
The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Soolety 　for 　Blosolenoe 　and 　Bloenglneerlng 厂　Japan

660 （小 原）　朝 鮮産麺子 に關 す る 研 究 （D

朝 鮮 産 魏 子 に 關 す ろ 研 究 （1）

原 料
’

小 麥 試 驗 成 績

L 緒 　 　 言

il　、供 試材料

凱 、 試驗方法及試驗成績

置 緒 嘗

 

小

坎

亰1

w 、 考　　察

N 、 摘　　 要

｝
’
1　， 參考夊献

巖

　朝鮮産麭子は 支那 、 満洲の 麭子 と稍趣 を異 に し 、 元來農村に於 け る 家内工業的製粉業の 副産物た

る麩を使用す る關係上 製造原料 は 小麥 に 限定 さ れ て 居 り 、 共の 製造方法 も最近殆 ど全部が所謂改良

式製麭法 に統一され弛 、即 ち粉碎小 i麥に水 を加 へ 撞塊 とな し圓盤状の 型 に踏固 め之 を約 10日闇40℃

内外の 室内に 置 き微生物 を繁殖 醗酵せ しめた る後乾燥室に 移 し徐 々 に 乾燥せ る もの で あ る 。 全鮮に

於 ける麭子 原料小麥 淌費高は大約20萬石であ り大部分は濁酒の 醸造 に供 せ らる。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c’2）
　從來の 朝 鮮麺子 に關する研究を見 る に 、主 として 醗酵菌學的興味に 依 る もの で あ り、 麭子 そ の もの

の 製造方法 の 改良 に關する研究は 殆 ど見 られ な v ・
。 著者は 昨年 5月酒類試驗室に 赴任以來、麭子 に

關す る調査研究 の 豫備試驗 とし麭子に 野す る概念 を得 る と共 に 原料小麥の 選擇及 び麭子 製造方法 の

進む べ き道 を窺知する 目的を以 て 全鮮 の 麭子製難場 よ り原料小麥 の 途附を受け 、夫等の 物理化學的

試驗 を行 ひ 、 術一定量宛 を探 り同一條件の も とに 朝鮮麺子株式會肚 高陽工場 に於 て試製 の 麭子 を製

造 し 、 優良 な る もの 及び特長 ある もの を各邁 に亘 り12種類選 出し原料及び試製晶の 品質 を主乏して

糖化力及び 生酸能 に就き比較檢討 し7c。 試驗の 不足不完全 な る爲未だ所期の 目的を逹 し得 ざる も取

敢す茲に現 在迄の 成績 を取纏 め報告せ ん とする次第な、り。

　本稿を草する に際し 、 分析は 大 牛松岡吉藏君を煩 は した 、 叉供試 材料の 綵集及 び麭子の 製遣に際

し各税務監督 局 の 各位 、朝鮮麺子株式會祗 の 寄せ られ7C好意 を謝す ・

　倫 周密な る校訂 を賜 つ た 渡蓬技師に謹んで謝意を表す。

II 供　試　材　斜

　（　　1　　）　　　　原　　　　馨ト　　　　ノ亅、　　　　麥

各税務監督局 の 御助 力 に 依 り昭和 13年 7 月友 s 月の 閇に 全鮮の 麭子製造蝪 に於 て 使用 せ る ls：k｝小

麥及 び 各工場に 於 て 粉碎せ る籾碎小麥53種を操取 し、原料小麥 全部 に就き共の 品質 を次記の 方法に

依 り試驗せ る結果は第 1表及び第2表の 郊し9
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！　　　 表　　　原料小麥試驗成績　（1 ）
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以上 の 53種中 ・ 特色ある もの を各道に 亘り12種類選擇せ り。 夫等 の 産地共他 出所 は次め如し。
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3 表 原料小麥試驗番號竝に 出所其他

番號
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　　　 〃　　　　　沃川分工場
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　 麗水 麺 子 橡式會鮫
齟

