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　　　　　　　　　緒　　　言

　醸造醤油及びアミノ酸液の旨味成分は主として遊離グ

ルタミン酸によ、ることは明ちかである。従ってこれらの

液体調味料又はその原料のグルタミン含有量を知ること

はその品質を判定する上に必要であるばかりでなく製造

過程に於ける処置の適否を示し且つ又将来の指針となる

ものである。

　醸造醤油に於ては常に旨味成分の不足を感じているが

実際には旨味を発揮できがたい分子の形で存在している

量が少くない。これは将来大いに検討を要する問題であ

ろう。

　本研究はこれらの点を明らかにする懲的を以て醸造醤

油及びアミノ感温のグルタミン酸含量をOLCOTT（！）法に

よって定量し2，3の知見を得たので報告する次第である。

　　　　　　　　実　験　の部

　1．試　料

　本研究に使用した試料は次の5種類である。

　（！）　醸造醤油（A）

　（2）　醸造醤油（B）

　（3）　アミノ酸液（高温分解）

　（4）　アミノ酸液（低濃分解）

　（5）味　液

　2．　分析法

　グルタミン酸の定量はOLCOTT法を適用した。　OL－

COTT法による二三中のグルタミン酸の定量に就ては石

塚，斎藤両氏2）の報告がある、．

　OLCOTT法によるグルタミン酸の定量法は次の通り

である。グルタミン酸は他のアミノ酸に影響しない条件

の下にピPtリドンカルボン酸に変化する。即ちpH　3．3．

125℃，4時間の加圧分解の結果グルタミン酸は92％ピ’

μリドンカルボル酸に変化しその他のアミノ酸はシスヂ

ンが65％分解してアミノ基が壊れるのみで他のアミノ

酸は全く変化レない．故に醤油中のグルタミン酸を定量

する場合問題になるのはシスチンであるが従来の報告に

よれば醤油中にこのアミノ酸は検出されないかあっても

極微量であることが判っているのでOLCOTT法が適用

できる。又醤油中の食塩，糖，有機酸及びアムモニア基

もこの定量法に影響しないことは石塚，斎藤両氏の報告．

によって明らかである。

　試料5ccを25　ccに稀釈してその5ccを更に25cc

に稀釈しその2ccを採りAutoclave前のNH2－Nの測

定に供する。次に別に5ccを採りN／10　HClにて滴定

しpH試験紙にて検査しながらpHを正：確に3．3に調

節しその時のN／1QHC1の所要量を定める。

　次に25cc定量フラスコに別に最初の5ccの試料と

HCIの滴定数量を加えて正確にpH　3．3となし合計がブ『

ラスコの8分目位迄水を加えこれに軽く岡岬をして汚物‘

の混入を防ぎAutoclave中で125℃に昇ってから4時

間加熱分解する。冷却後一定量にして25ccの標準線迄、

水を加えその2ccをとり改めてAutoclave後のNTHtl－N

の測定に供する。

　Van　Slyl〈e法は2ccの試料について正確に3分間振・

蛋測定した。然る時はグルタミン乳量は次式にて求めら

れる。

　　Glutamic　acid　；ozo／
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第1表　醸造醤油及びアミノ血液のグルタミン酸量．

警三二藝1痙菰護幕∵i癌房隔
擁翻由（A）　1
醸造醤滴（：B）

アミノ酸液（離分解）i

アミノ酸液（低温分解三

味　液　　　i

×ioo　il　9mi－Y‘一ny．IY一　×ioo

　　適H2－N

1，　348

ユ，423

2，　880

2，　063

2，　308

O．5902

0．　5925

1．5345

1．0620

1．4664

O．5264

0．　4821

ユ．2658

0．8361

ユ．3294

O．0694

0，ユ200

0．　2921

0．2456

0．1489

　　　　一．i．

o．72s9　1

1．26eO　i

3．0670　1

2．5790　i

i．s640　l

　　　　I

43．　76

41．62

53．28

51．48

63．62

11．76

20．　25

19．04

23．13

12．98

T．＝．．．．61　T．．．



茨大農学術報告 第2号

但し瓦，巫はAutolave前後のNHrN　mg／2　cc

　Kは稀釈係数，100／92はグルタミン酸が92％ピPt

リドン化する係数，147／14はグルタミン酸の分子量と

Nの比
　　第2表　T．N　・1．0％に対するGlut．一N及び

　　　　　　グルタミン酸量の比較
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Glut．＝N O．04250．0845　O．1014　O．1189　O．0644

Glutamic　acid　O．54970．8873　1．0647・／．2495　O．6762

　　　　　　　　　　考　　　察

　（1）　大豆蛋白質を酵素によって分解した場合と酸に

よって分解した場合とに就てグルタミン酸量を比較した

結果は後者の方が明らかに大である。即ち醸造醤油の場

合は絶対量の約1／2程度がmonomerとなり他はdimer，

trimerの形で存在しているものと考えられる。開床の

際の旨味の不足も又これを実証している．これに反し酸

分解を行ったものは胴床の際旨味が強い。

　（Ck）味液は大豆蛋白質からグルタミン酸（味の素）

を結最として取り出した残液を精製加工したものである

が本研究の結果醸造醤油と概ね同量に茎罫在していること

が明らかとなった。

　（3）　以上の事実から醸造醤油に就て再検討を要する

ことが明らかになった。即ち蛋白質分解能力に於て不充

分の点がありこれを解決するためには強力な蛋白質分解

酵素を有する微生物の研究並びに利用が将来の重要な研

究テーマの一つとなるであろう。

　　　　　　　　　引　用　：交　献

　！）　Olcott．　H．　S．：　」．　Biol．　Chem．　153，　71　（i944）．

　2）石塚，・斎藤：醤マ由と研究（上巻）（1951）．

Sum】ma町

　The　author　determinetug　the　content　of　glutamic　acid　in　the　brewed　soy　and　acid－hydroly－

sate　of　soy－bean　protein　by　Olcott’s　method．

　The　result　was　as　follows：

　（1）　The　content　of　glutamic　acid　in　the　brewed　soy　is　about　one－haif　of　that　in　aci．d

　　　hydrolysate　of　soy－bean　protein．

　（2）　The　content　of　glutamic　acid　in　“Mieki”　is　about　tl　e　same　content　as　that　in

　　　the　brewed　soy．
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