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有利 で あ る．乳酸濃度 60％ より65％ の方が 梢々 有利

で ，反応温 度 の 高 い 方が反応速度を 増大 した．乳酸 1

M 処 理 に 於て はM 当 り メ チ ル ア ル コ ール 15M を必 要 と

した が ， 本結果で は 5 〜 6M と予想以上に短縮す る事

が出来 ， 又前報 に 於 て バ
ッ チ 型式 に比 し半連続型式で

は 乳酸 IM 当りメ チ ル ア ル コ ール を 1M 節約 し得 る事

を認 め たが ， 本中間工業試験 に於 て も同様な事実を認

め た ．

　50．醗酵乳酸の利用に関する研究 （第18報）

　　　　　気
一

液相反 応 に 於ける乳酸 メ チ ル生魔 の 中

　　　　　間工業試験 （そ の 2 ）溜出液組成

　　　　阪大醸酵
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　目的　　乳酸精製の 見地 よ り実際工業的 に 本方法 を

行な うに 当つ て ， 溜出蒸気をその まま連続的 に 蒸 溜塔

に 導き， メ タ ノ ール を塔 の 上部 よ り取 り出 して エ ス テ

ル 化 に 再使用 し，
エ ス テ ル

， 水 は 塔 の 下部 よ り取 り出

す事が 望 ま しい ．溜 出液 は 反応 の 進行と共 に 3成 分 の

比率が 刻 々 変化す る事は反応液温度， 組成及 び 溜出液

の エ ス テ ル 濃度より容易 に 推察され る．

　醗酵乳酸中 に は酪酸 ， 醋酸 ， プ ロ ピオ ン 酸 ， 蟻酸等

の 揮 発 酸 が葎在す る事 を報告 した ．本 エ ス テ ル 化反 応

に よつ て もこ れら揮発酸 は 当然溜出液 に 移行す る もの

と考えられ る．

　 それ故著者等 は 溜出液中の 乳酸 メ チ ル ，水，メ タ ノ

ール の 3 成分 の 変化 （バ ッ チ 及 び半運続型式）と揮発

酸 の 変化 （バ
ッ チ 型式） を追求 した の で 報告す る．

　方法 　　試料 は前報 （第 17報） に 於 て 得られ た もの

を 用 い た，エ ス テ ル は ア ル カ リ滴定 ， メ タ ノ ール は 溜

出液を蒸溜後比重を測定して求め，そ の 差を水分とし

た．揮発酸 の 定量は 前報 に準 じた．

　結果　　バ
ッ チ 型式 で は反応初期で は水が 全体の 60

％ を 占め て 多 く，
エ ス テ ル ， 水 は比較的少 な かつ た，

反応 の進行と共に エ ス テ ル ， メ タノ ール は 増加し水 は

急激に減少 し反応終了 に近 い 液 の組成 は水 は 殆ん ど無

くメ ク ノ ール が 全体 の60彪を占めた，半連続型式 で は

乳酸添加中 は殆 ん ど変化 無 く，エ ス テ ル 31− 33％，メ

タ ノ
ール 42− 46％，水20−−24％の範囲に あ り，次 の 蒸

溜操作を 考 え る時後者 は 極 め て有利 な事 を 認 め た．

　一方揮 発酸で は 反 応 開始 1時間 迄 に 醗 酵 乳酸 中 に含

まれ る揮発酸 の 大部分が溜 出 し，一方反絡中に蟻酸，

醋酸 ，
プ ロ ピ オ ン 酸 の 相当量が 生成 され ， その 生成程

度は反 応の 進行と共に著しくなつ た．溜出液中の 全 エ

ス テ ル に 対 す る揮 発酸量は 0．81％で あっ た．

　51．パ ン 醸焙に関す る研 究 （第 19報）

　　　　　イ オン 交換ク 回 マ トグ ラ フ に よ る グ ルーテ

　　　　　ン の 分割

　　　　　　　　　　　　大 阪 女 子 大　松本　博

　目的　　パ ン 生地 Dough の 性質は 之を焼い て 製 し

た パ ン 質を左右す る もの で あ る が Dough の 性質は夊

そ の中に含有され る Gluten の質と量に 支配 されて い

る．本研究 は Gluten に対して の 基礎研究として，そ

の Fractionationを通 じ て亜 硫酸塩 の 影響を 観 察 しそ

の作用機構を 明か に しよ うと した，

　方 法　　GIUten は N ！100酢酸 に 溶解し ア ン モ ニ ャ

ァ ル カ リ性の 6M 尿素中で 亜硫酸塩を作用させ た後透

析し ， 之を CM ．C．（Carboxy　methyl 　cellulose）を

用 い て ク ロ マ トグ ラ フ 吸 着 を行 な わ せ pH の 異 な る液

で溶離 を行なつ た．夂 Gluten に 結合 しt：　SOi は亜硫

酸 フ ク シ ン 法 に よつ て 測定 した．

　 結 果　　亜 硫酸を作用 させ な い Gluten と 作 用 さ

せ た Gluten はpH5 ・2に お ける溶離成分 に 著 しい 差が

み とめ られ た，之は Gluten の SS結合を S・sulfonatc

化す る 事 に よ つ て，等電 点が pH の 高 い 所 に 移行 した

ためで あると考えられ る． 夊 試 料 の S．sulfonate

gluten は殆 ど完全 に SS 結合が 切断され て い る事を明

か に し た，

52．酵母の 食用化 に関する研究

　　　 食 用酵母 の 生 地 醗酵及 びバ ン の品 質 に お よ

　　　　ぽす影 響

大阪 市衞研　石井隆一郎

　目的　　米及び小麦粉 に 食用酵母を添加 して その 蛋

白 の 質 的 向 上 を は か る こ と は，食 生活及び保健対策上

誠 に望 ま しい こ とで あ る．従 つ て食 用 酵 母の 添加に よ

る生地醗酵及び パ ン の 品質 に 及 ぼ す影響を検討し，さ

らに 進ん で 製パ ン 適性 を賦与せ しめ る研究 は 食用酵母

の 実用 化 と普及 の 面で 重要 な課 題 で あ る，

　方法　　強力，中力 ， 薄力粉及び 澱粉に 食用酵母 を

添加 して 生地膨脹力試験法 に ょ り， 夊 Farinograph

製 パ ン 試験及び生地の 顕微鏡観察に よ り生 地膨脹及 び

製 パ ン 適 性 を判 定 した，

　結果　　食用酵母を小麦粉に 添加す る と生地醸酵を

促進す る，こ の 効果 は 小麦粉 に 限 らず澱 粉を製 パ ン の

主原料粉と した場合も同様で あ る，Farinograph 及 び
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