　 金 泉 組合 翹 子工湯

　 倭館組合麩子 工揚

　 陜川組合麺子工 場

　 釜山組 合東棊麺子 工 場

　 海州麺 子製造組脊
　麕
　 元 　 興　 商　 曾

　（2 ）

　梛 挙小麥 は各麺子製造工場に 於 て 、普通 唐箕及 は研穀機 に依 り夾雜物 を除去 し次 に布 麥機 （ロ ー

ラー） を通 し7eる 後製粉機 （主 として 圓錐鐵臼型 ）に て 比較的荒 く粉碎せ る もの な り。 日光乾燥 し

貯藏せ る 原料 を直接 1乏、水分含有量の 調節 を行はす粉碑 する爲 、 麩暦 と胚乳部 との 分離甚だ不完全

な る もの な り。

　（3 ） 試 製　麭　子

粉喇 、麥 を各 々 1k豌 擲 水 30。cc をカiiへ 鯱 せ る後常法ゐ如 く 1升型に踏み 固め洞 一．條 件の

もとに製麭せ り、そ の 製造經過は次の 如 し。

　　　　　　　　 麭 子 製 造 經 過 表 　 （第 一 次 及 第 二 次 醗 酵 蜜）
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P．m ．5、30 曇天外 魚温 23
°C

捧積 婁 す 、 午前室濫 28 °C に

下 ろ

　 　 　 　
x ・弔均晶温

　試製麭子 は稍 々 捏混不充分に して 外觀は
…
般の 製品 に 比 し遜色あ り、 菌糸の 着生は 殆ど無 く 、 極

く少 量の 灰褐色菌糸 を認むる程度な り。

　　　　　　　　　m 　試驗 方法及試驗成績

　　（1）原料小麥子 貲 の
一一・
般的形質

　　　（a ） 水　 　分

　常法の 如 く粉碎調製せ る供試料約 59 を秤量管に綵 り、 104・− 105°C の 恒温室氣浴内に 3時閥放

置し、全減失量 より水分含有卒 を求む。　　　　　
’

　　　（b） 剛　 　度

　精選せ る 供試料 の 各50粒宛 に つ 逶粒別 に 島津製剛度計 を用ひ測定せ り。
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」
すろ 研究（1）

　　　（c ）　1，000粒重量　　H1 電量　　　．

　夾雑物を除 き精選せ る供試料 100g を秤量 し、共 の 全粒數 を數 へ
、 1、

000粒 の 重 量を算出 し 、 水分

含有量よ り無水 物 とし て の 重量を算禺す。 Hl 重最は BRAVER 氏穀粒天秤に よ る。

　　　（d） 夾 雜 物

　試料 1009 中 に 混在せ る 土砂共の 他 の 夾雜 物及不 完全粒 を選別幹量せ りo

　　　
’
（e ） 浮 游 物

　夾雜物を除 き精選せ る供試料 の 500粒宛 を ビ ー カ ー中 の 水 中に 投 じ烈 し く攪拌せ る後爾水 表面に

浮 ぶ粒數 を數 へ 少 く共 2 − 3肉同一夲均紋數 を得 る迄繰返す 。

　　　（f） 硝 子 華

　精選せ る供試料を用 ひ 、 HE ［NSmRF 氏穀粒截斷器に よ り50粒宛 を横斷 し、各粒 の 切 斷面 に つ き

誚子質 ， 1孚硝子質及粉默質 を區別 し丶各 々 に LO、0．5、0、O を乘 じ稍子 質橿 とな し次 式に よ b硝子率 を

求む03 回以上 繰返 し不均値を求めた o

　　　　　　骭 卒（％）謬 ’・ … 一Σ・・ 2… 各粒媚 子 雕

一　　 （9） 救　 　質

　上記 の 方法 に より算定せ る硝子卒 に於 て 60％以上 の もの を碩質 （峭子默質）、30％以 下 の もの を軟

質（粉駅質）、 其 の 中開の もの を中間質（宇硝1子状質）とすo

　　　　　　　　　　第 　 4 　 孝　 原 料小麥慣 の
．般 的瀕

・ 卵 分
、

・ 噺矧 ・

鴨 1・剛 ・
戦

・

飛
・

1234567890

置

2

885868910594L22a31aZ2aaZ443

α

661796804306

馗

170818

77878877978823．5512L9823

，〔＞226

．9523

．85202624

、0422L3320

．7123

．7925

．◎923

．20

？4．6

75．274

．176

．671

．474

，374

．969

．074

．672

．5

・酬

婬

 

52

昶

印

帥

赫

44

α3

％

鵜

60

Q3

 

