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たが ， 莫等物質の 清酒醪中に 於ける代謝を萌に ナるた

め米蹙中 の ヌ ク レ ア ーゼ 及 び デ ア ミ ナ ーゼ の 存在に 就

て 檢索 を一C… パ ー．
， ク 卩 マ トグ ラ フ イ， 及 び分光分析

等 に よ り行 い ， ヌ ク レ ア 冖ゼ，ア デ ニ ル 酸 デ ア ミ ナ ”

ゼ に就 て 得 られ た結果 に就て 述べ た．

31．ペ ー バ ー クロ マ トグラフ イによる澱粉

　　糊精 の 分離 につ い て

　　KK 安編武之助商店 　 足 立 　有

　 ペ ーパ ーク ロ マ トグ ラ フ イを胴い て 比較的重合度 の

高い 炭水化物 ， 印 ち澱粉 並 び に ヨ ー
ドで 呈 色す る程

度 の 糊精 を分離した 報 告が見 當 ら ない が，これ を分離

す る こ とは ， 勿論 ヨ ード呈 色 の 色 の み に よつ て全 て の

未知炭水化物 の 分析 に 適用す る こ とは 難か しい と思 わ

れ る けれ ど も，澱糧中の 不 純物 として の 糊精 の 繊出，

既知澱粉 を用い て 其 の 分懈 ｝伏態 を追及す るた め 等 に は

利用出來 る と思 われ た の で ， こ れ に用い る展開劑 を探

し た結果，利用出來 る と思 わ れ る もの を見 出 した の で

これ を逋 ぺ
， 更に 利用 した結果 につ き報 告 した．

Sl．清酒麹ア ミラーゼカ價の 測定法につ いて

　　KK 安稿武之 助商店 　 足 立 　有

　WOHLGEMUTH 法は反應液が 冒 一ドで紫色 に呈 色

しなくな る瞬間 を遉 つ て 時聞 を測定 し，力價 を算出す

るが ， 本法 で は ， 反應中 に ヨ ード に よる紫色 を比色計

で 測つ た透遏攀 の 變化 は規則的なもの で あ る こ とを見

出 した の で ， 反應開始後
一

定時間 を經 た 時 の 透過拳 を

測つ て 反隱終點迄 の 時間をブ ラ フ に より求め て 力價 を

算出す る方 法 で ある．但 し反騰 點 は 照井氏 に よ b

WOHLGEMUTH 法 の 反懸液 を ヨ　e一ド呈色 して 1c 皿

の cel1 と 670m μ の フ ィ ル ターで 66％ の 遶過傘 の 時

と規定 され て い る．

　こ の 方 法 は デ キ ス ト リ ン 分解力を WOHLGEMUTH

力價 と して 測定す る場合 に も適用出來 る．

52．清酒火落菌の 菓養物質と其の 拮抗物質

に關する研 究　（第 c報 ）

　　 ア ミ ノ酸 の 拮抗作用 に 麟 い て　（1）

　　
・L ● ueln ● に對す る lsoT◎ ucine

，
　vallne の 阻富

　　阪大工 學部醸酵

　　　　　　寺本四郎，橋 田度，O 安田榮 八 郎
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 の

　既に 乳 酸菌 ， 大腸菌等 に於て は 培養液に含 まれ る ア

ミ ノ酸が榮獲作用の み で な く， 他 の 必要 ア ミ ノ酸 に 拮

抗 して 微生物 の 發育を阻害す る 事が認 め られ て い る．

