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（94 ） （足立）　生 配 中 の 麹 の 糊 精 分 解 力 に つ い て

大差なく， 却 つ て 減少 の 傾向 を とつ た，揮発酸 は僅 か に 増加 し ， 不揮発酸は却つ て 減少した．ペ ル オ キ シ ダーゼ

は 貯蔵中漸増し ， 初 日0 ・50 に 対 して 35日後 は 3・42で あ つ た．ア ミ ラーゼ は わ さ び及 び 酒粕 の 加温 処理 に も拘 らず

活性 を 示 し た が ， 貯蔵期間中殆 ん ど変化しな か つ た．イ ン ベ ル ターゼ は 9 日迄漸増 し た が ，
35日後に 於 い て不 活

性化 し た．リパ ーゼ 及 び プ ロ テ ア ーゼ は 全 く不活性で あつ た．食塩量は約 2 ％で あつ た．尚試製品の 水分は 初 日

に 於 い て52．5％ で あ つ た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 要　　　　　約

　（1） わ さ び 根茎を加温処理 し，す り卸 し，加水抽出す れ ば，抽出液 は 無処理 わ さ び に 比 し貯 蔵 効 果が あ つ た．

　  　わ さ び を 加温処理 す る場合の 処理液は 5 ％食塩液が良好 で ， 之を原料 とし た わ さ び漬は 市販品 の 略 々 2 倍

の 貯蔵効果が あ つ た．

　（3） わ さ び を加温処理す る場合0・05％硫酸銅 を含有す る 5 ％食塩 液 を処理 液 に 使 用 し，酒 粕 を70℃ に 30分処 理

し た 後使用 し ， 従来の 添加 剤以外に グ リセ リン ，炭酸石灰 を添加す る こ とに よ り， 夏期 に 於 い て も略 々 置 ヵ 月の

貯蔵可能 の わさび漬を調製した，

　終 りに 臨み ，御指導並 び に 御校閲 を 賜 わ つ た 大 阪大 学 寺 本 教 授，照 井 教授及 び 本学小沢 教授 ， 試 料 を御 提 供 下

さ つ た 静 岡 市 田 丸 屋 商店 に 深 謝 す る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 丈 　　　　　献

1）清水 ： 特 公 No ・2724 （昭 3 ，8 ）， 伊藤 ： 特公 No．4550 （昭 25，12）．　　　 2） 小島 ， 松下 ； 本 誌投稿 中．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（昭和 31
，

12
，
20 受理）

生 翫 中 の 麹 の 糊 精 分 解 力 に つ い て

足　立 有 （株式会社安福武之助商店）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒 　　　　　言

　清酒生 翫中の 麹が もつ 各種 ア ミ ラーゼ の 総合結果 が ， その 育成中に 表す作用力に つ い て は ， 糊精 化力 ， 及 び糖

化力の 消長と して 北原，村田 1）
の 発表 が あ り，性質，並 び に 組成 に つ い て も岡田

2）
， 北原，村田 a）， 4），松 Utfi），

猿 野
6），島 田，杉 田

7） 氏 等 の 多 くの 報文を 得 て い るが，著者 は 前報
s丿19 ）に 於い て ，

A ・UNDERKOFLER ＆ D ・K ．

RoY1 °）及 び T ・MuNsEY 　BAcK ，　W ・H ・STARK ＆ RoBERT 　E・SCALEll ）が Limit　dextrinaseに つ い て 発表し て

い る こ とに 鑑 み，清酒麹 の 糊精化力 の み な らず， 糊精分解力に つ い て 検討 し両者 の 作用及 び 其 の 測 定 法 を 述べ た

の で，生 配 育 成 に 当 つ て 麹 の 糊 精分解 力 を考慮す る必 要が あ る か 否か を知 る た め ， 酥中の 此等 の 酵素力 と共 に炭