α3

拙

G5

穏

劔

σDo523a6

σβ

四

465144535742335545

”

60

質

冖

質

質

質

質

質

質

質

質

質

質

質

質

　

問

聞

間

間

間

閥

間

間

間

軟

中

中

中

中

中

中

中

中

中

軟

硬
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　　（2）原料小麥 の 化學成分具の 他試驗方法

　　　 （a）　粗蛋白質 （N × 6．25）

　供 試料 2g を綵 り KJELDAHI ．氏法 に ょ り常法 の 如 く窒素を定量 し 、窒素量に 砿 5を乘 じ粗蛋 白質

とな し無水物 の 100分申に 於け る 含有率 を算斟す。

　　　 （b） 澱 粉 價

　檢糖計 を用 ふ 、即ち供 試料 259 を正確に探 り、 100cc メ ス ・プ ラ ス
・
コ に 入れ 、 96％酒精 5cc を

加 へ 能 く混和 せ る後硫酸（比重 1．40）50ccを加 へ 振 り乍 ら 18〜22°C の 湘浴中に 1 時間保っ 、 次 に燐

ウ オ ル フ ラ ム 酸（2 ％） 10ccを加 へ 硫酸（比 重 1．30）に て 標線迄満し 、 能 く振 盪した る 後濾過す 、全

く透明なる濾液を 20cm 觀測管に満 し、 檢糖計に て 其の 讃取數を求 め 、 之に

『
3．5を乘じ澱粉價 とな

す 。 同様
・
に無水物100分申の 含有率 を算嵩せ り。

　　　（c ） 濕　　麩

　供 試料 25g を蒸發皿 に 探 り、 水 11M5cc をカ1τへ 棒叉 は匙に て能 く襖ね た る後球 腴 とな し 、 室源

の 水 中に 1時間放置した る後 流水中に て揉 み乍 ら澱粉其他 の 水溶性成分 を洗ひ 流 し 、 粘塊を壓搾 し

て液 の 溷濁せ ざ る t・c 至 らしむ 、 再び水中に 1 時間放置 したる後爾手にて水分を出來る丈壓搾i排除 し

之を秤量す 。

　　　（d） 乾　　麩

上記の 如 くし て 得 られた る濕拳を 100°Ctc24rv 間乾燥した る後秤量 し乾麩 とす。

　　　（e） 濕麩抱水 率

濕麩難 麩 の 重w の 差を濕麩抱縄 と L ， 之が濕麩100に 對す る割合 を黜 せ 魂

第 5 表 原料小麥分析成績

　
カ
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匕
璽

｛
W

糟
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自
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蛋
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粗
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％

　
分

　
號

「
．

23456

フ

89101

：

12

　 　 　 1
11．8　　　　　　　1524

］2．8 　　　　　 15．12

125 　　　　　　　14．31

12β　　　　　　　14．82

13．6 　 116 ．28

13．8　　　　　　　17．92

129　　　　　　　隻3．73

12，1　　　
1

　　 14．42

13．Oi1 刀 6

13渇　　　1　　 14．98

12，9　　　　　　　13．39

14．4　　　　　　　15．75

138．77

匪48．47172L46172

．1918L60

　晦

204．50116

．88179

．46

！81．21100

，71148

，64182

．！6

澱 粉 償
　 　 　 ％

65 ．9064

．6769

．8569

．5072

，9770

．4371

．95725265

．5872

．897

α 366522

鑼　　M
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35．737

．838

．834

．442

．235

．93Lo33
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．824

．239

．033
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乾　　N
、レ瀲 ・・牽

％

汐
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釦

加

砿
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M
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η
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2β

66．6666
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　　（3）
噛
原料籾纏 小麥の 各エ場に於け る粉碎程度　．

各製造場 よ 腿 拠 れた棚 小麥 70〜809 を擲 ・ 日本藥髄 規辮 を脚 篩別 し ・ 5聯

（O．3．　mm ）を通遏す る もの を「棚 ．4番篩 （O．75L，m ）を遞過 する もの を「糸国麹 譏 髄 「麩」とし、

其の 各 硫 欟 し割合 嬶 出す ・ 篩別の 際生 す る減鄭 「捌 として 加算脚 ・

　　　　　　　第 　 6 　 表 　 原料小麥の 各工場鯲 け る榊 饑

番　　號

　 量

　 2

　 3

　 4

　 5tt

　
6

　 7　
「

　 8

　 9

　 10

　 1旦

　 12

李 　 　均

水 　　分

一．．．＿＿−tt．％

鎗

aB

卸

28

輔

緬

aD

册

肪

鋤

紐

50

靄

1
　

1
　

1
　

1
　

1
　

1
　

1
　

1
　

ー
　

】

　

