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醤油の有機塩基 とその呈味について

高 田 早 苗

    緒     言

 生物有機塩基 とはAlkaloidを 除外 した他の生物体

所含有機塩基類を総称す るのである。その内プリン塩

基及びピリン塩基を除けば全て生物 ア ミン化合物に属

す るものであ る。

 これ らは動値物体の代謝作用に際 し,細 胞成分の構

成分,又 は中間生成物,或 は分解生成物 として存在

し,単 一・化合物ではな く,脂 肪族,脂 肪芳香族,或 ば

複素環状族等の代表的化合物 として現存す る の で あ

る.

 ア ミン類の多数は蛋白質又はア ミノ酸等と緊密な関

係を有するが,然 しその全てが蛋白質資源か ら出発す

るものとは云えない。即わち代表的なものは当初 フォ

スファチー ド又は炭水化物 と結合して存在するもの と

想像され る。従 って生理的意義も多方面に 渡 っ て い

るn

 有機塩基は生物界に於ては無窒素有機物とア ンモニ

ア又はその置換体 との置換作用に より発成するか,既
                     (註D

成含窒素物の二次的変化により生成す るとされている。
               (註2) 生 物

ア ミンの歴史 はAlkaloidに 比 し遙 に新 しく,

19世 紀 末迄純 粋 の状 態で分離 発見 され た生 物 ア ミン類

と しては,Kreatin, Kreatinin, Cholin, Trimethy

lamin, Isoamyiamin, Setain等 に す ぎず,其 後 裁判

化学 の進 歩に伴 ない,ニ コチ ン,Atropin等 の様 な

(註1)

       +NH3  THzO    +H2
ex(イ)R-CH-一 一>R-CH-→R-CH-→R-CHz
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  Aldehyd Hydaramin Aldmin.第1Alkylamin

     +NH3      一正120      H2

(ロ)R-C-R'→R-C-R'→R-C-R'→R-CH-R'
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(註2) ex ア ミノ酸 の脱炭酸化 作用 。

    (イ)CH3CH(NHS)COOH=CH3C HzNH2

      CO.a

      ア ラ ニン      メ チ ルア ミン

    (ロ)CH3 NH2COOH=CH3 NH2十COz

      グル ココール   メ チ ル ァ ミン

Alkaloidと 同様の反応を示す動物屍体中の毒素に対

す る研究が進め られ,蛋 白質化学の発達を 促 進 した

のである。 しかし我国に於ては19世 紀末 まで有機塩基

の研究業積は皆無であ り,後,長 井,高 峰博士 らが

Ephedrin, Adrenalinを 分離発見 した のを始め とし

吉村,鈴 木博士その他の人/に より次第にその研究が

進め られてゆき,現 在 までに各国の学者達によって11

項 目,60余 種の有機塩基が 発見せ られてい るので あ

る。

 醤油は 日常生活に欠 く事 の出来ぬ調味料であるが9

之は,大 豆,小 麦,食 塩水を原料 として醸造されてい

る。

 明治40年,池 田博士は昆布のだ し,の 呈味成分の基

本が グルタ ミン酸であ る事 を証 明し,以 後蛋白質ア ミ

ノ酸が,呈 味に重大な関係を有することを 明か に し

た。

 最近では有働博士が醤油 の旨味成分は グルタミン酸

であ り,之 を塩基類を化学的に融合させ る旨味が増加

す ると報告 している。即わち有機塩基は食味に著 しい

関係を有すものである。

 醤油の有機塩 基 として現在までに鈴木,麻 生,山 円,

有働博士等の研究によりLysin.Putresin, Cadaverin

BaseCaHgNaが 分離せ られ,又 国中明氏に よっても

プ リン,ピ リミジン塩基の内,ヒ ポキサ ンチン,グ ア

ニン,ア デニンキサ ンチゾ チ トシン,ウ ラシル等が

発見せ られている。

 私は濃口醤油である。キ ッコマ ン醤油を使用して以

上の様な既知塩基を再確認すると共に,そ の他の +_

検索を試みた。

 先ず始めに実験に慣れる為,醤 油の一般分析を行な

った。

 次いで本実験に入 り,試 料調製一即わち,醤 油を蒸

発濃縮,ア ル コール,酢 酸鉛,燐 ウォルフラム酸,苛性

バ リト等によって遊離塩基 溶液 とした一を行ない,こ

れを試料と してPaper Chromatgraphy一 次元上昇

法に よってそれぞれの有機塩基 を検索 した。内,ニ ン

ヒ ドリン反応に より第1ア ミン類の検索を行ない,8

個のSpotを 得たが,二 次元Paper Chromato graphy
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のSpotが 明 確 な らず,対 照 試験 をす るに至 らなか っ

