に transglucosidase 作用 に 就 い て 読明 して い る．　 mal −

tese が isomaltose
，
　panose，

　dextrantriose篳 の oligosaccharide に推移す る現象 は極 め て 興昧深 い 事 で あ る．此

筆 の 研究 は 合 成清酒製造 の 際 の 糖質原料 と も當然騾聯 して 來 る．本報 で は 廣義 の 澱粉利用法 の 見地 か ら澱粉を分

解 し て 可溶性 の 中間體 と し然 る 後利用す る前提 の
一
Fに solid 　glucose，　 starch の 中間位 に相當 する 2

，
3 の 糖質原

料に 就 い て 檢討 した．

　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　 實　駿　の 　部

　（1） 糖　質　原　料

　糖化度異なる糖質原料印ち高糖分 ， 中糖分 ， 低糖分．デ キ ス ト リン 乃至澱粉 を試料 と した．次 に其 の 性状を示

す．

　　　　　　　　　　Table　1．　 Qualitics　of 　glucose　and 　other 　carbon 　sources 　used

N ・・ 1 Garbon 　source T −
・ug ・ ・　1　D −・・

…

12345678901　

　

　

　

　

　

　

　

1
　
1

1　 70％　s・1id　gluc・・e

騾 潔
瞬

1091e　liquid　dextrin

Dextrin　powderl
Dextrin　powder 　II

e
−Sta1℃hPurified

　potato　 starch

　 〃　　 sweet 　potato　 starch

　 〃　　　 corn 　Starch

Crude 　potato　 starch

84．3％
75．585

．373

．895

．593

．29L689

．592

．092

．588

．3

70．1％
49．841

．511

．80

．082

．36

Dextrinll

，8％
23．639

．857

．785

．18L

フ

Ja−color

yellowycllOWyellOWreddish

　purple
blue　brown

reddish 　purple

blue　gr  n

blueblueblueblue

　solid 　glucose は 通 常の 塊 状 グ ル コ ーズ
，
　 syrup は 40％水飴 ，

　 liquid　glucoscは 共 の 中 間 位 に あ る液 默葡 萄 秘 ，
liquid　dextrin は syrup よ り更 に 糖 化 鹿 の 低 い 可 溶性 の デ キ ス ト v ン ，　 dextrin　powder　l は liquid　dcxtrinよ

り固形分 を 分離 した 區分 ，
dextrin　powder 　II は 定に糖 化度 の 猟 い ロ∫液 性 の デ キ ス ト リ ン ，　 a

・starch は potat，o

starch 糊化後 100〜120℃ に て 乾 燥 した 鱗状切 片，　 No ，8 〜10の 各 starch は 第 4 報 の 精製法 に 從 い ， ア ル カ リ 處

理 を行 つ た 精製澱粉 ， No．11は 對照 と し て の 末精製 starch で あ る．倫，　 No ．正〜5 は sweet 　potato　starch を 原

料 と した 蓚酸 に 依 る 分解度異な る糖質 ， No ．6 は com 　starch を amylase 作用に依 り dextrin 化 した dextrin

powder で あ る 、

　f2） 糖　化　試　瞼

　dextrin
，　starch に就 い て 細菌 amylase と米 麹 とに依る糖 化試 驗 を行 つ た．

　第 2表 に於 い て 1iquid　dextrin，　dextrin　powder は amylase ，　rice 　koji に 依 り比 鮫的に 糖化 され易い が starch

