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かを明 らか に しよ うと しt ，次に合成培養 濾 液 よ り

Cellulaseの 純粋分離を企 て その 分解作用を明確に し よ

うとした，

　実 験 方 法

　著者 の合成培地 を用 い て T ．koningiの
一

菌株 （T

610）を液面培養した．この 培養濾液及び これ よ り硫

安， 酒精 で単離 した Cellulaseを用 い て 各種繊維素 に

作用 させ た．又綿に 培地 を少量含ま せ て 本菌 を 培養し

た後 こ の 綿 を基質と して培養濾液 で 糖化 し た 場合を ，

未処理綿を基質と した場合と比較した．

　 結　　　果

　培養濾液 は明 らか に 天然繊維素を分解 し所 meCi 型

Gellulase も含有 す る こ とが 判明 し た ，又
一度菌糸の

作用を受けた綿 は未処 理 の そ れ よ り培地 減液に 依 り著

しく糖化し た の で菌自体の作用も相当に考慮すべ きで

あ る，

　麹よ りの場合と異なり合成培養濾液よ りは 比較的容

易に
，
A 皿 ylase」Gellobiase等 を含ま ぬ 純粋の Gellulase

を分離す る こ とが 出来た．

43．麹菌に関ナる研究　（箪14報）

噛酋 の 蛋自分 解酵雍 に つ い て （其 1）

　蘊 D 蛋白分 解 酵 緊の 検 討

　　　樋 口 松之 助商店研

　　 服部英作，O 松 山正宣，星野楮弟

　 目　　　 的

　麹並びに 麹菌 の プ P テ ア
ーゼ に つ い て は数多くの 報

告が あ る．従来よ り醸造各利用 目的に依り数菌は 各 々

大体決定され て い る よ うで あ るが ， なお その 利用上 に

は相当広 い 巾が有 り， 原料 の異 る こ とに よ り麹 の プ ロ

テ ア ーゼ は 当然 い ちじ る し い 変化を 示す こ とは 者え ら

れ る．

　著者等 は 当室保存菌株に よ り麹の プ ロ テ ア ーゼ を検

討するに 当つ て ， 基 礎 的 な こ とに つ き一 ご 実験 した

結果に つ い て 報告す る．

　実験及 び 結果

　 プ ロ テ ア ーゼ 測定に は乳性 カ ゼ イ ン （ハ ン マ ース テ

ン ）を基質 とし，
FOLIN 試薬に よ る呈 色法 に従い， 使

用 菌株は Asp．　oryuae （No．3），　 Asp．　 seijas，の 2 株 を

用 い た．

　酵素液 の 調製 は 麹を水道水と緩衝液で 行 い 比較 した

が両作用曲線 は ほ とん ど一致 し ， pH 　 3 ，6，7 の緩 衝

液で の抽出酵素は水道水抽出酵素と比 較 し米麹 ， 醤油

麹 の 場合は ほ とん ど同じで あ るが ， 麩麹の 場合 pH 　3

の 抽出酵素 pH 　5 か らア ル カ リ側 で 相当失活する．次

に麩を磨砕， 粒状の ま ま の両者で抽出酵素を比較し た

が 粒状 の まま で十 分良 い 結果を得 た．抽出時間は室温

で トル エ ン添加 1〜 7時間， 時々 振盪した結果プ ロ テ