た。Guani-din化 合 物 はJaffe反 応 に よ りCreatin

を 坂 口反 応に よってArginin, Guanidin,を 検 索 し

た 。又,Imidazo1化 合 物 質 はDiazu、 反 応 を利用 し

てHistidin, Histarninを 検 出 した。 Perin, Pirim

idi11塩 基 は銀沈 澱法 に よ り,ア デ ニ ン,チ トシ ンを

得 た。又Cholinも 燐 モ リブデ ン溶液 等を発 色剤 と し

て検 出 した 。次 で上 記 で検 索 された ヘキ ソン塩 基,プ

リン,ピ リミジ ン塩基 の分離 を試 みた。

 又,蛋 白質中 の窒 素定 量 法に従 ってKjeldeh1法

Formol法 減 圧蒸留 法に よ り,全N,蛋 白性N,非 蛋

白性N,ア ミノ態N,有 機 塩基体N,ア ンモ ニヤ性N

等 を定量 した。

 次 に検索 された 有機塩 基 の呈味を 行 ない,又 醤 油呈

味 の主成 分た る グル タ ミン酸 に有機 塩基 を混合 させ,

塩 類 の形 と して呈 味を行 な った。

実 験 の 部

【1】 実験材料

  市販キ ッコマン醤油

【皿) 醤油の一般成分分析

比重(15。c)

固 型 物

総   N

蛋 白 性N

非蛋,白 性N

ア ミノ態N

N有 機塩基体N

アンモニァ性N

糖   分

デキス トリン

遊 離 酸

揮 発 酸

不 揮 発 酸

灰   分

食   塩

【3】 有機塩基類の検索

1.19

40.539

1.064

0.oso2

1.0038

1.47

 ?

0.203

3.5

0.45

1.413

1 .:

1.161

19.750

18.51

 (1)試 料調製

 醤油1.Soを 蒸発濃縮 し,食 塩 とその他の不純物を

除去 し,(約400ccに 濃縮),4倍 の80°oアル コール

を加えて蛋白質を沈澱 し,一 夜放置後濾過 した。その

濾液を減圧下で濃縮 し,ア ル コール回収 した。次に塩
                   く り

基性酢酸鉛を加え,蛋 白質,タ ンニン,有 機塩基その
    (註2)

他の不純物を沈澱 し,そ の炉液に硫化水素を通 じ,悪
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臭を完全に吸引に より除去 しておいた。更に硫酸を加

えて5°o硫 酸濃度とな した後,燐 ウオル フラム酸を加
                    (註3)
えて有機塩基類を沈澱 した。該沈澱は一夜放置後吸引

口過を行ない,5°o硫 酸で充分洗源,次 にこれを乳鉢

に移 して,適 宣の水を加え撹伴 して粘状 とな し`こ れ

に粉状の苛性バ リトを過剰に加えて乳棒で 撹 拝 磨 砕

し,暫 時放置後,上 澄液を吸引濾過 した。次に口査を

もとの乳鉢に移 し,新 に苛性 パ リトと水を加えて前同

様の操作を反復す る事数回,全 口液を集め,炭 酸 ガス

を通 じてBaを 除き,口 液を蒸発濃縮 し,遊 離態塩基

の濃厚液が得 られた。これを試料Aと して種々の検索

を試みた。

(2)第1 ア ミン類 の検 索

 ① 試 料 前 記,試 料Aを 用い た。

 ② 操 作(イ)一 次元Paper Chromatography上

        昇 法

      (ロ)二 次 元P.C.G.  上 昇 法

 ○ 展 開液

  (イ)N-Butanol:Aceticacid=Water 4:1:5

    一 次 Phenol:Water    75:25

    二 次 N-Butanol:Aceticacid:Water

                 4:1:5

 0発 色 剤 0.2%Ninhydrin Butanol溶 液

 ○ 口紙 (イ)東 洋 口紙 No.50(40×2)