−

　

ー
　

1

・
。 国   、

皴
％

黼 霧 粉 ・ 機

齟
　

’
ig．6

　 　 24．4

　　11：l
　　ll：；
　　1：：：
　　薯：l
　　l：：l
l …

11．て ’

17．414

．415

．ll3

．213

．41

＆212

．214

．713

．616

．019314

．8

　 　
’

69．3

　 　
・58．2

　　 662弓

　 　 6L7

　 　 フ0．9

　 　 69．7

　 　 552

　 　 71。6

　 　 71．0

　 　 59．3

　 　 63 ，1

　 　 　 6t．4

’
i　 64・8

’
　 　 13．8

　 　 13，8

　　13・8 ，
　 　 139

　 　 13．5

　
’
132

　 　 12．5

　 　 14．0
　 　 13．0

　 　 13．0

　 　 13．0

　 　 11．0

　 　 13，2

　　　 a ： 各 工 場 よりの 報告に よる 。 原石 1石 よ リ得 らる粉碎小 麥 の 石 數 な 以 で示 す

　（4 ） 試製麭手試嶺方法　　　　　　　　　　　
凵

”

　　 （a ）　水 　　分 　　　
・
　 ．　　 ・・

・原料小麥に於 ける と同樣の 方 法に據る o

剛 （・）醸轍 f縮 聾

乾燥室 よ り搬禺せ る直後の 重量 を 1個宛秤量せ り。

　　 （c） 全 窒
．
素

K
岬

m ・肌 氏法嚇 る6

　、 （d） 粗 脂 肪

S6XHLET 氏浸幽器 を用 ひ 常法に 據る。

　　 （e ） 粗 灰 分

電氣熔 を用 ぴ 常法 に據 る 。

　　 （f）　糖 化 力

　

式

　

一

式
　　ト
ル

式
　
　

ダ

式
　

式
　
　【
　

式
　

式
　

式
　

式
　

式

慧
・

糖
・

∵

鷲

器

名

イ

飯
フ

東

中

グ

中

加

中

名

李

WltlDISCII−Ko ，LB ．4cll氏法 に ょ り鹿印保證附可漕 i生澱粉 を使用 し 、 生成 さ れ る糖分 を WH 」∬ 1無 一 一

岬 … D ・ ・ 氏 の 雌 灘 灘 より定量し・試料無水物 1009　 tCよ 姓 成 さt・feる麥芽糖の 量 を以

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 N 工工
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　 　 　 　 　 　 （ヨ）

て 糖化力 とす。

　　　（9）　水分減少量
』

原料懈 小麥の 紛 鮪 擘 100
層
とし ・

『
製麭轍 蝉 る ・紛 の割舷 難 せ り・

　　　（h） 醗酵歩 合

原料粉剛
・麥及麭子の 紛 鮪 量 を加算し ・ 騨 中減．少Rtaer 重ge ・ 使用せ る原料 it　10Pとし

て 算携す。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
・

　　　　　　　　　　　第 　　　7　　 表　　　試製麺子試驗成績 （1）
齟

番 　 　號

　 ．1

　 　 2

　 　 3

　 　 4

　 　 5

　 　 6

　 　 7

　 　 8

　 　9

　 10

　 11

　 12

夲 　　均

　　（i）

水 　 　 分

　 　　 ％

12β

125n

．91Z212

．412

．51L912

．31ZO

．11・513
．012
」3 ・

12。2

水 分 減 少車

　　 　　 ％

3．09A13

．14

．77

．614

．4
−

8．53

．9
冒

4？
8

星2．28

．51809

．0

醗 　 酵 　 後
1 個 當 重量』
無水 物 ざ し

て 　　　　9

覦

窟

解 ．
贈

脇

窟

禍

罰

晒

跳

隅

剏、

醜

聡

戦
全 r ・ ・

壁 物 嬲

　　7・4
　 　 8．5

　 亘0．2

　 　 9．4

　 3お

　 　 λ7

　 11，T
“ t

　lI．4

　　7
，
4

　 　 8．4

　 10．7

　 　 7，Q

　 8．6

2，7402

．3002

．3262

．1822596z

フE52
．4992

．376

、3ゆ62Z4522

β422

．6960352

認

ゐ

盈

澀

釦

仞

”