水化物，特に 澱粉，デ キ ス トリン を主 とし て 定量 した．勿論 ， 翫中 の 炭水化物 の 変化に つ い て は蔭山，杉田
12），

豊沢 ， 米崎
13）諸氏等 の 発表 もあ るが ，上記 の 見地 か ら分析を 試み ，か つ 感能に よ る状貌 と一致す る要素 も見出し

た か っ た の で 醸造期中の 実用か ら二 国氏等 の 方法
14 ）を參考 とし て ，な るべ く簡略な 方法 を 採つ た，尚本実験 に 用

い た 酒母は掛米 2 割 8 分 ， 麹米 3 割 2）生酖で 櫂入後 ， 豊沢米崎氏 の 方法
13）に 倣 つ て 均

一に採 つ た試料を用 い た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実験方法 及び 結果

　 生 翫酒 母 よ り均
一 3丿に 取 つ た 試料 に つ い て 仕込 か ら使用 迄 次 の 方法に 従 つ て 分 析 し た．

　〔1〕　 ア ル コ
ール シ熱湯に二よ る分別

　澱粉試 料 の ア ミ ロ ー．ズ
， ア ミ ロ ペ ク チ ン の 分別法で ア ル コ ール 沈澱 と熱湯 抽出を 用 い る方法は 比較的操作は し

や すい が 試料中に は 酵 母，麹 の 菌 体 其 の 他 が 相 当含 まれ て い る こ と を考 慮 す る と 充分 で な い と思 わ れ る の で 次 の

如 く酒母 育成中の 監 理 に 用 い た 場合 の た め 簡略に し ， 夫等 の 分別 し た もの を ア ミ ロ
ーズ 区分 ，

ア ミ ロ ペ ク チ ン 区

分 ， 及 び 直糖と し て表現す る こ とに し た ．

　1） 試 料209 を 熱湯 100ccを 加 え 80℃ 11i）で 1 時間 浸 出 し，300r・P ・m ．で 10分遠 心 分離 を 2 回 ， そ の 上澄液に エ チ

ル ァ ル コ
ール を40％に な る 様に 加 え て 遠心 分離 し沈澱 を ア ミ ロ ーズ

’
区分 （D と して 乾燥重量 を測 つ た （Fig．1）．

　2）上 の 上 澄 液の ア ル コ ール を除 き糖分 を ヨ ー ド法
lo）で 測 り， 次で 2％ に な る 様 に塩酸 を加 えて 加水分解 3 時

閥の 後 ， 申和 し て ， そ の 還元力か らデ キ ス トリン 区分（D を得 て，それ ぞ れ グ ル コ ーズ に 換算 し て 試料に 対す る
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（足立 ） 生 翫 巾 の 麹 の 糊 精 分 解 力 に つ い て

Fig ・1．酒 母 の ア ル コ
ー

ル ， 熱 湯 ， 遠 心 分 離 に よ る 分 別 結 果
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（95 ）

もの 1°cc を臓 ヨ ード呈色が勦 ・ 横 讎 至 繝 販 瞰 を35ccづ ・ ・賑 取 し・．2ccの INH
。S・ 。 で ，H ，，。以

下 とな して 反応 を 止 め 融 湯 中 で 約 2吩 力・熱 し て ・ ラ ・ラー
ゼ 鰕 壊 し，鄭 ・ ℃ で ・塒 間鑓 の 水 、c 。 。 フ ァ