     (ロ)東 洋 口紙 No.50(40×40)

 ○ 方 法 ④ 32。c恒 温器 中18時 間 展開後。 風乾,発

       色 剤 を 噴霧後,100°c乾 燥器 中で数分

       加 熱 発色 さす 。

     (ロ)一 次フ ェノール で展 開後,数 日 風 乾

       し,一 一週間 後,ブ タノール酢酸 で展 開

       後,風 乾 し,発 色剤 を噴霧 して100。c

       乾 燥 器中 加熱 発色 さす 。

③ 結 果 (イ)の一 次元Paper Chromatography上 昇

     法 に よれ ば8個 のSpotを 得 。 しか し,(ロ 〉

     二 次 元Paper Chromtograhy上 に 於て

     Spotが 明確 に分離 しな か った 為(イ)に 対す

(註1)ア ル コールが完全に除去 されていないと次の

   段階に於て燐 タングステ ン酸が作用 しな くな

   る為完全に除去する。

(註2)塩 基性酢酸鉛は飽和 溶液で酢酸鉛溶液を一昼

   夜放置後 口過 した口液を使用する。

(註3)燐 ウオル フラム酸は5°o硫 酸濃度溶液'100cc

   に50g溶 解 したものを用いる。
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る対照試験に意味がな く何れも確認 し得なか った。
          (註i)

(3)Creative Creatinineの 検索

 ① 試料 試料A

 ② 操作 一次元Paper Chromato graphy上 昇法

  ○展開液 N‐Butanol=Accticacid:Water

                 4.1.5

  0発 色剤 1.3%ピ クリン酸 N-NaOH

  O口 紙 東洋口紙No.50(40×2)

  ○方 法 30。C恒温器中18時 間展開後,風 乾 し,

       1000cの 乾燥器中に1時 間入れ,後 ピ

       クリン酸,次 にNaOHを 噴霧 した。

③ 結果 黄色地にオ レン ジ色のSpot 3個 を得たが,

     対照試験の結果Creatineと 認め,他 のも

     のをその誘動体 と推定 した。

第1表 Creatine及 びCreatinin

試料のRf値 1対 照物のRf値 困 照 物

o,os

O.02

0.45 0.46

0.50

ク レ アチン

クレアチニ ン

(4)Imidazo1化 合物の検索

 ① 試料 試料A

 ② 操作 一次元PaPer Chromatography上 昇法

  ○展開液 N‐Butanol:Aceticacid:Water

                 4.1.5

   発色剤 スルファニル酸の2°o塩 酸 飽 和 水 溶

       液,5°o亜 硝酸 ソーダ,N-NaOH。

  ○口 紙 東洋 口紙No.50(40×2)

  ○方 法 30。c恒温器中18時 間展開後,風 乾 し,

       スルファニル酸の塩酸飽和水溶液 と5

       0a亜硝酸 ソーダ溶液の同量1を 冷 却 し

       て,よ く混合した物を噴霧 した。

③ 結果 黄色地に赤色のSpot 6ッ を得たが対照試

     験の結果 且istidinとHistami11で ある

     と認めた。

(註1) 有機塩基はNinhydriu反 応に よれば

    一次元P.C.Gで は常に同じ様 な位置を求

    める為。

    二次元P.C.Gで は明確に分離 しなければ

    な らない。
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第2表Histamin及 び 且istidin

試料 のRf値lo.・8

対照物のRf値

対 照 物

0.20

 0.21

ヒ ス チ

デ ン

0.27

 0.26

ヒ ス タ

ミ ン

0.37

一

0.430.61
i-_

1

_

(5)Arginin及Guanidineの 検索

 ① 試料 試料A

 ② 操作 一次元Paper Chromatographyつ 一

  〇展開液 N-Butanol:Aceticacid:Water

                 4 :1.5

  0発 色剤 5°oNaOH,0.1°oの ナフ トールのア

       ル コール溶液,5°o次 亜臭素酸 ソーダ

       ー水溶液

  ○ 口 紙 東洋 口紙No.50(40×2)

