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酒精製造原料 s しての 滿洲産高粱 に つ い て （第3報 ）

　　　　　　　高粱中の 油脂質及「タ ン ニ ン 」質 ご醸 酵 こ の

　　　　　　　 關係に つ い て

　　　　　　　　　　　　　　大阪 ユ業 大 學助教授 中 村 　 靜

　　　　　　　　　　　　大阪 m 業大 翠釀造學教室 寺 　本 　四 　郎

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 矢 　野　 勝　太　 郎

　 　　　　　　　 　　　　 （1）　　 （2）

　薯者等は曩iに 本研究に關 し第 1報 第 2報を發表 し倫該研究 續行 中な るが 、 高梁中の油脂質

及 び タ ン ニ ン 質が その 酒精醗酵に際 し如何なる 影響0）存す るや を究めん と して 以下の 實驗

を行 ひナこ り。

　　　　　　　　實 驗 第　1

　　 油脂質に 闇す る實驗

　酒精工揚 に於 て高粱を酒精原料 と して 使用 する揚合醗酵後其の 酸度 の上昇甚だ しきは遖常

吾人の經驗する所に して著者等は この 酸度の異常なる 上昇が高粱醪の不良醗酵の 一・因な りと

思 考 し更 に糠を醪中 に 添加せ し時 に も同 じ く酸度の 上 昇著 し くH．この 兩者の 牀態が甚だ しく

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （1）
類似せ る事實を認 めた り、 ヌ曩 に報告せ られ し如 く高粱の脂肪 は糠の そ れ と類似せ る事實を

考 へ 及 ぶ に當 り粗脂肪 の醗酵系に及 ぽす影響を究 めん と して 以 ドの 實驗を行 へ り。

　　1 高粱醪濾液に 於 け る實驗

　試　料　調　製

　高粱醪 を調製す る に 當 りて は 實際 工蝪に 行 へ るが如 くltg　IOO石 ｝二對 し原料高粱 700貰の割

合に 可及 的近か らしめん として次の 如 く調製す ） 醗酵系 よ リ タ ン ニ ン 質を 除去す るナニ め生

高粱を常温 に て 水浸 し毎 日數回の換水を行ひつ つ 數 1ヨ放置 し最 早換水す る事 な く 11コ放置す

る も其の水は FeC13 にて暗 緑色を 呈せ ざるに到 ら しめ 査射 日光に て 1日乾燥 せ る もの を粉

碎 しそ の 粉末を Soxhtet氏 脂肪紬 出器に よ り30時間 A
’
ther に て 脱脂せ る もの を試料 とせ り

こ の揚合抽出脂肪分は 3．87％な り。

　上記脱脂高粱粉 1kg に水 5立 を加 へ 加壓 釜に て 50封度の 魔力下 に 40分 間蒸煮 し冷去卩後麩

麹 250grを加 へ 50− 60℃ 0）
一
ドに 約 3時 間糖化せ り、 後 蠢容を 7立 に稀釋 しjl：の濾液を取 り
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た るに 4．35立 を得た り、之を 3分 し A．B ，C とな し蒸氣殺菌を 30分行 へ り。