は 糖化 され難 く， 中 で も corn 　starch は最も困 難 で あ つ た．

　（3） 醗　酵 試　瞼

　同
一
條 件 の 下 に 醸 酵 し て 酉囎孫郵 温を觀察 した．

　 三） 仕　　　込
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Table 　 2，

飯 本） 合 成 清 酒 に Pt ナ る 研 究 傑 巌 ）

Digestion　of 　various 　carbOhydrates 　with 　bacterial　amylase 　or 　rice −koji

（きag＞

Preparation

C ・ mp ・nents 　of 　digestQuantity
　of 　substance

（・） 1 （b）

Carbon 　source （substrate ）

Bacter玉al 　amylase

Rri｛：e−koji

Sa’t’selut ’°n

　 　l

20・OgO

．059

100 

i・・…

、。J。g
　 lOOCC

Condition

Temperature

initial
（
　 　 　 　 　 50℃

丘naI　 　 　 　 　 70℃

Time

（a ）　 　 　 　 　 　 5hr
（
（b）　 　 　 　 　 10hr

SubStrate

Note ： bacterial　amylase …B ．　natto 　amylase
，
　JIS　5000　units

　　　salt−solution …NaCl
，　MgSO ↓

・7H ，O 　each ，0．02％

　　Utag方法 は理 研式OP酵法 の 醗酵液仕 込 ｝こ準 じ醗 酵 終 了 後一時 ア

　ル コ ー丿L 添 加 に依 り總 液量 670cc と した．

Liquid 　dextrin

Dextrin　powder ・I
Dextrin　powder −II
α
一starchPotato

　starch

Sweet 　potato　star （血

Corn　 starch

R 量ce 　 starch

direct　 sugar

（a） （b）

3．63％
4．314

．793
．433

．122

．932
．6S3
．36

16．13％
17．6118

．70t4

．1413

．3012
．431L9113

，85

Table　3，

Note ： （a ）
…bacterial　 amylase

，

　　　（b）…　 rice −koji

Fermentation　 and 　 alcohol 　 adding 　process

i） Fer皿 entati ・ n 　pr・cess 1
Rice　koji
Defatted　soy 　日our

GlucoseInorganic

　 sa 韮ts煢

Lactic　 acid

Water 丘II　 up

　100g

　 IO966

．790

．167g0

．30cc

300cc

ii）　Alcohol　adding 　pr  css

｛

｛

Fermented 　liquids
45°

／ealcohol

Water 　addcd

NInorgan 呈c 　salts

NH4H2PO4
，　MgSq ・7H20

KH2PO4
，
　Ca （HPQ4 ）2

NaC 【

　 　 　 tota1

300 
250 

67（》cc

0．030gO

．04190

。09690
，167g

分原料 の 場合は pH 低 下

が 早い が ｝SLarch の 場合

は 比 較的 に pH 高 く， 而

か も其 の 低 下 力選 慢で あ

り，　　dextrin，　 dextrin

powder ，
　di−starch は 其 の

中聞 で あつ た．

　（b） 粘　　　度

第 3表 の gluc。 se　66．7g に 對 し他 の 糖 質原料は 全 糖 とし て 等量 を使用 し，倚 starch の 場合は starch ；glucose
＝1 ： 1と して 糊化後仕込 を 行つ た ．

　ii） 醸 酵 經 　過

〆醗酵過程に 於け る pH ， 粘度 ， 香氣 に 注意 して 比 較 した．

　（a ）　pH の 携 移

初 日の 仕 込 pH を 4・6と し其後 の pH 推移 を示 す と次 の 如 くで あ つ た．
　Tablc　4 に 於 い て 高糖
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Table　4 、　 Change 　of 　pH

No
day

2

　

　

艮

4晶

71

〜

〜

〜

−

尸
08

4 ．8〜4，6

4，8− 4 ．7

5．2〜4．8

416 8 星0

4．6〜4．4

4．7−−4，6

4．9〜4．8

4．2〜4．0
4．4〜4．2

4，6〜4．4

4．0伸3．8
4．2〜4．0
4．4〜4．2

3．8〜3．6
4．0〜3．8
4，2〜4．0

　高糖分か ら中，低 糖分 に 移行す るに 從 い 粘 度は 高 くな るが澱粉 の 場 合 は 極端 で 而 か も澱粉 の種類 に依り相遑 が

あり其 の 差は 次 の 如 くで あつ た．

第 5 衷 に 於い て P・t・t・ stav ・h‘妣 鮫的 ｝砥 機 で あ る に 凱 … n ・t・・ch は 高鞭 で 劫 ， 、w ，et ． P。t。t。 、tar，h

は 其 の 中間で あつ た．potato　starch の 場合は 5 日後 に 殆 ん ど常態 とな るが sweet 　potato　starch ，　corn 　starch は