  ○方 法30。 恒温器中18時 間展開後,風 乾,5

       °oNaQHを 噴霧,充 分アル カリ性 とし

       た後,0.100の ナ クトールのアル コー

       ル溶液を噴霧数分後,5°o次 亜臭素酸

       ソーダー水溶液を噴霧す る(坂口反応)

③ 結果 黄 色地に紅色tp,2個 を検出 したが,対

       照試験の結果アルギニンとグアニジン

       である と認めた。

第3表Argilline及 びGuanidine

試料のRf側 対照物のRf側 対 照 物

0.25

Q.45

0.26

 11

アル ギ ニン

グアニジン

(6)Pwrine及Pyrimidin塩 基 の検索

 ① 試料 試料A

 ② 操作 一次元Paper Chromatography上 舅法

  ○展開液 N-Butanol:Aceticacid:Water

                 4  1 5

  0発 色剤 300c恒 温器 中18時 間展開後,風 乾 し,

       後1050cで20分 間加熱,0.1Mol酢 酸第

       二水銀1容 と1Mol酢 酸 ソー一ダー3容

       と蒸留水6容 とを混じ,30沙 浸,後 ゆ

       るい水の流れの中につけて完全に洗源

       する。洗條後,硫 化アンモニア溶液に

       浸す と,硫 化水銀の黒いSpotが 生じ

       た。これがPurin, Pyrimidin塩 基の

       位置を示す。

③ 結果8個 の黒色のSpotを 得たが,対 照試1の

     結果AdeninとThytosinで あると認め
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 た 。
  (註2)

第4表Purin, Pyrimidin塩 基

試料の
R殖 .
対照物のR
f値

0.090.19,0.240.3!0.380.43
10.510.63

-1「-iα431αB6一

対照物     亙 診

(7)Cholinの 検 索

 ① 試 料 試 料A

 ② 操 作 一 次元Paper Chromato Grephy上 昇 法

  ○ 展 開液 N-Butanol・ ・Aceticacid:Water

                 4  1:5

  0発 色 剤 エ タノール ロ クロ ロホル ム(v/v)

    1°o燐iモ リブデ ン溶液,3N. HCI中

    1%w/vSnClz溶 液

  ○ 口 紙 東 洋 口紙No.50(40×2)

  ○ 方 法 30。c恒 温 器中18時 間 展 開後,風 乾 し,

       エ タ ノール クロロホル ム中1%燐 モ リ

       ブ デ ン溶液に浸 し,後15-20分 流 水 で

       洗 い,再 び風乾,後3N-HCI中1°o

       w/vSnClzを 噴 霧す る,

③ 結 果 淡 青地 に青 のSpot 1個 が 現わ れた。 対 照

     試 験 の結 果Cholinと 認 めた,

        第5表Cholin

塾璽 童 値二 対照物のRf値i璽 照 物

0.57 0.51 コ リ ン

【明  有機塩基の分離

 (1)プ リン塩基の分離

 【町 の①で得 られた試料A一 ユ.86の 醤油より約

10cc‐ に10°o稀硝酸を加え,微 酸性に した10ia硝 酸銀

を加えた時,プ リン塩基を銀塩 として沈デンした。この

硝酸銀沈澱は強塩酸で処理 し,生 成 した塩化銀沈澱 の

口液を蒸発 して過剰のHCIを 駆逐 し去 りたる後,5%

(註1)洗 潅を完全に行な う為に,別 の口紙を展開後

   の 口紙を混液中に浸す時,同 時に浸し,そ の

   後同様に水洗 し,時 々取 り出 しては硫化アン

   モニア溶液をつけ,黒 変 しな くなる迄洗源す

   る。

(註2)他 に使用 した対照物 とそのRf値 は次の通 り

   である。

   Guanin    O.41  Thymin O.68

   Hygoxanthin O.53  Urecil O.58

   Xanthin    O.47
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硫酸濃度になる様適当の硫酸を加え,全 量 を200ccに