　別に 95％ iR，　alkoho185c ．c ．つつ を取 り前記抽出脂肪の 12gr．6gr．を加 へ 温浴中にて 温めて

完至 に混和せ しめ均
一

なる透明溶液を得 る に至 らば直ちに前記 試料 A，B に それ ぞれ混 じ激

し く振猷 して肌劑を作れ り、試料Cは單に 95％温 Alkohol　85c．c ，を混 じて對 照 とせ り 、 こ れ

を暫時放置する時は A，B に於て
一部分脂肪の分離 を見た る も大 體に於 て乳牀に 混和する も

の と認め られ ナこ り。

各試料 の醗酵前に於 ける螂 伏は次の如 し。

　　　　　　 酸度　　　 pH 　　　 浬元 糖量　　　Alkohol 含量　　粗脂肪 、

　　 A ．　　　　0．26　　　　　　　5．6　　　　　　　　　122 　　　　　　　　　　5．38％　　　　　　　3．48％

　 　 B．　　　　 026 　　　　　　5．8　　　　　　　 12．0　　　　　　　　　5．25　　　　　　　 亅．77

　 　 C ．　　　　 0．22　　　　　　6ρ 　　．　　　　　　！2．1　　　　　　　　　 5．25　　　　　　　　　0

　 上記の 試料を豫め熱 氣殺菌 を行へ る 三角瓶 （500c．c．容）に 各 300c．c。宛を取 り是を數 日繭

よ り麹汁中に培養せ る Hefe　Tokyo ，

− Kagoshima
，

− Rasse　IL− 396 の 各沈澱酵i母 5cc．宛

を加 へ て Alwood 醗酵管 を附 し32℃ 恒温槽中にて醗 釁せ しめナこ り。

　 醸 酵　經 過

菌　龝　　 試料

Tokyo　　　A ．

　 　 　 　 　 　 B．

　 　 　 　 　 　 C．

Kagoshi 皿 a　 A ．

　 　 　 　 　 　 B ．

　 　 　 　 　 　 C．

　Kasse　耳　　A ・

　 　 　 　 　 　 B ，

　 　 　 　 　 　 e、

　 396　　　　A ．

　 　 　 　 　 　 B ，

　 　 　 　 　 　 c．

醗 酵 結　果

　菌　種　　 試料

　Tokyo 　　　　A ・

　 　 　 　 　 　 B．

撃
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α・
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0
　時間
】2ゆ24

　 3．1

　 3．OZ5

　 2．3

　 L7

　 2．2

　 1．3

　 L3

　 1．3

　 2，6

　 2．5

　 1．9

酸度

0．600

，60

　時間
24＿484

．24

．14

．34

．85

．14

．84

．94

．95

．43

．63

．74

．0

Hb

ゐ

P44

’

　 時間
48＿72

　 0 ．3

　 0．3

　 0．6

　 0．7

　 0．8

　 0．7

　 1．4

　 L2

　 0．7

　 02

　 0．1

　 0．i

　 時 間　　 時間
72−98　　96−120　　　　合言†

　 o　　　 − 　　　　　8．Ogr

Q．1　　 　 − 　　 　　 　 7．9

0．2　　　 ＿　　　　　 8．O

　 O　　　 　− 　　　 　　　8．1

0．1　　　 ＿　　　 　　　8，0

02 　　 　　＿　　 　　 　 8 ．0

02 　　　　　0．2 　　　　　　 8．2

e．4　　　　　02 　　　　　　　8．2

0．2　　　　　Q．2　　　　　　8．2

　 −一　 　 　 　 ＿　 　 　 　 　 　6．6

− 　　　 　　− 　　　　　 　6、5

　 − 　　 　 　 ＿　　 　 　 　 　6．1

殘 糖（
り B ）　 酒精含量（v ・1％）

　 3．5　 　　　　　 　 8Bl

　 3．5　 　　 　　 　　 8．48
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　 　 　 　 　 c．

Basse　 I　 A ．

　 　 　 　 　 B ．

　 　 　 　 　 C，

Kagoshima 　 A ．

　 　 　 　 　 B ．

　 　 　 　 　 C．

　 396 　　 　 　 A ，

　 　 　 　 　 B．

　 　 　 　 　 C ．

酒精製造原料 S しての滿洲崖高梁につ い て
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　之等の 結果 よ りすれば醗酵經過 中及 び醗酵後に於ける CO2 の滅量は大體に於て粗脂肪を

含有 せ る A ， B と含有せ ざ る C との間に 於て大なる差異を認 め難 し。

　　II 高粱醪に 於 け る實驗

　前同樣高梁醪 を調製 し之を濾過す る事 な く之に油脂試料を添加 し實驗を行 へ り。

　試　料　調　製

　本實驗 に於 て は醪 の濃度を稍高 くな した り 、 即ち脱脂高梁粉 1kgを とり水 3，5立 と共 に 加 壓

釜に て 45 封度 の腰 丿丿下 に て 50分蒸煮 し是を水にて4立 に稀釋 し麩麹 200grを添加 して50−

60°C に て 2時間糖化 せ り後全 容を 5立 とな し其の 濾液 を檢 した る に糖度 11°B を示 せ り。

此の醪 を各 1．5立つ つ 採 り試料 A ，
B

，
C にす ） 之 を 30分 聞蒸氣殺菌せ る後 95％ 温酒精に溶 か

しナこ る粗脂肪を 手早 く加 へ て 劇 し く振盪 し乳 駄化せ り 、 但 し本實驗に於て も油脂の
一部分は

暫時の後分離せ り。

　添加割合及醸酵前の性賦次の 如 し

　　　　　　 醪　　　酒鯖量　　　　粗脂肪　　粗脂肪含有牽　　酸度　　　　pH 　　　　糖度

　　A ．　　　　　150Qcz　　　　　80cc　　　　　　　12．lgr　　　　　　3．88 ％　　　　　　　　0．28　　　　　　　6．4　　　　　　　11eB