遜 析 し 畿 そ の 中畷 つ た デ キ ス ト リン 重 合魔 塩酸水分輸 後の 還 元 力 を ヂ ニ ト 。 サ ル チ ル 酸法 で 測 つ て

算出 し た・結果は T ・b正・ 1の 如 く反応液 の 翫 力 は 増加 し て い るか平驪 合度 は ・以下 と ならな 、、． と を勳 た

　　　　第 1 表　セ ロ フ ァ ン 透 析 袋 内 糊 精 の 重 合 度 の 変 化

百分率 で 現 した （Fig ．1）．

　 3） 試料 その ま S を 酸

分解し て 全糖 を求め 上 の

（D （］）及び直糖 を差引

い て ア ミ ロ ペ ク チ ン 区分

（E）とし た （Fig．1），

　 〔］〕　セ ロ フ ア ン 透析

　　　　に よ る分別

　 セ ロ フ ア ン 透 析を 利 用

し て ア ミ ロ ーズ を重 合度

8 以下の もの と 9以 上 の

もの を分 け る方 法 は二 国

氏 17）
も述 べ て 居 られ るが，

市貯 セ ロ フ ァ ン に つ い て

品質 を確 か め る た め 1・5

％ ア ミ ロ ーズ 1瞬 液200cc

に唾 液 を薄 め て 濾過 し た

反　応　時　間 （分 ）

反応液還 元 力 （mg ／cc ）

袋 内 糊 精 重 合 度

3 ・ 1・ 9

0．72　iO ．81
12・5　110・61

，0引 1．13
… 1・・3

llll3

L38

．21

，518

．2

 
して 透析 ， 直糖 ・ 糊精 を ヨ ー

ド法
16〕で 求 め た （Fig．2 ）．

　　　　　　　　　　　　　　F三g2 ．酒 母 の セ ロ フ ァ ン 透 折 に よ る 分析結 果

％

20
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　　　　　　　　　＿
／ 丶

　　　　　／
　 ，〆广丶一、／
／

の で こ れ を 利用 して翫 中の デ キ．ス トリ

ン の 分別 を 試 み 次の 如 くした．

　試 料259 を NaOH で pH 　8．519）とな

し て ア ミ ラーゼ 作 用 を 止 め Buffer を

加 え て 100cc とな しセ ロ フ ア ン 袋 に 入

れ 40時間 5 ℃ で 150ccの 水 の 上部 に 釣

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 厂
」一〜一一

　　　　　　　　　　 ／

　　　　　　　　　　　5　　　　　　　10　　　　　　　正5　　　　　　　20　　　日 数

　〔1） 糊精化力 ， 糊精分解力及 び糖化 力 の 変化酒 母 中の ア ミ ラーゼカ は 北 原 氏 等の 方法 D に 従つ て 10g の 酒 母
｝d ％ NaGl を含む様iC・pH 　6・0の b・ ffer　 be力1］え塒 1鰻 漬 した濾液 を藤 液 と し W ・H ・G・MUTH 法

m
，

・・で 試

料 Ig 当 りの 糊 精 化 力，糊精 分 解 力 を 示 し た （Fig．2 ）．

管

使用し た ア ミ ・ 一ズ の 一一
都 は 崛 酒 造 杉 田 氏 の 御軈 鳳 り入 手 し た もの で す ，
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（足 立 ） 生 配 中 魄 の 黼 分 解 加 ・ つ ・・て 　 　 　 　 （97 ）

　　 〔Y〕 固 型 分 ， 其 の 他

。鷺 難畿撒鴛臨灘葺勢型
醜 附 珊 鞴 し た ・F・g・・J

・
〉・・ ル ・

一
噸 ・

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 考　　　　　察

　　
族 驪 操作上 ア ル ・ 劬 沈澱 に よ る結果 と・ ・ フ

・ ン 瀦 の 褓 關
一

分界 の 併行 し た酥 で は あ る綱 ＿
試

料 で は な く・ 期 他 の 結果 と も樋 碇 量的関勲 もた し勦 つ た 漱 卿 き髞 を得 た．

1嬬 ；慧纛 罷 茘蹴 霎繊 漏
・ リ ・ … 耀 ・・す ・ ・… 1・

　　
3） 酵素力 は次第に 減 少 す るが消滅は しない （Fig’3）．

る

4i

。、討
艶 甥 欄 黻 光蜘 点 か ・飆 る と共 ・低 鋤 ・・嫐 長・・ 飆 す ・灘

・濡 輪 蹴 鰻 繍 灘慧 鴛醗
す

ゑ
様

瀧 講 識 譱窪；忽
MPt の マ ル i

）．
一

ズ 量 は多くな い ・ と・・ らそ の ま ・ グル ・
一

撮 ・近 い も軈 示 す とす る と酳 。 加算すれ、酬 4

灘 惚 ；麟 謙 軅 £謙
わ

撫 鞴 鶴 鵬 諜 嶽鷺
向 に さえ あ る の で ・ M 中噛 く麹 の 鞴 分解力毓 分あ る ・ と赫 す もの と思 え ・．糊撒 変化 は蔭 山，杉眠s’）