私逹は合成培養基に 於て T107 凱菌そ の 他をi對象に し

て ， 第 5 報 （醸酵エ雜誌 52
， 366， 1954）に報 じた檬な

必 須 ア ミ ノ 酸 に對 して 拮抗作用 の ある ア ミ ノ 酸 の 存在

を し らぺ た．先 づ leucine，　isoleucine，
　Valine 　3者間

の 關係 を しらべ たが ，
isoleucine

，
　valine は Ieucine

が 低濃度 の 場合に發育 を阻鬢す る事が認 め られ た．

　 53．清酒火落菌の 塋養物質と其 の 拮抗物質

　　　 に關する研究　（第7諏）

　　 ア ミ ノ酸 の 拮抗作用 に 就て 　（亘）

　　 Sertne に對 す る threotlne の 阻 富

　　阪大工 學部醸酵

　　　　　 寺本四郎 ○橋 由　度 ， 安 田榮八郎

　 DL 『tbreonine は 高濃度 で 清酒火落菌 の 發 育 を阻 害

し， 夊 DL −serine の response 　 curve に於 て著しい

1ag　section カ：ある こ とか ら DL −threonine が DL −

serine を阻 害 す る こ とを認 め た．　 DL −threonine の

阻 害は極め て著 し く DL −serine が 100μglm1 未滿で

は 1倍牛100〜200μg／m1 で は 2 倍程度の DL −threo −

nine に 依 つ て 發育は 牛 減す る．3ζ逆 に大量 の D レ

serine が低濃度 の DL −threonine を阻害す る こ とが

認 め られ た．これ らの 關係を清酒防腐 に 隱用 せ ん とし

て 若干の 檢討を行つ た．

　34，合成清酒 に關す る研究　（第 峨 ）

　　蛋 自，灘粉の 利用 に 就 い て

　　KK 科學研究所　　　　　　坂　本　政 　義

米 の 節減 乃 至 代替に 依て 合成酒 の 向上を 躅 る を 目的

と して 蛋 白澱粉數種 に 就 い て ．

  　脱脂脱臭不純物の 除去

  前處理 と して の 化學分解 と酵素分解

  代替麹 と して の 利用

  　醗酵 法 に依 る利用

之等 につ き総 論的な 實驗結果 を報告 した ．

35．清酒中の有機駿に關する研究 （第 1報 ）

　　 ケ ト酸 の Pap ● r　chromatography 　l二 つ い て

　　大倉酒造 KK

　　　　　　　安藤智雄○栗山一秀 ， 赤見坂聰

　種 々 の 清酒 に就 い て 從來 の 方 法 を改變 して ケ ト酸 の

Paper 　ohromatography を行っ た結果 ， これ迄に 清

酒中に 存在 を報告 され て居 た PyruVic 　acid 等 の 他 に

新らた に Oxalo 　acetic 　 acid 等 2 ， 3 の ケ ト酸 が 存

在す る こ とを認 め ， 且 つ ケ ト酸が腐造酒 の 指標 とな る

と榎氏 罅 が 結 論 して 届 るが ， こ の 實驗 の 結果 では普邁
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の 清酒 中 に も殆 ん ど同樣 な V ト酸 が あるこ とを知つ