　 　 B ．　　　　　1500　　　　　　　80 　　　　　　　　　 6．05　　　　　　　　1．94　　　　　　　　 0．28　　　　　　　6．4　　　　　　　11

　 　 C，　　　　 1500　　　　　　80 　　
’
　　　　　　 0　　　　　　　　　　　0　　　　　　　　0．28　　　　　　 6．4　　　　　　 11

　上記試料 300c．c ，を豫 め熱氣殺菌せ る三角瓶 （500c．c．・＃）に綵 り約 1週間苻ilよ り32℃ の 恒

温 槽中にて麹汁に培養せ る Hefe　Tokyo
，

− Kagoshima，− Rasse　II の 沈澱酵母 5c．c．宛を添加

し AlwoOd 醗酵管を附 し 32°O 恒温 槽中 に て醗酵せ しめナこ り。

　醗 酵 經　過
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Tokヌo
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　　試料

　 　 A ．

　 　 B ，

　 　 C，

I　 A ．

　 　 B 。

　 　 c．

Kagoshima　 A

傾 酵
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蝋

渺 製造原継 しての滿構 飆 につ い て

時間　　　時間　　　時間　　　 晧間
O−24　　　　24−48

6．1　　　　　 4．3

3．1　　　　 7，2

0，4　　　　　 7．4

2．3　　　　　7．5

1．3　　　　 5．7

0．9　　　　　4．4

3，3　　　　　6．4

1．4　　　　　 8．4

1，茎　　　　　 8．7

酸度

O．36Q

．36

，0．400

β60

．400

，360

．400

．380

，38

48−72　　　　72−96

0．2　　 　　　 0

0．4　　　 　　0

2 ，4　　　 　　 0．4

0．3　　　　　0

i．7　　　　　0．4

3．9　　　　　 0．5

0．5　 　　　　 0．1

0．5　　　　　0

0．5　 　　　　 0

H2

遵

4444222

P555555555

　 時間
96−！20

　 0

　 0，5

　 0．3

酒情（vol ％，

　 　 823

　 　 8．23

　 　 8，31

　 　 7，66

　 　 7．42

　 　 7．42

　 　 7，go

　 　 7，99

　 　 7，82

合計

10・6gr10

．710

．610

．r9

，610

．010

，310

．31D3

443

　上述 と同様の 實驗を再 三繰返す も同樣の結果を示 した り。

　　 III 麹 汁 に よ る 實 驗

　高粱粗脂肪を麹汁に 添加 して 醗酵せ しめ た り。

　試　　　料

　蕉楷計にて 10°B を示 し其の 10c．c．中に 842mg の 葡輔 塘を 含め る麹汁を各 900c．c．宛を

取 り是を A ，B ，
C とし此れ に次 の如 き割合に 前實験 と同

一
法 にて紬 出粗脂肪を添加せ り．目醗

酵前の 性歌下 の 如 し。

　　　　　　 麹 汁 　 60％酒精（添加量）　 組脂肪 　 酸度 　 yll 　 酒精含量（VQ1 ％）

　　A ．　　　　 900qc　　　　　　　　75e£ 　　　　　　　　　　10gr 　　　　 O．　IB　　　　　6，D　　　　　　4，58

　　B ，　　　　 goo”
　　　　　　　　　75 ”

　　　　　　　　　　　5 ケ　　　　　O．　t　4　　　　　6，0　　　　　　　4．51

　 　 C．　　　　　900 ”　　　　　　　　　75 ”　　　　　　　　　　　0　　　　　　　0．12　　　　　6．0　　　　　　　458
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上記 試料 100c．c．宛を取 り Alwocd醸酵管を 附 し 32℃ 恒温槽中に て醐酵せ しめナこ り。