％

組

銘

訓

劃

24

1
　

1
　

1
　

1
　

0
　

1
　

1
　

1
　

互
　

1
　

0
　

1
　

1

2，27

3，003

．842

．902

．42

2．8bI

．972

．70・

T

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　「
　　　　　 原 酸 度

供 試料 4°・ を探 り諜 游 在す罅 舞 よ姓 酸を防 く
“tdめ・

96％1醐 5°・− 6°cc 跏 卜啣血

に
’と被ひ 、80〜85°C の 湯煎上 iと　IO−−L−　15f］・tM置く、次 に 湯煎 の 温度を 90°C となし t

“
　一一カ ーを張 く

振 り乍 ら酒捕を追出 し、殆 ん ど完全 に 乾燥せ る後尚酒精香 の 無 くな る迄約30分間湯煎上に 置 ぐ、 冷

却せ る後蒸溜水 150cc 及 Toluol　lO 滴を加 へ 重温忙 1 夜放置す、水 を加 へ 240g と な し能く攪拌

した る後濾過 す 、 濾液に就 き L，ER8 氏 Azidimeterを用 ふ段階滴定法を行 ひ 、 無水分 10〔吩 申の

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （R）

酸度 を NNaOH 　Q所要 cc を以 て 示す。

　　　（j） 總 酸 度 ．．…

供諦 409 に 53°9 の 瀧 水 150・c 及 T ・1・ ・1・O・5ccを加桐 温 に 3 時聞黼 し誼 ち腟 温

まで脚 し腋 加 一 2409 となし能く攪拌す・濾灘 上 記 胴 鰍 ：し て 縦 し鰍 物 10吩 に對す る

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （3）

所要N ・NaOH 　cc を算餌ぜ り。　 ．

　　　（ゆ 糖化力勵 蟀
　原料小麥 の 糖化力を （f） の 方法 と同 樣に決定 し 、 之 を 100とし製麭巾櫓棚 せ る 糖化 力の 割合 を窕

273，11241

．7？

255．2933

＆5了

243．31246

．3322595201359249

，28132

．50

葦
「
ラシ．62209

．04232
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出せ り。

　　　　　 （小原） 朝鮮 壷麺子に闘す る研 究（1）

第　　8　　表　　試製麭子試驗成績（2 ）酸度 （N ・NaOH 　cc ）．

番 　 　號
原 酸

’
　 度 ． 總 酸 ．　 度

第 1 段 c司第 ・ 段 ・ cL 合 計 cc ト頚 酬 第 ・ 段 ・ 亅合 …

　　　1 　 1・・2i ・・14 　 3・16 　 3・・2　 i　 12931 　 ・16・45

　　　
2
　

−
IA6

’
3S915 ・85

　 　
3・89

　 i　 13・48
　

1Z37

　　　3　　　　　　　　　　　1．56　　　　　　　　　3．80　　　　　　　　　5．36　　　　　　　　　3．95　　　　［　　　　15．66　　　　　　　　fgEl

　　　4 0．99 2．77 3．76 4．37113 ．25 1Z62

　 　 　 5 1。22 3．36 4 ．58 4．09 14。03 18．12

　 　 　6　　　　　　　　　　1．17　　　　　　　　2．78　　　　　　　　3．95　　　　　　　　322　　　　　　　　　14。49　　　　　　　　17．71

　 　　7　　　　　　　　　　2」03　　　　　　　　3．89 　　　　　　　　5．92　　　　　　　　5．52　　　　　　　　　10S9　　　　　　　　16Al

　 　 　8　　　　　　　　　　L45 　　　　　　　　3．06　　　　　　　　4，51　　　　　　　　 3．50　　　　　　　　　11．52　　　　　　　　15．02
　 　 　9　　　　　　　　　　　L30　　　　　　　　　Z96 　．　　　　　　　4．26　　　　　　　　　4。50　　　　　　　　　13：81　　　　　　　　18．31