た．更 に 又肉眼的に 明 らか な Spots の 他 に，紫外線

下 に螢光 を發す る Spot も2 ，3 存在す る こ とを確認

したの で ， こ れ らに つ い て 報告 した．

36．清酒醸渣に渺ける燐成分の形態に關す

　　る研究　（第 5報 ）

　　製魍 中 の 燐域分 に つ い て

　　KK 本嘉納商店　　　森 　太 郎○渡邊和夫

　前報 同毆 の 方漲 に よ り，製 麹中の 各 工 程 の 全燐 ， 無

撥燐及 び酸溶性全燐を 測定 した ．即ち 製麹中無機燐は

盛一仲仕事の 間引込 簽30時 間前後に 少 し く滅 じるが更

に製麹が進む につ れ増 え る．酸 溶性全憐も同樣 の 傾向

に あ り， 仲仕 事時 に は一時減ず る も仕舞 仕事，最高積

替…1こ從 い 増力『歩る．

57．清酒醸造にM ける燐成分 の 形態に關ナ

　　 る研究　（第4報）

　　認 製造中 の 燐成分 に つ い て

　　KK ＊嘉納商店　　○森　太 郎 ， 渡邊和夫

　前報同樣 の 燐測定 法 に よ り，昭 和28酒造年度 の 清酒

醪に つ い て 製造中の 全燐，無牋燐を醪 そ の ま S の もの

及 び 醪濾液 に つ い て 測定 した． 斷 ち 醪中 無機燐1全燐

は高泡ま で CtlO％，高泡後12％ よ り40％ と墻え醸酵終

了 期 とな る．濾液 中 の 無 機｛謝 全 燐 は 高泡期 ま で は 40

％〜58％ ， 醸響に よ りその 比を急激 に 増 し ，
75％とな

り絡了期 に は 80％ とな る．猶 お一般成分 を測定 し醪 の

殀貌 と と もに 比 較繊討 した．

39．高温糖化酒母に就いて

　　KK 北川本家 　　　○ 加賀山孝，濱田廣輔

　高温糖化酒母の 菌學的純粹性 に つ い て に既に 知 られ

て い る所 で あるが當場 に 於 て 遏去 2年間 に 亘 つ て 貿施

した 經驗 よ り仕 込 配 合 t 糖化方 法 及 び糖化中の 成分變

化を主と して ア ミ ノ態窒素，直糖等 につ い て の ぺ ，純

粹培養酵母添加に よる醸酵經過 を速釀酥 ， 山廢酥等 に

つ い て 比 鮫 す る と共 に 高灑糖化酒 母 を 醪 に 仕込 ん だ 場

合 の 醪經過 を普通醪 と野照 し て そ の 特異性 を 論詭 し

た 。

3S．所脂蛋白こ ん濁清酒 （自ボケ酒）に關

　　ナる研究　（第 2報）

自ボ ケ成分 の 分析 と電子級徹鏡 に よ る 觀察

大瞑國N局鑑矩　　　井上 幸男 ， 川崎　恒

（463）

　　京大工學部工 業化學高田研　 O 市 川 邦 介

　 白 ボ ケ 成分 の 分 離乾燥物 に つ い て ，そ の 組成 を分 析

した 結果 は ，

一
般 に 蛋 白質 と含氷炭素が 孚 々 に存 在 し

蛋 白構成 の ア ミ ノ 酸 を ぺ ・・パ P 法 で 調 べ る と ア ミ ノ 酸

の 樋類 は 少 なく， む し ろ ボ リベ フ
’
チ ツ ドで あっ た．ま

た 電 子 顯微鏡に よつ て 種 々 の 觀察 を行つ た の で ， そ の

結果 に つ い て 逋 ぺ た．

40．清酒 の 所謂 「白ボケ」溷濁物質に就いて

　　阪大工 畢部醸酵　 　　寺本四郎○堀　一郎

　清酒の 白ボ ケ 溷濁物質 を分離 しその 成分並 び に性状

を し らべ た ．清酒の 火入後貯藏 タ ン ク の 底部 に 沈澱 せ

る もの を試料 と した．含水物は 幣荻 白色 で あるが乾燥

す る と福色 とな る稀 ア ル カ リに 溶解 し褐色 の 遶明液 と

な る．酸 を 加え る と再 び凝固沈澱 する．乾燥物 に就い

て 分析せ る結果 ， 多糖類 と蛋白質が 殆 ん ど等量混在 し

て 居 り多糖類 は 殆 ん ど葡萄糖よ り成 り蛋 白質 は グ ル タ

ミ ン 酸 を主饐 と し 數種 の ア ミ ノ 酸 よ り成つ て い る．

41．瀞 酉の 溷濁度の 測定法につ し・て

　　京都市立工 研　　　0 山村 史郎 ，逢坂美子

　清酒 の 溷濁度 を表 示 す る一一方 法 と して

Ba ＋ ＋
十 SO4一一→ BaSO4 の 反隱 を利用し BaSO4 の 溷

濁を標準 と して 清酒 の 溷濁 を プ ル フ リ ツ ヒ 光度計附屬

溷濁計 に て 測定 した．そ の 結果清 酒 の 溷濁度を對 應す

ろ 硫酸 イ オ ン の 濃度 に よつ て 表示 し た．倚本法 に基 い

て 市 販 酒及 び原酒に つ い て 涵濁度 を測定 した結 果に就

て も併 せ て 報告した．

42，塘醸清酒糖成分に就いて　（第 璽報）

　水 飴葡萄糖 の 構咸糖類

　　日本資糧工業KK

　西 野隆太 郎，吉岡晴雄○ 富永iE，小濱春次

　3 倍壇醸用水飴葡萄糖 に含有 され て い る種類 に就き

ペ ーパ ーク 卩 マ トグ ラ フ イ 尸に 依つ て ， 直接還元糖 の

講成 糖 類及 び含有量 を測定 した の で そ の 結果 を報 告 し

た ．

43．Sacch ．　carlsbergenSt
’
s を用 うるビタ ミ

　　 ン B6 ，ビオチン，イ ノ シ トール ，及び

　　パ ン トテ ン酸の 同時定量法

　姫路ヱ 大應化　　　○輻井三 郎 ， 坂本逹雄

　京大工 化　　　　　　　　谷　　　喜　　雄

酵母の 墳殖促進性ビ タ ミ ン で あ る上寵 4 ビ タ ミ ン 中
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