醗　酵　經　過

菌 種

Tokyo

Rasse　 I

396

Awamori

醗 　酵　結

菌　種

Tokyo

Ra8se　 I

396

Awainori

轡

琶

含
α

含
・

宜
・

県

轡
B

σ

ん

301AB

α

ん

RG

　 時間 　　時 間
0−24 　　24−48

L2 　　　 0．6

亅．1　　　 0．7

1．3　　 　 0．7

0．6　　　　1．O

o．7　　　　1．1

0，7　　　　 L1

1．3　　　　LO

1．4　　　　0．9

L3　 　　 0．9

1．0　　　　 ：．4

1，1　　　　 L4

0．9　　　　 L4

戦

鰯

悩

竃
鯲

曝

鬻

羅

鬻

　時間　　時間　　　畦問　　　時間
48 −72　　 72−96　　 96−120　　　120 −144

0．5　　　　　0．4　　　　　0．4　　　　　0．1

0．6　　　　　0．4　　　　　0．3　　　　 0．l

O・4　　　　　0．4　　　　　0．4 　　　　　0

0，3　　　　　0 ．3　　　　　0．4　　　　 0．2

0 ．4　　　　　0．3　　　　　0 ．3　　　　　0．2

0．4　　　　 0，3　　　　 0．3　　　　 0。2

0．5　　　　　0 ．1　　　　 0．1　　　　 −

0．5　　　　　0．2　　　　　0　　　　　　＿

0．5　　　　　0．2 　　　　　0 　　　　　　−

O．4　　　　 0．l　　　　 O噛1　　　　 ＿

O，4　　　　 0，1　　　　 0　　　　　　＿

　 o，8　　　　　0．1　　　　 0．1　　　　 一

Hb66b

、66bBbbbb

P333333323333

．

  抽 出度を變 へ tzる高粱醪に 依 る實驗

殘糖（
eB

）

　 3

　 3

　 3

　 2

　 2

　 2

　 3

　 3

　 3

　 2

　 2

　 2

合計

3・2gr3

．23

．22

．83

，03

ρ

3．03

，03

．03

，03

，03

．O

酒精含量（vol％）

　 　 4，65

　 　 4．29

　 　 4．51

　 　 　 4．43

　 　 　 4．36

　 　 　 4．36

　 　 　 4．43

　 　 　 4．5！

　 　 　 4．51

　 　 　 4，36

　 　 　 4．51

　 　 　 4．36

　次に 上記の方法 と異 り脂肪抽 出の時間を變更 しナこ るが如き試 料即 ち脂肪全部 を抽 出せ る も

の 叉一部分を抽 出せ る もの等を作 り 、 徇是等の 對 照 と して 脂肪 を全 く抽 出せ ざ る もの を取 り

同一條件 の下 に蒸煮糖化を行 ひ前記 同様酵鳳を加 へ 瞳酵せ しめ 其結果 を比較 した り。

Tannin 質は全 同様豫め抽出除去す。

　試　料　調　製
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　　　　A ：　　高粱粉 　200gr・　　　　　 B：　　2．9％脱慰旨d ろ高粱粉　1942gr

　　　　C ：　　3、86％雁覓囲旨ぜ る高奨粉 　　192、28gr

省 ，々に水 500c．c．を加 へ 50参｝度 に て 40分開加壓蒸煮 し是を冷却後 800c．c ．に稀釋 して 麩麹

30grを加 へ て 同
一

源 浴中に て 50− 60℃ にて 3 時間塘化を行ひ特に殺菌 を行 はす して 300

c。c，つ つ を取 り 32− 35° C に於 て醸酵試驗を行 ぴた り。

　醗 酵前の 試料性駄 は吹の如 し。

　　　　　　　 酸度　　　　PH 　　　　邇元糖量　　　　糖度　　　　 色

　　　　A 、　　　　0，32　　　　　　　5．2　　　　　　　11．2c．c　　　　　　　llOBIg　　　　　　　黄

　　　　B ，　　　　 0 β2　　　　　　　5、0　　　　　　　10．5　　　　　　　　　10
°

　　　　　　　　　　黄

　　　　 C，　　 0．26　　　 5．4　　　 1L2　　　　 15°

　 　　　　 赤褐

醗酵經過 及 び結果

醗　酵　經　過

菌　種 　　　試料

TokyD 　　　 A ．

　 　 　 　 　 　 B ．

　 　 　 　 　 　 c．

Rasse 　 I　　A ．

　 　 　 　 　 　 B ，

　 　 　 　 　 　C．

Kagoshima　A ．

　 　 　 　 　 　13，

　 　 　 　 　 　 （〕．

　 396　　　 　 A ．

　 　 　 　 　 　B ，

　 　 　 　 　 　 C ，

時 間
O−24

　 9、99

．12

，78

．78

．1

　6．8

　 9，18

．48

、6

　 8．77

．96

．9

　 時間
24−48

　 α5

　 0．2

　 6．0

　 12

　 ！．2

　 2．0

　 1．1

　 0，5

　 0．6

　 1．3

　 1，且

　 1．2

註 、以 上 賓驗 第 1　 1 、1 、璽、皿 に於 て

畦問
48−−62 合計

10・29：

　 9．3

　 8．7

　 9．9

　 9，3

　 8．8102

　 8，9

　 9．2

　 重O．0

　 9．0

　 8，1

　　醗 酵 結 果
一

度

oo

酸

−，

−．

4

　

2

β

」

1
　

12

」128QOO

ρ

Dl

　

　

　

LOga

田

踊

踊

鍋

踊

a6

跖

誌

a6

鉐

鮖

鈎

鉐

酒情含量（vo 】％）

6750

’

