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　蛋白質原料を鉱酸によって加水分解すると各種アミノ

酸類の混合物を生成するのであって，所謂アミノ酸液と

して直接に又は醤油原料として液体調味料に利用せられ

ている。而して微生物を利用して其のenzymeの作粥に

よって分解した場合に比べて分解の程度は相当に進んで

いることも事実である。然しながら四一単分子の個々の

アミノ酸に完全に分解されているとは言えない場合があ

る。又各種アミノ酸は夫々蛋白質溝成分子となっている

が其の結合の組合せや状態に就ては未だ明らかでない。

又其の結合の組合せや状態によって簡単に分離するもの

もあろうし，又隠々分離し難いものもあろう。此等の現

象の一一一端を説明する一例としては，坂口・角田・石塚氏

等の研究（エ）による醸造醤油のBioassayによるアミノ酸

の分析成績を見ても明らかである。説明の為再録すると

第1表の如くである。

　第1表によればenzymeによる大豆蛋白質の加水分解

　　　　　　　　　第　1　表
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註　想定値は丈献値より計算したものである。

の場合と，此の分癬物を更に塩酸によって加水分解した

場合とに駅けるアミノ酸の分解生成結果が示されてい

る。

　即ちaspartic　acid，　cystine，　glutamic　acid，　glycine，

lysine等はenzymeの作用（一一般醤油製造過程に於け

る）では筒monomerになっていないのが酸分解によっ

て：更にmonomerに分離された事実を示している。一方

では生成したアミノ酸を更に分解減少する場合もあるが

之は本論の問題外であるから省略する。

　此等アミノ酸類の分解過程に於てアミノ酸類が如何な

る順序によって分離されていくか，分離され難い結合と

分離され易い結合とはどうなっているか等の点に就ては

全くわかっていない。

　将来の蛋白質分解物を利用した調味料等の研究に於て

は此の間の問題を明確ならしめることにより飛躍的な成

果を期待することが出来るであろう。

　著者等は蛋白質原料を酸類で加水分解する場合の分解

過程を先ず定性些些に確認する目的で大豆蛋白質を塩酸で

分解した場合の分解過程に就て研究したので虹に報告す

る。

　　　　　　　　　実　験　の　部

　！．試　料

　抽出脱脂大豆を使用した。

　　　　total　nitorgen　7．19／Op！
　　　　total　reducing　sugar　17．28／oo／

　2．実験方法
　1m硝子管付ll：丸底fiaskを使用し抽出脱脂大豆ユ509

にH：Cl　450cc（16％）を添加し，論点上で加熱し分解し

た。煮沸を開始してから1，3，5，7，11，13時間毎に内

容物を60～70cc宛採取し，直ちにglass　filterで濾過し

濾液に就て下記の操作を実施しpaper　chromatography

及び一般分析の試料とした。

　（1）　1～2ccを採りNaOH溶液で大略中和し3倍に

なる程度に稀釈し，paper　chromatographyの試料とし

た。

　（2）5ccを100ccのmess　fiaskに採りNaOH溶液

で大略中和しtotal　nitrogen（Kleldahl　methed），　NH，一
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nitrogeR　（Van　Slyke　method），　reducing　suga￥　（Ber’

ytrand　method）等の定量の訊料とした。

　（3）40ccを採りNaNO210gを少三1：宛約！時間を費

して添加して脱アミノし其の30ccに40％（9／cc）HCI

10ccを加え50cm硝子管付100cc三角fiasl〈中で4～5

時闘煮沸加水分解し，分解終了後Na2CO3で中和し之を

濾過した後2倍に稀釈してpaper　chromatographyの

試料とした。（NaN鎚を添加すると油墨物質が浮上する

が之を濾別する）

　3．各時間毎の試料の分析値
　各時間毎に採取した試料に就て分析した結果は次の如

くである。
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　4．　Pt　per　chromategrapky