倚可成りの 粘度 を示 し た．
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（3go ）

Table　5．

（坂本） 合 歳 清 酒 に 關 す る 研 究 （第 5 報）

Intcnsity　 of 　viscosity 　 in　the　fbrmentation

of 　starch

Table　6．　 Foaming 　state 　and 　odour 　in
　 　 　 　 the 　 fermentation

Ki。d 。f 、・。，ch ＼ d。y

Potato　starch

Sweet 　potato　 starch

Corn 　starch

Crude　potato　starch

1 い 34

ヨ

昔

卅

→

＋

幵

卅

→

昔

譜

柵

廾

帯

柵

冊

帯

5 Carbon −sourcefoaming

±

＋

什

±

（c ） 醗　酵 状　況

醯 酵 時 の 發泡 腴況 と高泡 時 の 官能 香 氣 に 就 い て 比 較 し た ．

GlucoscSyrupDextrin

α
・starchPurified

　 starch

Crude 　starch

冊

Havour

卅

柵

柵

廾

升

＋

stink

懾

　solid 　glucoseに 於 い て は 糖濳費 が 早 く湧期 間 が短 い の と高泡 芳香 が とげ とげ し く感ず る事が特色で あ り，Iiquid

glucose，　 syrup の 場合 は徐 々 に湧き泡立 ち 綾慢， 且 つ 芳否 穩和 に して 而か も芳香 を持纓 する期間 が長 か つ た．

liquid　dextrin，　dextrin　powder は Ilquid　glucose，　 syrup の 場 合 と同 じ傾 向 を 示 し 其 の 性 絡が爾顯 著 で 芳香Ct−“

段 と増 した．crude 　starch の 場合は 論 外 で 異臭強 く汚 い 感じが
．
する．之 に 樹 し精製 starch は 格段 に 効果 を 示 す

が 爾片栗糧様臭氣 の 稜生 免れず特異的 で あ り， a
−starch も其 の 傾向あ り芳 し くなか つ た．こ れ か ら察 して 澱粉の

固形精製 は不 充分 で あ る．　　　　　　 Table　7．　Amino 　acid 　and 　sugar 　contents 　of 　filtratcs

　（d） 醸 酵液の 分析

　醗 酵液670ccか ら莫 の

一
部 を と りア ミ ノ 酸 ，直

糖，全 糖 ，
デ キ ス ト リ ソ

に 就 い て 比 較 した．

　 amino 　acid 　‘ま高糖分

に 於い て概 して 多 くstar −

ch の 場 合 に 少 い ．こ れ は

starch 仕込に 於 い て 粘 度

が 高い 爲 に蛋 白 と pro−

tease と の 接 觸機爵が 尠

い 爲 と思われ る、糖 分析
：

で は 低糖分 の 場合 に 概 し

て dextrinが 多 くな り特

に starch の 時 に 著 しか

つ た，

　（4） 合 成清澗 と して の

香昧

　瀰 己璽 酵液 を基礎 に し

て 合 成清酒 を 調製 し 呉の

香 昧 を 比 較 した ，此 の 際

の 米 使 用量 は製成瀰 全 量

の 5％換算 とし た．

　 solid 　glucosc‘ま口 中 寂

し くZF 凡 で あ る に對 し．

liquid　grucose，　 syrup 　lよ

味丸 く，ふ くら み あ り香

氣穩和 に し て 無難 で あ る．

C嘘source AminQ 　 acidl ％

Solid　glucose
Liquid 　glucesc

SyrupLiquid

　dextrin
Dextrin　powd ¢ r−I

Dextrin　powder −II

α
一starchPurified

　p
−S

　 〃　　Sp −S

　 t”　 　 c −s

Crude　 PrS

0．1190

．1260

．置240

．1140

．玉120

．1100

．1080

．1090

．1070

．1070

．IlO

・−sug ・・ ％ 粋・ug 飢 ％

3．563

．733

，663

．763
．733

．653
．413

．且63

．333

．553

．13

3．984
．384

．414

．624

．674

．664

．374

．144

．434

．704

．03

Dextr｛n ％

0．380

，590

．660

，760

．B40

．910

．860

．880

．99LO30

．81

　NQte ： am 三no 　 acid ・・一 … as 　glycine

　　　　 P
．．S，　Sp−S，　c

−S ……… Potato・
，　sweet 　potato・，　corn −starch

Table　8．　 Odour 　and 　taste　of 　synthetic 　 sake 　 made 　by　using 　thesc

　　　　 carb ◎hydrate ヨ

0

．
ー

2345678901

N
．

　