ア ーゼ 力価 は 極 く僅かつつ 強 くな る よ うで あ るが， 以

後の 実鼓に は 3 時闘抽出 を条件と した．

　抽出酵素 は直 ちに 測定に 供す るが ， 時 に 保存を必夢

とす る場合 ， 抽 出 酵 素液の 安定性 は 氷室 ， 室 温 共48時

間 ，
30C で は42時聞は安定で あつ た．製麹時間と プ ロ

テ ア ーゼ力価の 最大値は ，
301Cの 下 で米鑑 醤油麹 は

60時間， 麩麹 で は 「c時間 で あつ た，

44，切干甘藷の A ミセル ローX に関す る研究

　　広大 工 醸 酵 　○松尾義之 ， 南波　章

　 目　　　 的

　 ア ル コ
ー

ル 製造原料で あ る甘藷 の HemicellUl〔）se に

関す る研究 は皆無 で あ り， 又甘藷分析喧の 澱粉価は 控

除法 に よ り求 め た可溶性無窒素吻 （NFE ） よ りも低い

原因究明 の
一
手段として 本研究を行 つ た．

　 実 験 方 法

　試 料切干甘藷の中心部の
一

般分析 を行つ た後．試料

か ら粗 Holocelluloseを調製し， 粗 Holocelluloseの

全糖値か ら Hemicellulosc の 概量を 知つ た． 次 に そ

の 申の Hemicellulose を各齧濃度の 苛性 ソ ーダ液 で抽

出し ， 醋酸 ，
ア セ トン ，ア ル コ ール ， 　Fehling溶液

等を用 い て BUSTON ．法又は BUSTON
，　 PREE （E 折

衷法 に より Hemicelluloseを分別精製し， 各 Hemicc −

11ul（mse 区分 の 構成糖及 び その構成比を主 ec　Paper　ch ・

romatography で決定 した，構成糖の定量 に は一部 は

SOMOGYi の 定量法に よつ た が ， 多 くは Paper 　chro ・

matography 面積法 に よ つ た．

　結　　　果

　1．切干甘藷中心部を分析した 結果， 澱粉価 は83・79

％ （乾物中） に 対して NFE は90．65％ で あっ た．

　2． 切干甘藷中心 部 の粗 Horocellurose含量 は4．04

％で そ の 全 還元糖 xO ．9＝27・16％か ら試料 （乾物）申

の Hemicellurose概量 は LIO ％ と知る。前記澱粉価と

NFE の差の一部は これ に よ る もの と思 う，

　3． BUSTON 法 に よ りHemicellUloseを分別 した結

果 か ら Hemicellulose　A，B，G の 比 は 0・8 ； 2 ： 1で あ る．

　4． BUSTON
・
PREECE 析衷法に ょ りHc 皿 icellulose

を 分別 し た結果は 4％ NaOH ，8％NaOH ，
　12％ NaOH

の各抽出区分ともA にA1 の み で あ り，
　 B は Ba，　Bs ，　G

はC2の み が存在する．
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　 5．各 Hemicellulose区分 の 槽 成糖 を Paper　chro “

