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1･　酒の苦味に関してはもともと研究報文がなく，著

者 の研究によりリンゴ酒，清酒の苦 味 成 分 は チxx ソー

ル ，ブド ウ酒の苦味成分はドリフトフォールと報 告して

来 た のであるが，そ の後，酵母 の発酵機構を追究してい

ると，酒 中の苦味物質 は１種類だけ でなく，他物質 との

共 含作用によるこ とが推測 されそ の追 跡 調 査 を 行なっ

た。

2.　先ず培養基組成 として炭水化物に躍糖，窒素源に

硫 安， 尿素及び アミノ酸( チロシ ン，ト リプト ファン,フ

ェ ニール アラニン)を使用し,清酒酵母( サッカ ロミセス･

サケ)を接種し て発酵 させ，そ の発酵過程に お け る成分

の消長と苦 味度の変化を測定 すると共に苦味物質を分離

検出した。別に苦 味物質 を化 学合 成し， その各種濃 度に

おける苦味度の比較試験 を行って他苦 味賦与 物質 の存在

を推定し， その分離検出 をも試みた。

3.　その結果， 酒中の苦 味物質 とし ては酵 母のアミノ

酸発酵生産物であるチロソ ール，トリプトフォールの苦

味物質に帰因するばかりで なく，酵母 の生産するペプチ

ドに も苦味を有ナ るも のが認められ，これら苦味ペプチ

ド との総合味覚によるも のと結論した。