3D

β

’2

4434

麗

33

幻

鷯

oo

3343

生

638β

97

43a

酸度 ： 試料 5　ee　te中和 す るに 要す る N ／tO ｝軌OII 溶液量 よ り換”．ぜ 　vJ 。

pH ： Hellige　KOmp 量亀r 匸しtor　tle使用 duJ 。

還元糖量 ； 試料 1   な Bertrand法 に て測定し その規定 KMnOl 溶液の   數 な 以て表
層
工ぜ り。

酒情含有 量 ： 試料 IOOec （皿に於て1‡50ec） な 取 り中和後 150  亡 な し蒸溜 して約 75  曇溜幽

d ・ め水 ・・h”一 て IC・c・・・… し そ・比重（調を ・… − t… て 鯱 ・ W ・nd ・忌・11 の 表 1・よ

り容 量 ％な 求 めれ り。

，
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　　 摘　　　要

　高 粱中の 油脂質の酒精醗酵に對す る影響を檢索せ り。

高粱中の油脂肪を添加 して醗酵を營爲せ しむ るに その醗酵 中の 炭酸瓦斯發 生量 よ り見 る もそ

の醗酵結果 よ り見 る も殆 ど變化を認 めす ・ 反 つ て 脱脂度を燮更 した る實驗に於て は完全 に脱

脂せ る試 料に於て炭酸瓦 斯の減量少 な く酒精成生量少 な し．この黙 につ き獪研究す る 必 要あ

れ ども以 hの 實験 齣 す る ときは A
’
・h・r　 t；て揃 さ る る高粱棚 旨肪の 3．87％以 下 の 儲 に

於 ては磴酵 に些か も悪影響を及 ほす もの に非す と結論 し得 べ き もの と信す 。

　　　　　　　　實 驗　第　2

　　高梁タン ニ ン 熨に 關す る實驗

　 　（1）

　前報告に於 て 高粱中の タ ン ニン 物質が その醗酵に 明か に悪影響を及ぽす 事を認めナニ り、 高

粱 タ ン ニ ン は如何な る組成 並び に化學的性質を有する もの なる か夊更に邏んで 酒精原料 と し

て妬何 な る處理方法 に依る べ きか を究めん として以
．
ドの實驗を行ひた り。

　　 L　高梁 タ ン ン ニ 質の 化學的檢索

ASt皮高粱の製造工 場 よ り取 りよせ ナ・ る高粱外皮を40％ Alk・h・1に て雀iii出を行 ひ そ0）｛f．1：，IJIを

檢 しナこ るに次の如 し。

　 1 鐡 明礬 、 叉は 過鹽化 鐵液に對 ぴ音祿色を呈す 。

　 2 濃硫酸 にて美 麗な る紅色 を呈す 、 かか る 黙 は Quebrach。holz
，
　 Mimosen の 皮 夊は

Dividlviの タ ン ニ ン 質 と類似す 。

　　　　　　　　 （3）

　 3　R・Lauffmann氏法 に從ひ
一
度濾 過 せ る 5c．c．の タ ン ニ ン 質抽 lh液 に 10％ の醋酸 10

ac ・を加 へ 是 に 10％ 0）醋酸鉛溶液 5c・c ・を加 へ た るに沈澱を 生 ぜす 、 從 て Pyregallolgerbstoff

の存在少 き事 を知 れ り目．こ の溶液に 10滴の鐵明礬液を加 へ 更に O．5grの 固體醋酸曹逹 を加 へ

て靜置せ る に鵬酸曹邃の 上層に ある液は何 等呈色反應を呈せ す。

　 　 　　 　 　 （4）

　4C ・Stiastコy 氏 法に從ひ抽 出液 50c・c．を 1：1：150 ）割に鹽酸 、 水及び40％ formalin

液を混 じた る液 25c．c．と共 に迸 流冷却器を附 して 30分 間加熱せ る に淡朱色の 沈澱を得た り

是 に よ りて Brenzcatechin　gerbsto鉦e の存在す る事 を知 る 。

　更に 本液を冷却 し濾過 し濾液0） 工Oc．c．に 1％ 鐵明礬溶液 IO滴 を加 へ 更 に lgの 固體醋酸曹

逹を投 入 し隈獣する・1｛な く放置す る に酪酸曹達の 一L暦液 に着色 反應 な し放 に　 Pyrogallol−

gerbstoffの存在せ ざる事確實 な り。
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　 　 　 　 　　 　（5）
　 5 獪 Procter氏の分類法に 從へ ば本 タ ン ニ 　t　