した。これに燐ウォルフラム酸を加えて,プ リン塩基

を沈澱せ しめ,該 燐 ウオルフラマ ー トを苛性バリ トで

分解 し,遊 離塩基溶液 とし,最 後に過剰のHC1を 加え

て蒸発濃縮 じ 純粋のプリン塩基 よりなる塩酸塩の結

晶を得た。これを確認する為,一 次元Paper Chrom

atography上 昇法を用いた。方法は前述 皿6の通 りで

ある。

 結果黄土色の針状結晶として0.1785gを 得たPaper

Chromatographyに より5個 のSpotを 得たが,対

照試験の結果アデニンとチ トシンと定めた。

N,1表

試料のRf値 0.170.250.39  0.43  i O.49
  1

対照物のRf倒

対 照 物1
       1

0.43  1 0.50

ア デ ニン[チ トシン

 ② ヒスチヂンの分離

 (1),得 た硝酸銀沈デンの口液に,更 に過剰の苛性バ

リ トを加えると,Histidi11等 の塩基i類を銀塩として

沈澱 した。 この沈デンを稀バ リ ト水で洗源 した後,

H2SO4で 処理 し,口 液に燐 ウォル フラム酸 を加えて

析出す る燐 ウオルフラマー トの沈澱を常法 に よ りバ

リ トで分解を行ない。 遊離塩基溶液 とした。 この際

diazo反 応に よってH istidinの 存在を認めたので,

この溶液にCOQを 通じ,飽 和せ しめた後,昇 乖の飽

和溶液を加え,Histidinを 水銀複塩 として沈澱 した。

この水銀複塩の沈澱をHzSで 分解 し,硫 化水銀の口液

を蒸発濃縮 したが,濃 縮液を試料 としてPaper Chro

matography上 昇法, Diayo反 応で検索す ると深赤

色のSPot 1個 を検出し,対 照試験の結果H isitdinと

認めた。

    M,2表
一
試料のRf値  対照物のRf値

0.20 0.21

対 照 物

Histidin

 (3)ア ルギニンの分離

 前記昇禾複塩の口液にH:.Sを 通 じ,生 成 した硫化

水銀の口液を蒸発濃縮す ると,Argillinそ の他の塩基

類の塩酸塩が得 られるはずであるが,そ の結 晶を認め

なかったので,坂 口反応に よりその存否を 検 当 す る

と,呈 色反応が表われた為,そ の存在を認めraper

Chromato graphyの 試料 とした。結果紅色の=Spot

2個 を検 出,対 照試験の結果ArgininとGuanidin

であると認めた。
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IV.3表

試料のRf値

0.26

0.46

対照物のRf値  対 照 物

0.26

0.44

アル ギ ニン

グアン ジン

 (4)リ ジン の分 離

 前 記 硝酸 銀バ リタ沈澱(2)の 口液にHCIとH2SO4を

加 え て過 剰 のAg, Ba,を 除 いた後,燐 ウオ ル フラム

を 加 え て 折 出す る。燐 ウオル フラマ ー トの 浅泥 を苛

性 バ リ トで分 解 し,遊 離塩基 溶液 とし,更 にHC1を

加 えて塩 酸塩 に転化せ しめた。 これ に アル コールを 加

え,カ リ塩を分 離 し口液 に昇 禾 のアル コール 溶液を加

えたが,Betain. Trigonellin, Stachy drin等 の 様 な

Betain, Putrescine等 の塩化 水銀複塩 として の沈デ

ンは認 め られ なか った 。 リジン,グ アニ ン等が,こ の液

中 に存在す る否か は,Paper Chromato graphyに よ

り検 当 し,対 照試 験 の結 果,リ ジンの存在 を認めた 。

    IV,4表

試料のRf値

0.23

対照物のRf側 対 照 物

0.24 リ ジ ン

【V】 窒素の定量

 ① 総Nの 定量

 (1)方 法 検体10ccを 取 り,水 を加えて100ccに 稀

      釈 し,そ の5ccを 用いて一般試験法に従

      って定量 した。

 ② 結果

     滴定数 16.2cc

     試料のN量 は次式に より計算する。

糧(一欝 職 欝)
(%)   試 料 採 取 量   ×100

故にN(00)-00014×(20-16.20
.5)× …

      総N量      1.064%

② 蛋白性窒素の定量

① 方法 検体20ccを ビーカに取 り,沸 騰水浴上

     で蒸発乾固 した後,Alcho1100cc及 酢酸

     1ccを 加えて煮沸 し,不 溶解物が完全に

     沈澱 した後,そ の上澄液を 口紙上に傾潟

     し.少量の温アルコールで洗い,ビ ーヵ一