　

　

　

　

　

ll

　 　 　 　 Odour

lower　tone ，　lonely

mOS 之 gentle，　safcty

more 　gentle

gentle，　 rice 　flavour

gentle，日avorOUS

fiavorOUS，

sl三ght　Stink ，　raw 　smell

slight 　 st三nk ，　 raw 　 smell

slight 　stink ，　raw 　smell

sl正ght　stink
，
　flavorous

stink ，　 stenck

　 　 　 　 　 　 Taste
t
．一『tt”mtrTt冖一．．

　 slight 　bitterncg・s

…，i。h
，

。 。und

　 smooth ，　 round

　 thick ，　 rich

　 thick ，　righ

　 rich ，　 round

　 tedious，　dull

　 unripenness ，　dull

　 unr 三penness，　dull

　 unripenness
、
　dull

l　 soiled ，　dusty
　　　．　　　　　　　　　　　@．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　@

． Ic，lt三。

A

E

BA

品

AA

朋

C
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（坂本 ） 合 成 演 酒 に 關 す る 研 究 （第 5 報） （391 ）

Iiquid　 dext・in，　P・wd ・・ d・・t・inは 昧濃 く而か も滑 らか
’C・gelvaが あ る．α

一
・ta・ch ・ ・t… h は 髏 臭殘 り・昧 しつ こ

く，切 れ昧 力
・
ueい ．・・ud ・ ・t・・ch と P・ ・ifed　 st・・ch との 比 較

’6は 後者 は 酵 に 比 し柵 簸 香昧 を r・1」・す る・從

て 、t。，ch 斎精製す る事は 或 程度効果 的 で あ る．　 st・・ch 閤 の 比 麟で は ・・ rn ・… ch が 最 も芳香 を發 生す る が ・

P・t・仁・ star ・h ，
・weet 　P・t・t・ ・t・・ch 二 者は 大差が なか つ た．

esす る に ，高鹸 糖質と澱粉糖質の 繭 極端鰍 點 （前 灘 左 程 で は な い ） カ・るが 其 の ・欄 位 の 中・騾 分椨質

は 香昧 良好 な結果 を派 し，直縫 10− 20％ デ キ ス ト リ ン 70〜60％程度 の liquid　dextrin （milky 　syrup ）・ 若 し く
』

は 其 か らの 分離 デ キ ス ト リ ン を 適量使用す る事 は濃昧 を圭曾し看 氣 も芳醇 とな る もの s如 くで あ る．一方，liquid

9Iucose （D −sugar 　49．8％，　dextrin　 23．6％ ）が 好 結 果 を示 した 點 か ら禦斷 して 1iquid　dextrin・ 乃至 powde 「

dextrin を solid 　glucose と混用して 1iquid　glucose 程貶の 醜合割 合 とな る糠｝こ使用す るの も適 営 で は ない か と

想餤 され る．eeち 其 の er用法 と し て ｛：・11q・ id　d ・・t・i・，　P・ wd ・・ dext・i・ を飆 臘 酵 1瑠 こ於い て 充 分 に利用 し た

上 で，ア ル コ ール 添加 工 程 に 移 り然 る後 高 糖 分 の selid 　glucose を 使用す ろ の が至 當 で ある と考え る・

　（5） 糖 の paper　chromategraphy

91・… e，・liq・ ｛d・glu・・ se，・yrup ，　liq・ id　 d・… 1・ ・ P・ wd ・・ d・ x ・・i… t・・ ch の Wa酵液 を灘 し た液 に 就い て pa一