rff
はag−一種即ち Brom に て沈澱す る もの

の内鐵明礬にて噌 色を呈する もの に屡 し、夏に硫酸銅溶 液にア沈澱 を生 じ該沈澱は Ammo

nla 水 に 不溶性の もの な り、 敏に本 タ ン ニ ン 質 はQuebracho−Extrakt及 び Acacia．　Angica，

Protea　grandifloraの外 皮等の タ ン ニ ン 質に類似す。

　次に 該物質を純 梓に摘 出せ ん として 次の 如き操作 を試みナこ り、

先づ高粱脱皮を Soxhlet氏抽 出裝置に入れ Atherにて30時聞脂肪柚 出を行ひ後蛋白質智の

混入 を避 くる 九 め 95％ Alkoholに て抽 ｝1 せ るに赤色の柚出液を得 た り 、 此の もの は舌頭に

澁味を呈す る事著 しく是を一度濾過 せ る後減壓濃縮 に附 し充分濃縮せ ば唔赤色の 孚固形瞹を

得 b 次に 之を急速 に温湯を以て慮理す る時は水に可溶の部分 と不溶 の二部分に別る 1 この際

使用する温湯の量は或 る べ く少量を用ひた り、此麩に得た る水溶液は 後に可 水溶性 タ ン ニ ン

質を柚 出す る試 料 とな しナこ り。

　次 に此 際折出せ る水 に不i容の部分を集め S。xhlet 氏脂肪抽 出器を使用 し再 び Atherにて

20時聞柚 出を行 ひ、油脂分の痕螂を除去す 、 是を少量の Alkoholにて溶解 し 蒸溜水中に急

速 に加ふ れば該物質は再 び折 出す 、 更に是を沸隱水に加 へ て可溶物を完全 に溶解 し去 りて 後

乾燥 し赤褐の粉末を得，t： り。

　斯 く して得た る物質に つ き其性牀を檢す るに水 及び温湯に殆 ど不溶 に して 医thylalkohol
，

Methylalkohel，
　 A　ceton ，

　 Acetaldehyd等には容易に溶解す　Pyridinには可成溶解する も

Aether　 Benzol　 Chloroform四鹽化炭素には難溶な り。

　是を金屡 Natriumと熔融 し窒素硫黄等の定性試驗を行 ひナこ る も此等の反應 な し、か るが故

に更 に 110° C にて 1 日乾燥 し恒量に逑せ し後元素分折を行ひ C55．50％ H6．Ol％を得た り。

　曩 に得ナニ る原抽出液を減壓濃縮せ る もの に温湯を加 へ て得た る可溶 タ ン ＝ ン 質溶液を稀釋

し 、 是 に中性醋酸鉛 溶液を加 へ て 沈澱を作 り傾斜法に依 りて洗滌を行ひ 洗滌液に鉛 の反應 な

きに至 りて濾過 し更 に沈澱を温湯中に浮游せ しめ此れ に硫化水素 を飽和 せ しめて 生す る硫化

鉛 の 沈澱を除去 しナこ る濾液を徐 々 に減腿濃縮 を行 ひ得 られたる 濃厚溶液を 1 日放置すれぽ黄

褐色 0）沈澱析出す 、 是を分 ち今
一
度蒸溜水に溶解 して 濃縮を行 ひ析 出せ しめ て精製せ り、 是

を 110°C にて 1 日乾燥 し恒量に逹 せ る もの を Na 熔融を行ひて窒素硫黄 の定性をなせ し も

之等の存在 を認 めす。

　 元 素分折 を行 ひナこ る結果 C50．21％ H5．26％ を與 ヘ ナこ り

次の反應に よ り 明か なる如 く以上兩者は甚だ類似 し薗者は後者の Phlobaphenの 如 く推定
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さ る o