     内の洪デンに水100ccを 加え,煮 沸後

     Sfufzer水 酸化銅液0.3-0.49を 加え,

     以下一般試験,蛋 白性Nの 定量に従 って

食物学会誌 ・第14号

     試 験 した 。

② 結 果

    滴 定 数11.4cc

故 一α0014×(2020-11・4)× …-0.・6・2

     蛋 白性N量   0.0602%

(2) 非蛋白性Nの 定量

   非蛋白性N一 総N一 蛋白性N

   故 一 1.064-0.0602-1.0038

     非蛋白性N量  1.0038,%

(4)ア ンモニア態Nの 定量

① 方法 検体100ccを 用いて減圧蒸留法で試験

     した。 即ち 検体に 水を加え 全容積 を

     200ccし た。 他方1/1。N-H2SO450cc

     及びメチルレッド溶液数滴を入れ,全 装

     置を固定 し,次 で先の容器に酸化Mgを

     一時に加え,直 ちに浴温40。cに て30分

     間適当な速度で蒸留を行な った。蒸留後

     1/1。N-NaOHに て滴定を行った。

② 結果

    滴定数 35.5cc

  N(00)-0.0014×(50-35.5)_10 ・ …=0.2・3

   アンモニア態Nの 定量   0.203

(5)アミノ態Nの 定量

① 方法 検体5ccを 正確に250ccに 稀釈 し,そ の

     50ccを 採 り,塩 化バ リウム塩8ccと,硝

     酸銀液40ccを 加え,水 を加えて100ccと

     し,更 に水8滴 を加えよく,ふ り混ぜて

     から口過 した。この口液50ccを 用いてホ

     ルモール法に より定量 した。即ち供試液

     50ccを とり, Phenolphtalei11溶 液数滴

     を加え,Nl lo-NaOHで 中和 した。後,

     ホルマリン溶液50ccを 添加 し,良 く振騰

     し,後N/10NaOHで 微赤色 となるまで

     中和 した④。別に対照 の為供試液50cc

     を採 りPhenolphtalein液 を加え,赤 色

     となる迄滴定 した。◎

      両滴定に於て消費 したNaOH液 量の差

      は供試液中ア ミノ酸のカルボキシル酸

      に相当する故,次 の様に して,ア ミノ

      態N量 を計算 した。

     即 Nんo・NaOH溶 液1cc =ア ミノ

    態N1.4mg
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② 結果

    前述④ の滴定数 1.3cc

      ◎ 〃   2.35

    故e  (◎ 一④)×1.4=ア ミノ態N量

    艮口 (2.35-1.3) ×Y.4=1.47

     ア ミノ態N量   1.47%

⑥ 有機塩基態Nの 定量

① 方法 検体20ccに 水40ccを 加え,次 に沈澱が

     生じな くなるまで塩基性酢酸鉛液を加え

     た後濾過 し,過 剰の鉛を硫酸を加えた後

     除去 し,更 に全液の5°oに 相当す る硫酸

     を加え,こ れに沈澱が生 じな くなる迄燐

     タングステン酸試薬を加え,口 過 した。

     次にこの沈澱を集め,塩 素反応を呈さな

     くなるまで5°o硫 酸で洗い,こ れをヶ一

     ルダール法に よりNを 定量 した。

② 結果 滴定数は,数 度繰返 し実験を行ったが常

     に20ccを 示 し,盲 験に於て 中 和 した

     1/10N-H2SO4と 同量 となった。 又有機

     塩基態N量 は,前 述に より得たN量 か ら

     アンモニア態N量 を減 じれも の で あ る

     故,こ のままであれば←)である。衛生試

     験 法に よればs上 述の方法で行った有機

     塩基N量 は,0.17～0.38°oを 示していた

     事を記載 してお く。

【旧  有機塩基の呈味試験

(1)単0有 機塩基の呈味試験

① 試料 市販有機塩 基,Arginin他11種

② 操作 各有機塩基を濃度0.04%溶 液 として呈味

     試験を行な った。

③ パ ネル 京女食物学科平研究生10名

④ 形式 下図の如き用紙を配布 し,各 人に記入 さ

     せる。

  試験 日__一 一      名前__  .
[○ 方法

先ず水でロをゆすぎ,は き出す,次
に試料Aを 口に入れ舌の全面で味
わい,味 わい終れば飲 み込まず吐
き出す。再び口を水でゆす ぎ,次
の試料Bに 移 り次 々と同様に行な