の 結果 砒 べ て ・ ク ・ 以 後畭 贓 少 して い な い 饌 験中遠紛 離 を し た 時に ア 、 m 一
フ ，鴎 そ 靤 とし て

黻 し に くい 細 い 繝 耀 入 しt・t・・ と思 わ れ・… 以 後 品温・… 昇か ら物動 ・よ く鰍 し 。 駘 報 ご

そ の 影響 が 大 き く表れた もの と思わ楓 従つ て デ … リ・ 鴎 とし て 醸 山，洳 氏 。 縲 蹤 う も卿 ．

て ・ Fl9
：
2 中の 騒 鍍 デ ・ ・ トリ・ 喘 果と仮眦 較 し て ・期 差 輙 ・ と ・・，．2 中蝙 酷 貯 キ 。 、 リ。

曲 線 （F19・1 と F’・ 2 銅 じ試料に つ ・・て 得 ・結果 と仮定して ・・g ・1 中の デ キ ・ ト ・ ・ か ら F ・g．・物 願 合
度 デ キ ス b．リ ン を矧 い ・ も・ 樋 合貯 … ト リ・ ・ し・ 実線 で 示 ・ t・，又 ・ ク ・ 以後 。 es、ll，杉舐 。報
告 の 如 くア キ ス ト リ ン は尠 す る e の et・ て酷 ・糖 讎 点 綴 示 し た） とな り，　 5（． ・・g ．・ の 溺 灘 。 ．
ド難 し た もの に も赭 鰯 ・ 少い ・ と ・ 共 に ・溺 申の 炭 水化物 ・贓 觸 解 の 進まな い も卿 叉 雌 山，
杉田氏 の 発表22’｝c ある様 に 平 蠅 舎度 ・一・ の 如 くよ く分貅 れ ・騒 鍍 の デ キ 。 ト リ 、． 及 。糊 が多 、着
生末期に は 鰍 鞘 費 さ れ る の で 驢 合度・ 糒 部分 と分軅 受 けな か つ た部分 と力戦 りJ ． 躙 礪 韻 の も
の は速 に 分解 され て い る様に 考え られ る．
5（　 F’9・　3 で は黼 辮 力が黼 劬 よ り早 く尠 す る様子 もな く舗 して い ・ し，。 れ 黝 。 とよ媾 醗 が

酒 母 中で 作 用 す る駘 黼 化力 ・ 糖化力眦 べ て糒 分解力は册 に あ る もの と思 わ 禍 ．
麹 ア ミ ラ冖ゼ の 驤 及酢 肋 ・ つ い て ・ま古 くは 森川 ・

廰 岡氏… 等 の 発表 もあ るが，北原購 の 麹 。 ， ラ ー
ゼ 拙 髄 条件

1）
の ・H6 ・° N ・C’ 1％ ・・近 ・・の は 瓶 龍 初期で あ り翫末期・・は pH は酸性 とな り，か つ 搬

に 力 も弱 くな る と思 わ れ る
z‘’・）で 甑 育成に は横 粉渺 しで も蠏 蜴 ・ 状 態 に あ 。 襯 。橢 化力 を働紲

る 撒 操作すれ ば よ く・ そ嘯 黜 来 た糒 （軈 陳 米 を溶 か した黼 臆 味 し な い ） は そ磯 の 髓 で 顳
が上 昇踊 肋 も糊 しや す くな 蜿 分癬 され得 る もの と思 わ れ る の 硝 髄 の ・ ， ラ．ゼ カ と し て は糒 化
力 の み を 考 え糊 精 分解力迄 考慮 しな くて も充分 と考え られ る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 要　　　　　約

生 翫黻 中 の 炭水働 及 び ア ・ ラー効 の 定量を行い・… 一ズ 区 分 （1），デ キ ス トリ。 区 分 （J）， 。 ， ，，
ペ ク チ ン 区分α ）・全鞭 距 飄 又 ・ ・ フ

・ ン 透 raueデ ・ ・ ト リ・
， 臨 鞭 越 し た と ． ろ（lxur ）の 区

分 は 尠 し （1）の 区分 は一
時勵 ・し て 後硝 繋 れ る姓 成され 姪 グ ・レ・ 一ズ 量 欺 鰍 増罐 続 け て い る

鵬 醐 は デ キ ス ト リ ・ へ
・ ・ れ は更 ｝C 低飴 膨 キ ス ト リ ・ とな つ て ，グ ル コ ．ズ とな 鍍 灘 魁 して1、

な い で か つ 藹 重 ae「デ ・ ・ … は 増加しな い か ら・ 溺 黻 宋融 ・未蠏 の （1）（va）の 区 分 と， 願 合度

鑽雑 禦
とが脚 生轍 中1喉 す ・ … ラー・ の 糒 分解・・ 糊精化・ 眦 ・ て 充分 ・ ・

緲 に 鵬 本徹 の 繖 閲 顯 い ・ 照 井 搬 畑 鵬 顎 い 詩 轍 攤 深 謝致 し ます ，　 ．V 本黷 を 許 さt1
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（96 ） （足 立 ）　生 翫 中 の 麹 の 糊 精 分 解 力
F
に つ い て