　 各試藥 に對す る反應

　　　 A ・水 t：不 溶性　 「A は60％　酒糟溶液1：つ き次 の 試驗な行 ひ れり。 i

　 　 　 B ・水 に 可溶性

　 1． FeC13　 A ．褐 色枕 澱を生す　B、暗緑色に著色す

　2・ Stiasny氏驢酸 フ オ ル マ リ ン 混合液 A ，　B 共に淡紅色沈澱を生す

　 3． 0．5％ 臭素水　A
，
B 共に褐色膠1伏沈澱を生 す

　4． 濃硫酸　A
．
B 共に美麗なる淡紅色を呈す

　5． A
，　B共に 中性醋酸盛 にて黄褐色膠欺沈澱 を生す る も氷醋酸に て該沈澱は溶解す

　6． CuSOL 　 A ．枕澱を生せ す　B ．黄褐色沈澱を生 じ該沈澱は ア ン モ ＝ ヤ に不溶解 な り

　7． 濃鹽酸　A
， B 共に濃驢酸を加 へ て加熟すれ ば赤變す 、 時 に赤褐 色0）沈澱を生 す

　 8． 濃硝酸　A ．黄色沈 澱を 生 す　B．加熱すれば黄褐 色沈澱を生す る も赤變す る事 な し

　 9． 過酸化水素　A
， B 共に反應 な し

　 10， Baryta水 A
，
　B 共 に褐色沈澱を生す

　11．苛性加 里溶 液　苛 性加里溶液に A
，
B 溶液を流入せ しむればA，B 共 に褐色味を壻加

　　　 す る も沈澱を 生ぜす

　 12． Kalkwasser　A
，
　B 共 に加熱すれば褐色沈澱を生す

　 13．鹽化第 一錫 A，B 共に反應 な し

　　 II． 醗　酵　試 　驗

　今前記高粱酒精紬 出物 よ り得 た る水 に 不溶姓及可溶牲の タ ン ニ ン 質の醐酵 に及 ぽす麗 響

を確めん と欲 しtcる も該物質の純化工程中多大 の損失を菟れ ざるを以 て從來存在せ る もの と

等量に純化せ る該物質を逆に醪 中に加 へ て醸酵試驗を行 ふ事の困難を 感じた り故に 可成純粹

物質に近 き樣操作せ る高粱酒精抽出物中水 に可溶性及 不糊 生部分 の醗酵 に及 ぼす影響を栃索

せ りQ

　　試　　　料

　タ ン ニ ン 質試料 、 高粱粉 5009 を取 り30時聞 Aether 抽 出を行 ひ て粗脂肪を除 き次 に 95％

酒精にて柚 出 し約 30時 間後 之を集 めて
一度濾過 し之 を減壓 して 乾固に至 る まで 蒸發し是に少

量の温湯を加 へ て 可溶性の部分を充分 に溶解 せ しめ て 濾過 すそ の 不溶物 を集め て 95 ％ 酒精

90c．c．に溶解 し水 を加 へ て全容を 100c．c．とし之 を水に不溶性 タ ン ニ ン 試 料 となす 、 こ の 不

溶物 を除 け る 濾液を減壓濃縮 し 95％酒精 80cc．に溶解 し水を加 へ て 登容を 100c．c とな し
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水に可 溶性 タ ン ニ ン 試料 となす・，

　對
・
照液　水に 不溶1ゾliタ ン ニ ン 液 の對照 として95％酒精 90c，c ．に 水を加 へ て 全容々100c．c．と

な し水に可 溶性 タ ン ニ ン 液の對 照 として 95％ 酒精 80c．c．に水を加 へ TIOOc．c．とな した り

　高粱醪濾液 ：前記 タ ン ニ ン 除去高粱 に水 を加 へ て 50封度の 壓力下に1時間蒸煮 し後 50gr

O）麩麹 を加 へ て 3 時間糖化 を行 ひ後 濾過 して 10°B の液 2立 を得 た り，、

　麹汁 ： 醪濾液よ り稍高 き濃度の もの に して麹ti−（12°B）2立 を使用せ り。

　使陌菌種 ： 數 日前よ り 30c．c．麹 1−1・（12° B） に培養せ る Hefe　Tokyo，− Kagoshima
，
−

Rassc 正 一 396等の沈澱酵母を使用 した り。

　　 a． 高粱曜 濾液 に依 る實験

　高粱膠 濾液 500c．c ．に 前記 タ ン ニ ン 液及對照液 を各 25c．c．宛、を添加 し、その 120c，c．づ N

を三 角瓶く300c．c．容）に探 り酵母液をそれ ぞれ 5c．c 宛添加 し Alwood 醗 醇管を附 し28
° C の恒

温槽 中に て醗酵せ しめた り、 醐酵萠の 各試料の 性1状下 の 如 し。

　 符號　　　 タ ソ ＝ノ 質　　　　色

　　 A・　　 水 に不溶性　　 灰 　紫

　　 B ・　 同 i對 照 　 黄 禍

　　 C 　　 水 に 可溶性　 帶褐赤色

　　 D．　 同 對 照 　 黄 禍

醗酵經過及 び醸酵結果

酸度

O．300

．240

．320

，！6

pH 　　　　　糖分　　　　Alcoho1含量（vol ％）

5．4　　　　9．85　　　　　　　 4．28

5，6　　　　10，10　　　　　　　 4．28

5．0　　　　ユα 30 　　　　　　　　3 ．80

5．O　．　　 工0．10　　　　　　　　　3，80

CO2發 生 量（醗酵經過時間）

　菌和耄　　 タ ン 昌 ン 質

Tokyo 　　水 1：不 溶性

　　　　　同　　對照

　 　　 　　水 1こ可 溶性

　 　　 　　 同　　對照

R 麟 el 水 に 不 叮溶性

　 　　 　　 同　　對 照

　 　　 　　 水 に溶性

　 　　 　　 同　　對 照

Kag．　oshima 水 1；不 溶性

　 　　 　　同　　對 照

　 　　 　　水 1：可溶性

　 　　 　　同　　對照
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　　　396　 水 1：不溶性　　O　　 O．3　　1，1　 0，4　 0 　　 1．8　　 1．49 　 3．6　 2．00　 5．55