per　chromatogram を 行つ た ．

　爾 ， 方法 と して は ， 1黶紙
…No ．50寅洋濾

紙，轄
…ブ タ ノ ール ： ピ リ ヂ ン ：水 （3

： 2 ；L5 ）， 發色攤 …ア リ^ ン
ハイ ド ロ ヂ ン

7 タ レ
ート ，展開

…
多重暦法，糖量

・・0・7

〜O．8  の 常法 に 依 つ た．

　廨生 、 柴崎氏 ， 富金 原 ， 村松氏等 の 報 告

を參 照 して 右掲の 寫 奠 を檢討す る と，
1−

4triose 以 上 の dextrin （3 は panose ｝こ

該當 か ）區分 ；5i ・・malt ・se ； 6k ・ji・bi・・e ；

7sakeρbiose；8glucosc ；9　xylose ，　arabinose ；

Io　glycerin に 相當 す るか と 思 われ る．此

の 中の 大部分 は 91u… e
，
　i・・ m ・lt・・e で あ

りそ の 上 ，

’
ドに sake −biose，　koji−bioseの spot

あ り，Starch に 於 て は 7spot ガ騒 く出て

6 ・p ・tは不舅で あ る．溝酒 1に 於て ｛ま6・sp ・t

が鮮明 で 7spot が 到然 と しない ．叉 4・2

spot も不鮮弱で あ る．　 panose と想鱇 され

る ・p・ t は何れ の 場合も顯署 で あ る．sta ・ch

に 於い て は 3，知 potが 灑 い ，概 し て 左 か ら

右 に 移行す るに從 い dcxtrin 讎分 が plus

Fig．　 L　Paper　chromatogram ／ of 　various 　carbohydratcs

　 　 　 fermented．

091
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le98
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　4 4

　 　 　

　　 AB 　C 　D 　EFGH 　 l

Aglucose 　 　 Dl 三qu温 dextrin　 G 　 sweet 　potato　starch

B　1iquld　glucose　E 　powdcr 　dextrin　H 　corn 　starch

C ・y・up 　 　 FP ・ t・t・ ・t・ rch 　I　 J・p ・nes … k・・

し て 居 繍 こ思われ る．5，8の 中撒 ・ m ・lt・ ・e 赫 在 可能で ある酬 然 と しない ・m ・lt・・e は 練 ma1 ‘°se に 依

り gl。，。，e となり广 屶 鯲 い て ・・an ・gl・・。・ida・e　l・働 i・・ n ・alt・… P・・。… t・i… 等 の ：・accha 「idc　｝：　c° nve ’t

し て 農 るの か も知れない ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 考　　　　　察

　starch は高慶 ｝こ精製し て も倚，特異臭免オげ 滿 足 な結果 を 示 さ な い ．α
一starch に於 い て も同 じ傾向 あ り，こ れ

か ら推察す る と澱粉基質中に 微量 の 介在 不純 物が しつ こ く残存 し これ が香 昧 を害す ると思われ る．從て ，此 の 缺

點 を 除虫 す る爲 に は 澱粉を分解 し て 然 る後縛 製 す る方 法 を と らね ば な ら ない ，印ち60〜70℃ 温水 に溶解す る 10〜

2。％繊 飆 飜 俘 狆 醗 d・ x ・・i・ ｝・分騨 ．こ れ を骨炭・材 咬 躙 脂蜘 ・励 二 抽 に 纓 して ｛蝴 す る の

が 得 策 か と思 わ れ る．此 の 児 勵 ・ら．鷹 の 1iq・ id・d・xt ・1・ は 意義あ り・叉 P・ wd ・・ d ・xt ・i・ も s°1id　gluc°se と

のmare｝・eXて liq・ id　d・x ・・in と贓 ・使 用 し得鞭 宜 鵬 る・糖 の ・・perch… … 9・・ phy か ら態亂 て もd脚
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tr星n が 或 程度殘存す る事 は 合成 酒 の 昧 を増すもの と思 わ れ ， 此 の 點 か ら推 して も dextr量n 中間體 の 利用は 至當 で

あ る と勃斷す る，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 蕊　　　　　 括

　 植物蛋 白 を利用す る合 成清酒製造 に 際 し糖化鹿異 な る各毬塘 質原料 に 就 い て 檢討 した 結果 を要 約 す る と

　（1｝ amylase
， 米麹 に依 る糖化試驗で は starch は 淌化が 困難 で 粘度高 く，　中 間體 の liqttid　dextrin，　 powder

dcxtrin は 溶け易 く粘度低 く淌化が比 輟的 に容易で あつ た，

　（2〕 畷 酵試 驗 に 於い て solid 　glucose よ りは liquid　glucosc，　syrup ，1iquid　dextrin，　 powder 　dcxtrin が香氣