　　Fig　3 ．酒 母 中 の ア ミ ラーぜ 力の 変 化
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　　　 Fig　4，酒 母 液 ヨ ー
ド呈 色の 変化
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　［11「〕　酒 母 液 の ヨ ード呈 色 の 変 化

　509 の 試料 に pH 　2．9 の ク エ ン 酸 bu既 r　50ccを 加 えpH

を酒母液 の 最低 に揃え 3eoer．P．m ．で 20分遠 心 離し上澄

液 夏Occに 4aN ヨ ー ド液 0・lcc を加 え て蒸 溜 水 を対 照 とし ，

日立 光 電 比色計 で 透過率 を 測定 し ， な お 上 澄液 の み を蒸

溜水対照 として 測 つ た値 を得 て 上澄液 の 原 色 を補 正 し，

こ れ を Fig，4 に 示 し た ．
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微 生 物 の 生 産 す る 酵 素 並 に

其 の 利 用 に 関 す る 研 究 （第 1報 ）

麹菌 の プ ロ テ ア ー ゼ 及 び ア ミ ラ ーゼ 生 産 に 就 い て

坂 本 政 義
・
守 隨 稀 雪 （科学研 究所）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒　　　　　言

　麹菌 の 固 体，液体培養 を 行い ，其 の 生産す る Proteaseの 比較 を試 み た．即 ち，　 Black　 Aspergilli，　 Greenish−

yellow　Aspergil！i 各5 種 を採用 し米，麩を培地 と し た固体麹 ， 振盪 ， 静置培養 に 依 る液体麹 の 夫 々 に 生産 された

Protease，　Amylase を比較 し，且 つ Black　Aspergilli，　Greenish・yellow　Aspergilli各 1株に 付 Protease
，
　Amylase

生 産 の 経過 を 調べ た ．

　（附記） 絲状菌 ， 細菌 ， 放線菌 Protease の 生 産 ， 牲質 ， 精製 ， 応用に 就 い て 3
，
4 年前か ら研究 し 其の 都度 各

処で 講演 し た が報文 と して 発 表 して 居 な い の で 此 の 際取纏 め て 逐 次 報 告 す る予 定で あ る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 実　験　の 　部

　 1　 実験方法

　（1） 供試菌株　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 の
　 Aspergilliの Black　type 即 ち A ．　awamori （AF −1），

A ・　inuii（AI −4），
　A．　saitoi 　2021 （BLI −1），

　 A ．usamii （R15 −

0635），
A．　u ∫amii 　mutant 　 shirousamii （AUI −1） の 5 種 ；Greenish・ye110w　type 即 ち A ．　er“Zae 　SH2 −7，

　KB （Ol−

9），s3−4
，
　 s4−18

，
　 sH1 −1 の 5 種 を 採用し た．　 Black　Aspergilli は 酒精醸酵の 研究対照 とな る菌株 と して，又

Greenish−yellow　Aspergilliは固体麹，液体麹 と し て酵素，香気面か ら好適 な菌株として 此等 の 麹菌を数多 の 菌

株か ら選 択 し た もの で あ る．

　〔2〕培養方法　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　q

　米，麩 を 培地 とし た 固体培養 と 同一
培地 使用に 依 る振 襤 ， 静置 の 液体培養 を施行 し た．

　 1．固体培養25％精白 米 を米麹 とし市販麩 を 麩麹 と し た、方法 は 米 15hr浸漬，水切 2hr，蒸繦 50min 後綿 栓

フ ラ ス コ に 50g 採取 し IOm 三n 再 蒸騒 麩 の 場合は 麩 ：水＝1：0・5 で 50皿 in蒸繦後可及 的に 均
一に な る 如 くよ く攪

き交 ぜ て 300cc 綿栓 フ ラ ス コ に 50g 取 り再蒸ma　100℃ ， 10minの 操作 を行 つ た後， 約 CO℃ に て 各菌種 の 2 白金耳

を 移植 し，30℃ 恒温室に て 50hr培養 し た ．製麹経 過 分析用 とし て は 其の 規模 を 大 きくし て 試験 し た ．
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