う。

A i B   C   D

味の強さ1

味の種類1

記入方法 味の強 さは次の記号で記入 の事。  
0 味がない

  1 微に味を感ず る  
2 味のある事が判 る  
3 はっき り味のある事が判る

  4 味が強い
  5 非常に味がつ よい

味の種類 甘・酸・鍼・苦・旨・渋・刺ゲキ等と記     入の事
。

(5)結 果

櫛纏判
＼喫糊 趣

ヒ ス チ チ ン  ヒス タ ミン

幽 塑園[五墜
14i 111iIi

・1・ ■4・i213

    目 自1212i4

  ア ル ギ ニ

1璽 一:数1

  口 3r
 lI1  1

1

21・ ・

   ン      ク レ

刺國 人圓 苦

ア チ

刺 無

i

阪}
数

0

1      11

2

3 1 2

4 /  ・

          i

・ 目4}23i5い

1・1・ 1・

     ll
2  1 10 6  7

3-  12:2

3i 2iI2

凶 一 ・囹4

1・… ・1-・

1…  1臼2

一  レ ・

合 計 国 ・ 411 ・3152231・21・532・ ・

パモル10名 にかかわ らず合計が異なるのは一品に対 して2種 以上の呈味を示す場合がある為である。

以上の様に前表を大略す ると次の様になる。

ヒスチチ ン

ヒス タ ミン

アルギ ニ ン

マ グマチ ン

グ アニ ジン

苦味強く刺激有 り

苦味,刺 激共に強し

苦味又は無味

苦味強 く甘旨味有り

苦味強 く旨味有 り

クレアチン

クレアチニン

アア ニン

キサ ンチン

ベ タイン

タ ウ リン

弱い苦味,刺 激又は無味

弱い甘 旨味,渋 味

苦味,旨 味有 り

苦味強 く旨味有 り

強い苦 味

苦味,渋 味
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有機塩基名 ク レ ア チ ニ ン

甘u旨 圏 無壌

0 臼 「 ユ ・

ア デ ニ ン グアニ ジン キ サ ン チ ン

甘i苦 旨1渋園 姦 周 旨 会圓 苦旨1餓灘1姦

l i
1・1・II

/

   i

1  2   ;3

2  212 2
     1 1
3

51-・i・ 回 …・ ・2坤12

6  1  3 1 5112'3
12i

1 1!6

Y

1 2  1 [3il 2 2  121
   i

12

 4

 5

合  計

3 3

ill lll

2
」  1

  ヨ

2

   く

42i23・ ・2・52j21.・i・ ・i813… …1・61

1

2;1 11112
1

ベ タイ ン タ ウ リ ン ア グ マ チ ン リ  ジ  ン

1周 渋i釧 甘圃 苦 旨 渋陰1苦 旨i貝撫 創 甘周 旨
1無

0

・ ll 3国4il

一i一 11

1 ・12131・1・

2

3

4

旨 1国 ・■ ・i5i・

i国14!1 1 11

i l   51 i

一  ・

・国 ・国4

」 ・l lゴ
・21・U4

12 121 2 回1・1
li 2 2

5 1 112 2

合  計
III

91111・ ・1・ ・612・77… t・・ 2612い ・・

 リジン     苦味,甘 旨味

しか し,念 の為水道水のみを同様の方法で検査 してみ

ると次の様な結果を得た。

 

味ノ強サ

味の鱗
＼個 苦同 渋圃 無 人数

O  ij x1

1 1 1

                 