　　濾紙　　東洋濾紙No。50　35×35cm
　　、展1絹斎il　15タ5　かく湾ミ方「l　phenol

　　　　n－butanol：　acetic　acid　：　water　（4：1；1）

　　発色剤　0．2％　ninhydrin　water，　saturated　with

　　　　n－butaRoi　soln．

　　展灘翁温度　　7～15℃

　　試料滴下：k　O．1cc　mess　pipetteにて0・005　cc

　5．Pftpvar　c鍵。照滋og鞭phyの実験成績

　Paper　chromatographyの警占果を一表とすると第2

表の如くである。表中十は存在を確認するもの。±は存

在明瞭でないもの：t一は存在しないもの。

　6。　考　察

　①蛋白質の加水分解に嘗て其の構成アミノ酸分子を

比較的容易に遊離せられるものと然らざるものとがあ

る。glutamic　acid，　aspartic　acid，　glycine，　alanine，

serine，　histidine等は分解閉始後1時間までに既に分離

せられる。

　②　蛋白質の加水分解に於て其の構成アミノ酸分子の

分離が比較的遅れるものがある。arginine，　pro！ine，　va－

1ine：又はmethiOnine，1eUCine又はiSOleUCine，　pheny1一’

aianine等は分解闘始後1時間では分離されない。

　③　蛋白質購成分子の完全にfreeになるものと13：苫・

間後まで完全にfreeにならぬものがある。

　11時間又は13專間後に殆ど完全にfreeとなるものに
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　註　A：締己実験方法の項（1）に言己閉した試料を
　　　paper　chrGmatography　l，こよって分析した成績。

　　　B：　同上　（3）に記載した試料に就てpaper
　　　chromatographyによって分析した｝文績

tgま　arginine，　histidine，　1ysine，　alanine，　phenylalan－

ine，　serine，　threonine，　tyrosine等がある。特にphe－

n＞・1alanine，　serine，　threonine等は3時間後既に殆ど

freeとな1），tyr・3ineはこれよ1）やや遅れて5時／・1後殆

どfreeとなる。之に反しglutamic　acid，　alanine又は

methionine，　leucine　又をま．　isolettcine，　proline　等1ま2緯

実験の時間内では収後まで充全にfreeとはならない。

　此等の編果から蛋白質構成分子の滑合には比較的強固

なものと然らざるものがあって其の差芸が分解の難易と

なって現れるものと想像せられる。

　④比較的速かにamino　acid　moleculeをfreeにす

るに拘らず13時間後にも留∫且つ分子結合を完全に解かぬ

ものがある。91utamic　acidはこの例である。　glutamic

acidは醤油の旨味成分として寂も重憂なelementであ

るが，上述の如くenzymeによる醤油諸味中の分解では

殆ど半量がfreeとなるに過ぎない。此等の事実と併せ

考えるにglutamic　acid　と誌禽せる亜のamino　acid

moleCUIe又は其他のmo二ecu！eとの涙：係に嘗て恐らく異

った分子結合が行われている為に比較的切れ易い：、冶の

ものは酸分解の卑期に切れるが「i；鼠識禽しているものは

取後まで残るのではないかと恩推せられる。

　　　　　　　　　：交　　　献

　（ユ）坂口・石塚・角田；醤濾と研究循本讐抽協会補）・

　　　上巻，　PP．　56　（1951）
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Su叉n殖塾ary

　　According　to　the　result　of　paper　chromatogram，　which　applied　to　the　analysis　of

，amine　acid　formation　on　the　hyd　rolysis　of　soy　bean　protein　by　hydrochloric　acid，　some

of　amino　acids　are　easily　hydrolyzed　and　so血e　others　are　not　easily　hydrolyzed．

・e　Glutamic　acid　is　separated　at　the　first　step　of　hydrolysis　and　yet　not　completly　separat－

ed　even　at　the　end　of　this　experiment．

　　From　this　result，　we　consider　that　glutamic　acid　is　combined　tightly　with　some　amino

acids　and　also　combined　loosely　with　some　others．
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