　　　　　　同 對照 O．2LIO ．50 ．602 ．4　 L313 ．8L415 ．20

　　　　　 水 1：可溶性　 0・4 　 0．9 　 1．2 　 0 ．3 　 Q 　　 2．8　 　0．44　 3．8 　 1AI 　 4．95

　　　　　　同 對照 O・30 ・8LOO ．302 ，41 ．263 ．6　 L555 ．48

　　 B 麹汁に依 る實驗

　糖度 12B °

なる麹汁 500c．c ．に前記 タ ン ＝ ン 液及對 照液各々 25c．c．を添加 し之れ の 120

c ．c，づ 瓦 を探 りて 三角 瓶 （300c，a 溶）に 入れ沈澱酵母 5c．c．宛を加 へ Alwood 醗酵管を附 し28°

C の高温槽にて醴酵せ しめた り醸酵萠試 料の性状次の 姐 し

　　符號 　 　 タ ン ニ ン 質 　 色 　 　 酸度 　 pH 　 糖度 　 Aエk ・h・1含量（VQI ・％）

　　　A ・　　　 不 溶水性 　　 灰褐　　　 0．22　　 52 　　 15．15　　　　 4．28

　　　B． 同 對照 黄 　O．19
’
5，4 15．45 　 4．28

　　　C ・　　　 可溶水性　　　赤褐　　　　O．22　　 52 　　　且4．95　　　　 3．80

　　　D ・　　　 同　對照　　　 黄　　　　 O，17　　 5，4 　　 14．95 　　　　 3．80

　　醐酵經過 及結果

CO
乙發生 量（經過時間） 醗 酵 結 果
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酒精製造原料t して の 滿洲産高梁につ い て 45i

　　　　　　　　摘　　　 要

　 1、 滿洲 産高粱中の タ ン ニ ン 物質 に つ き化學的檢索 を行 ひ酒精可 溶性 タ 冫 ニ ン 質中水に

可溶 1性及び 不溶 性の二部分につ きそ の 化學的性質を比 較せ り

　2、 水 に可溶性 タ ン ニ ン は 不溶姓 タ ン ニ ン とそ の組成に於て は凡 ん ど同一
な り と認むべ

き もの なれ ど も種 々 の試藥に對する反應 中 2．3 その性質を異にす る ものあ り恐 らく水に不溶

性 タ ン ＝ ン は可溶性 タ ン ニ ン 0） phlobaphen な らん と推察す

　3 、 兩 タ ン ニ ン 質粗製物につ きその 酒精醗酵に及ぼす影響を見た り

而 して水 に不溶性 タ ン ＝ ン を加 ヘ ナこ る試料は對照に比 し 1 日 乃至 2 日醐酵の 遲延す る を認

ナこ り、 この 結果は酒精 工揚に於 て高粱を使用せ ん とす る揚合大い に考慮を要す べ き もの な り

と思考 す 、そ の醗酵結果 につ きて は
一

定時間後の性欺に大 なる差 異を認 めす

　次に可溶 1性 タ ン ニ ン を加 へ たる試 料は對照に比 し稍良好の結果を示 した り、 然れ ど も本

タ ン ニ ン 試料は粗製な る た め他の物質の混入 し得 る可能性あれば何等かの醗酵｛生物質夂は醗

酵刺戟性物質が試 料中に混入 し來 りしものに は非 ざ る か 、 爾研究の餘地ある もの と云ふ べ し

　上述の醗酵試驗に於 て は單に 兩種 タ ン ＝ ン 物 質の 不純 なる試料 （殊に水に可溶性 タ ン ニ ン

中 に は不純 物の 含量多か らむ と思考 さ る ）に つ き て行 ひナこ る もの なれば更に 之等雨 タ ン ＝ ン

物 質の 精製を行 ひ そ れ等が菌願の 生理 的作用 に及ばす影響を檢索 し決論 に到邏せ む とす る も

の な りQ

　　 本稿 な 饗表す る に當 り齋藤教授の 御懇切な る 御攅導 ご御校閲 な 辱ふ し敢室員仲英 助氏 の 御助力hrwa

　　 りt：　vJ茲 L：深 く感謝の 意な表す 。
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