穩和で 良好で あ るに 顰 し，α
一starch

，
　StaTchは 片栗粉様特異臭を示 し劣 つ て 居 た ，

　〔3） 精製澱粉を粗澱粉 と比較 した結果で は前者は香昧共に 向上 して 居た．然 し多少 の 特異臭は 免れ ない ．

　  醴 酵液中の 生成 ア ミ ノ酸 は starch の 場合 に 少 い ， こ れは 粘 度高き爲に 蛋 白 と protease との 接觸機曾か 少

い 狸 由に 基 くもの と思 われ る．

　（5） 合成清酒 と して の 比較で 1：　ljquld　glucose，　liquid　dcxtrin，　powder 　dextrinは 香味共 に 優走して 星 た．剛 ち

glucose と dextrinとの 比 が 香昧 に 大 きな關聯 あるもの と思惟す る．

　  　糖 の paper　chromatogram で は 高糖 分 よ り低 糖 分，乃至澱 粉側 に 移行 す る に 從 い 漸次 dextrin の 殘存量 が

多 か つ た ．合成溜酒 と して の 糖質原料は 或 程 tw　dextrin に 富 んだ 試 料 が 好適 と思われ る．

　之 を要 す るに 糖質原料 と し て は 中間體成分 の 糖質印ち ， liquid　dextrin，　powder 　dextr三n の 如 き試料 が好 ま し

く，
一方澱粉を 米 代替 に 利用す る の 見地か らは澱粉 を分解 して 中問體 を 生 成 し ， これ を 二 次的 に 可 及的 に 精製 し

て 使用す る の が妥當 で あ る と考 え る．

　本 研 究 に 當 り終 始 御指導を賜わ りました 東 大 坂 口 謹一郎博士 ， 阪大寺本 四郎博士 ， 科研飯 田茂吹 主 任研究員，

守 隧 稀雪 研 究 員 に 深謝 し ます．且 つ 試 料の 調 製 と供 與 を忝 うした 參松 工業 ， 松谷 化學 ， 日本 食品化 工 ， 尾 西 食品

各 瓩 に 御厚禮申上 げ る．

　徇 ，本 研 究 費は 國 税 賺，合 成 清 酒組 合 の 援助 に依 る．本 研 究 の 要 旨 は 昭 和29年 m 月 阪大 醸逍學 曾 に 於 い τ 報告

し た ．
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わ さび の 利用 に關する研究 （第 1報 ） わ さび 中の 酵素 の 分布 に つ い て

小 　　島 操 ・矢 崎 ま b 子 （靜 商藥 科 大 學 ）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒　　　　　君

　わ さ び は ア ブ ラ ナ 科 Cn “etferae に 屬す る植物 で あ る．大部分 の ア ブ ラ ナ 科植物は 之 に含有 され ろ配糖饐 sini−

grin が myrosinase （之 の 酵素 は thioglucosidase と myrosulfatase の 混合 物 で あ る
1〕） に よつ て

　　　　　
C ・H ・

・N ・C ＜躍 遅  ・ − C
脅潺 細

・ 嶋 脇 ・ KH ・・4

の 如 く加水分解 され る
2）．長島は わ さ びを加 水分解すれ ば 主 とし て ア リル 芥于 油 を生成 し ， 第 2 プ チ ル 芥子油 を

副生す る
n） こ とを 報告 してい る．わ さび は 之 等 の 芥子 油 を主體 と した 特有の 風昧 を有す る の で，新鮮な良質 贔は 黶

碎 して 刺身 の つ ま 等 と し，粗悪品は 細碎 して わ さ び漬，わ さ び粉等 に 利用され て い るが ， 風昧 は わさび 漬に つ い て

の 著者の 研究ρ に よれば α
一
澱 粉或 は サ リ チ ル 酸等 の 添加に よつ て 或る殿 保持出來るが 長期間保持 は難しい

、
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