　　．
1° 　 　 Z °2 　 　 3・？5 　 　 5・77 　 　 ・　 4・62 　 　 刷 5 　 　 1Z77

　 　 ！！　　　　　　　　　　　1。17　　　　　　　　　4．56　　　　　　　　　5．73　　　　　　　　　3．53　　　　　　　　　且1。94　　　　　　　　15」47

ボ
2

均 「 ｛：i： 1 ：ll　 鶸　 1：器・・日認 旨 識

　　 （D 酸壇加 李 （生 酸 傘）

　原 酸度 と總酸度 との 差を増加度 と考L丶
、 原酸度100に對す る割合 を算出せ り。

　　 （m ）　重量減少 率

　使用せ る粉碎小麥 1kg 中無水 物量 を 100とし 、 醗酵後 1個當重量（無水物 として ）の 減少卒を算禹

せ り。

　　　　　　 第　
「
9　　表　　試製麭子 試驗成績（3 ）糖化力 、酸度 、 重量 、 變化

番 　　號

12345678

「
9012

糖化力墳加度

　 （W −K ）

134 β493

．3082

．83166

。3861
．71Al

．83109

．0722

。1368

，0731

．7928

．9826

．8872

。27

局　勵 嚀
　　 　 ％

L

968062
．8448

．0296

．6233

．9820

．4593

．3112

．3337
。563L5619

，4914

．754

『。30

酸 君 加 度
，　 　　 　 cc13

．2911

．52142513

．86

工3．5413

．76

工o．49tt

　 10Sl14

。0512

．00

　 9．7410
．0512

．25

同 壇加牽
（生産率）％

t

4201962653682953481

？7

・233 、

329207169142262

重 量 減 少
無水物 TL？ して

「

65

？488823166

　
’

103100

　 　 ．．

65

？3926Q

了ら

同 減少率
　 　　 　％

7．48

．510

．29

．4367

．7111

了

11．47

．48A10

．？　 　
97

．08

．6

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Soolety 　for 　Blosolenoe 　and 　Bloenglneerlng 厂　Japan

（小原〉 朝鱒産麹子 に關す る研究（1）  

IV　考 察

　 以 上 の 試驗成績は種 々 の 點 に於 て 尚不完全な る もの であるがrVtc取敢ず一應の 考察 を試みた 、 原

料小麥 の 水分含有量は 53種の 挙均が 12．9％に して 乾燥良好 （14％以上 の 水 分含有卒を示せ る もの は

威鏡南道産及び其を混合せ る もの 3種 に於て の み發見せ り）なる も精選不良 に して 夾雜物殊 に 土砂

を多量 に混 人し、粒形は瘠細に して 1．000粒の 重量小 、 剛度は 比較的大な り、 粒質は孚鮹子質 （中聞

質）なる も一一
脚 こ硝 子率大に して 蛋白質 の 含有量多 く澱粉價低 くva　L“ 黄海遒産の 亀の は比較的澱粉

價高く、53種 の 李均68・17に對 し黄海道産11種の JISig は 69．0％を示 せ り。

　次 に 糖化力に 就い て 見 る に 、 原 料小麥申の Amylase は圭 として β一Amylaseであ り大部分は 蛋白
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 CIx4）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