rrtatography 　
’
で検索 した結果 ，

　 Xylose，　 Glucoseは 普

遍的に 存在し，
Arabinose を認 め た 区分もあ る が ，

Galactosc，　Ketose， ウ 卩 ン 酸 は 認 め なか つ た．

　6・構成糖の 定量に 用 い た Papcr　 chromatography

面積法 の 値 は SOMOGYI 法 の 値 と大体
一

致 し ，単糖

類相互の 分離定量に適 して い る．

　7．稀 い NaOH 液 で 抽出された Hemicelluloseの

構成糖は Glucoseが大 部分（最高含量 94％）で PentDse

は少 いが ， 濃 い NaOH 液で 抽出されたそれはGlucose

が次第に減り Pcntoseが増して い る．しか し Glucose

は最低で も42％で あ る．

45，澱粉質食晶 の ア ミ ノtalC対す る γ線照射

　　の 影響

　　　阪大産研

　　　二 国二 郎 ， ○原田尚之 ， 三 品冏良

　 目　 　　 的

　 我 々 は 澱粉質 食 品の 貯臨 加 工 」 調理 等に よ る食品

成分の 変化に伴 う食品の栄養価 の 変化を知る事を必要

と考え ， 澱粉質食品 の 必須 ア ミ ノ 酸含量を直接食品を

加水分解 して 微生物定量法で 定量す る 方法 を 吟 味 し

た．其 の 結果，澱粉質食品申の リ ジ ン は 塩酸加水分解

中に 破壊 され な い が，メ チ オ ニ ン は 澱 粉含有量 に 比 例

し て一部破壊 され る事 ， 夂澱粉質食品の 中性 で の IOO

℃ 以上 の 加熱に よつ て リジ ン は一
部破壊 されるが メ チ

オ ニ ン は破 壊 され な い 事 を知 つ た．次 い で 我 々 は r 線

照射が 澱粉質食品の 貯蔵の た め の 殺虫 ， 殺菌等 に 応用

され る賜合に栄養価の 変化を知る事を必要 と考え， ま

つ リジ ン 及 び メ チ オ ニ ン 含量 の 変化 を しらべ た．

　 槧 験 方 法

　 γ 線照射源 として 1400キ ユ リーの コ バ ル ト60を用 い

た．試料は 白米 ， 小麦 ， 小豆 ， 馬鈴薯等の 澱粉質食品

を
一

定時閭照射した．照射線量 は硫酸第ニ セ リウ ム の

0．8N 硫酸溶液 の 比色で 測 定 しジ　リジ ン と メ チ オ ニ ン

の 定量 は微生 物定量法 に よ り測定 した．澱粉質食 品の

加水分解 は 2　Ntz酸を用 い ， 他に 細菌酵素 に よ る in

v 孟tro の 消化を行っ た，

　結　　　果

　澱粉質食晶中の リジ ン 及 び メ チ オ ニ ン は 照射線量 に

ほ ぽ一
次的 に比例 して 破壊 され る．例えば白米申の リ

ジ ン は ！07 レ ン トゲ ン の 照射 で 20％ ， メ チ オ ニ ン は 27

％破壊 され ，
10e レ ン トゲ ン の 照射で は リージ ン は 2

％ 、 メ チ オ ニ ン は 4 ％破壊され た．窩線量照射 した 澱

粉質食 品 に水 を加 え て 加熱す る と澱粉質が可溶性に な

り， 蛋自質は Browning反応を促進 され ， リジ ン の 破

壊 は 増加す るが メ チ オ ニ ン の 変化 は な か つ た．細 菌 ア

ミラ ーゼ とプ ロ テ ア ーゼ に よ る in　vitro の 消化で も リ

ジ ン ， メ チ オ ニ ン の 遊 離度は 照射線量 に 比例 して 減少

した．

　 葡 ，Pseudomonas属菌の 色棄代謝に 関する

　　　 研究

　　　（第 9 瓢） Pyolvteorinの 会解亙 応

　　　　　　　　 武 田醸研　武田　六郎

　 目　 　 　 的

　本研究 は PseCidomonas　aeruginosa 　T359 の 生産する黄

色色素 Pyoluteorinの化学的構造 を 明かicす る ため に

行つ た．

　 方　法 ， 結　果

　既報の Dechloro｛）
，
（Y

，
N −methylpyolutcorin （1）は

20％塩酸 で 加水分解す る と1，3−Dimethexybenzene （1 ）

お よび 1−Methoxy −3・hydrQxybenzenc （［）を与え る．

1 は ま た ア ル カ リ溶融す る と 皿 とともに N・methyl −

pyrrole。2tarbOxylic　acid （rV）を与え る．こ の こ とか

ら Pyolutcorinが m ・Dihydroxybenzene と Pyrroleと

か らな る 化合物で あ る こ とが 知 られ た．さ らに 1は ス

イ ソ カ ア ル ミニ ウ ム リチ ウ ム で 還元す ると Dimetho −

xyphcnyl −N −methyl −7 ・pyrrylmethanol（v），
　 m ．p．136

°
，

を与 え る．こ れ らの 事実 か ら Pyoluteorinは ベ ン ゼ ン

核と ピ ロ ー
ル 核の 2の 位置 とが カル ボ ニ ル 基 に よつ て

結合し て い るもの で あ る こ とが判明 し た．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 I
　　 Acid　Hydrolysis／＼ KOH 　Fusion

　　　　　　　　ピ
／

　　N
　　 OCHa 　　　 OCHa

｛・ ｛ ・ ・ 一 辱
　　〉 ＼OCH ，

〉 ＼OH 　 　 　 dH、

　 　 1　 　　 　 　 置　　 　　 　 　　 　．　 　 　 IY

　47Pseud ・menas 属菌の 色棄代謝に 関す る

　　　 研究

　　　　（第10報） Pγoluteorin の 化単構造

　　　　　　　　 武 田醸 研 　武田　六 郎

　 目　 　 　 的

　本研究 は Pyoluteorinの 化学構造を究明 する た め前

報 に 引 き続 き行つ た．

　方　法、結　果
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