2 it2`1 l  II

l   I
5

3 3 い 「 4
4 1 1

5

合  計

li
16(2illll1)12

 この表によれば無味 とした ものは一名 に す ぎ ず,

大部分の者が苦味を感じている。 前述の試料12の 内

Kreatininを 除 く全ての物が強弱様々ではあるが 苦

味を呈 している。故に之 ら有機塩基の一部の苦味は,

水道水自身の苦味 とも思われ,そ の判断が 困 難 で あ

る。しか し以上の事か ら有機塩基は大部分は苦味を呈

し,刺 激,渋 味,甘 旨味が伴な う事が判 った。

 ② 塩類 となった有機塩基 の呈味

 A 試料調製(グ ルタ ミン酸)

 市販 グル タミン酸 ソーダー-25Sに水100cc加 え溶解さ

せ, 1N-HC1100ccを 加えると, 白色細結晶を生 じ

た。之を冷蔵庫中で一夜放置後吸引 口過 しし,冷 水で

充分洗潅 した。結晶は真空デ シケーター内 で 乾 か し

た。 これを試料Bと した。

  ○純度測定 =グルタ ミン酸 の融点こ

    実験値 202Qc 文献 202。c

 B 呈味試験

 ① 試料 ～～(2)Aで調製 した試料BとHistidir.等

     12種 の有機塩基

 ② 操作0.025%グ ルタ ミン酸 溶液 と,こ れに

     0.04°oの割合に入った各有機塩基溶液を

     作成。

 ⑧ パネル 京女食物科平研究生10名
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試験 日         Name

次の4組 の[1]印 は全てグルタ ミン酸です
[皿]は グル タミン酸溶液にそれまでの有機
   塩基が入っていますが,[
1]に 比べて,ど の様に味が変化 したかを

   記入 して下 さい。
＼
＼ 腋廠B液
     覧＼ 、

C液 D液

 皿液

混 合液(変 化)
t

 味の変化 としては,
  exO味 が柔か く上品になった    ○ 旨味が増加(減少

)し たetc

基態Nの 定量が行なわれ て得なか った事が 残 念 で あ

る。之 らの呈味試験に よれば有機塩基が単独に存在す

る時の呈味は,大 部分が苦味を呈 し,そ の味は良好 と

は云えないが,こ れが グルタ ミン酸等の有機酸 と結合

して塩類になると,旨 味をよ り一そ う増加 した り,酸

味が増加する事で解った。即ち醤油中の主成分た るグ

ルタ ミン酸に,本 実験に より検出された様々の有機塩

基が微量ではあるが作用 して,そ の旨味ををより上品

に し,独 特の美味が,あ らわれて くると云 う事が推測

出来る。即ち,有 機塩基が醤油の風味に関係している

外,あ る面では食欲増進に役 立っているのではないか

と考え られ る。

▽客継1

呈癒 ＼＼ ラ
旨 味 が 増 す 3

旨 味 が 減 ず 2

鷺 護溢4
酸 味 が 増 す 1

酸 味 が 減 ず

甘 味 が 増 す

苦 味 が 増 す

苦 味 が 減 ず

渋 味 が 増 す

変 化 な し
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  1

       

多に1‡

享… 享

∠■1ンi∠.
2 4
11

2

2

1

1

1

1

1

4

1

1

1

1

1

6

1

1

1

 ④ 形 式 下 図の様 な用紙を配布 し,各 人 に記入

       させ る。

 以 上 の表 の様 に ヒスチヂ ン等 のイ ミダゾール化 合物

は酸味が増 加 し,ア ルギニ ン等 のグアニ ジン化 合物は

味が柔か く上 品に な り,キ サ ンチン等 の プ リン塩基 は

酸 味が増 加す る事が わ か った 。

    総    括

 醤 油 中の有機i塩基 と しては, Lysin, Creatine,

Arginin, Guanidin, Histidin, Histamin, Cholin,

Ade_iin TshytosinがPaper Chromatography上

昇 法に よ り検 出 され, これ らの 分離 に 際 して は,

Purin塩 基 は塩 酸塩結 晶 と して得 られ たが,他 のヘキ

ソン塩基 は結 晶 と して得 られ なか った 。 しか しそ の濃

縮液か らはPaper Chromatographyに よ り個 々にこ

分離 した 目的物 も検 出 し得た 。即 ちその存在量 が微量

で あ ると云 う事が 分 った 。Nの 定量の項 では,有 機 塩
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