t．．
質 と結合 した趺態に あ り、 蛋白質の 含有量に比例し籍化力に大な る差異 を示 し25種類中最低 と黄海

道沙里院）100・71、 最高（全羅南邁木浦）204．50（W − K ） を示せ り、 叉同一程 度の 糖化力 を有する

原料小麥に 於て も製麺に よる糖化力の 増加率（不活性 β一Amylase の 活性化程度）には非常に大 なる

相異あ り濕麩抱水李の 小 なる もの 、從つ て 製麭中水分減少率大な る もの に於 て 其 の 増加 率は 比 較的

lc小なる價 を示 せ b（例全羅南道木1甫、黄海道沙里 院）淌 製麺申微生物に より生成 さる る a ・Amylase

は 麭子 の 品質を左 右する重要な る囚子 で あ る が 、
・茲に は原料小麥の 糖化力が如何 に 利用 され て 居 る

か を問題 としたの で あつ て 、 製品麭子 の 品質に關する試驗は次 に譲 る こ ととした 。

　各工場に於 て 原料小麥の粉纏程度は大 い に異な りi 前記 試驗方法に よ り「麩」700／e以上 の もの は荒

碗 き、「粉」25％以上 の もの は 細か く碎 き過 ぎfeもの の 如 く、而して粉確程度は 製麭中の 醗酵朕態に

大なる 影響 を及ぼ し 、 「粉」25％以下 に於 て細柵 とする方糖化力 の 増加牽大な る傾向を示せ り。

（例金泉 、 沃川 、 江陵工場）

　製麭申微生物 に よ り生成 され麭子 中に遊離 の 状態に存在する酸は極 く少量なる も、粉碎程度の 細

か過 る もの に於 て は稍多量（然 らざる もの の 約倍量）の 酸が生成さる（例金泉 、 釜 山）叉浬水浸禺 （5き
OC

　3時間）中多量の燐酸及び Amlno 酸類 が生 成さ れ ，其の 生酸卒は原料 の 品質に より大 な る差 を

認む ，之の 原因は 主 として Phytase及 び PrOteaseの 作用 力の 椙異に依 る もの と考 へ られ 、從っ て 生

酸率の 大なる もの 程 、 綾衝力 も大に しで 叉原料小麥 中に 於 て 蛋白質と結合 し不 活性な る状態 に存在
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （IXi）

する 糖化酵素 （圭 として α一amylase 及 Amylophosphatash） を分離 し活性化せ しむ る能 力ある を

示 す もの であ る 。 此事貲は 糖化力 の 繪加率の 大なる こ とを示 す と同時 に人工 的に Protease（例 へ ば

Papainの 蜘き もの を添加せ ば糖化力 を街一贋増加せ しめ得 る） を豫想せ しむ る の であ る 。

　以上 を總括考察する に麭子 は原料小麥 の 糖化酵素を極 度に 利用 する もの であ りs 單に 糖化力 を増

大せ しむる と云ふ點の みか らすれば原料に 麩を混 入する事は寧ろ有効で ある樣 に 考へ られ る 。 叉

Papain其他の Proteaseを利用 し 、 之 を添加する事 によ り蛋 白質 と結合 し不活 性なる状態に あ る

β一amylase を活性化す る上 に 有効 なる方法 も考へ らるる の で ある。

　街 今後の 製麭方法 とし て は 、 原料中に β一Amylasc は大體不足する事 はな い の であるか ら 、 製麭
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申微生物に よ る 〃−Amylase の 生成 を催す事 に考慮が拂 は る べ きで あ らう。 適當な る窒素化合物等の
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 9

添加 も品質を改良 する 上 に 必 要な る事が豫想され る の で ある 。

v ・摘 要

　1冫全鮮 の 麭子製造場 に 於 て俾用 され る 原料小麥53種 を分析した 。

　2．ン原料小麥 は 一般 に乾燥良好 なる も精選 不良 、 粒形は瘠細形 、 誚子 率高く粉状質 小麥少 な く蛋
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 i

白質の 含有量比較的大 な り。

3
、峰 蝪 鯲 て瀦 髄 職 小麥 を用 ぴ同

→
囃 の もとに 試製麭子 礫 造せ り・ 粉齷 度に よ

騨
…糟 零咋 黙 る 掬 袴

・

4 ）願 小麥及 び翠 鞄 靴
、々

（w 噸 を嫐 甑 小麥・
よ躑 嶼 咋塒 異勿

同
二ρ靴 力鮪 す御 麥鯲 て も殫 する こ と「e依 嬾 勧 の 齣 す禅 賜 料の 品質及 麒 の

髀 程爵 岐 配さ妹 邸 差牲 す・
…
般噸 饋 饉 多 く瀧 泡孵 離 小麥を職 孀 粉

とせ る場合
し
ノ嬾 良好 な りo

　 　 j

　5 ）製麭中生成 され遊離の 状態に存 在する酸は歩量 に して 各麺子 共大差 な きも 、 温水浸出中燐酸

及 Amin °

醗 の 生嘩 れ る 率（生酸率）は麭靴 よ 妹 勘 り・ 生 弊 大 な る もの 概 して 韻 朗
、

な る もの の 畑 し。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （於　朝鮮 總督府税務課 酒 類試験窒）
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