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合成清酒の 製造 に 關す ろ研究 （第 1 報）

緒言及 び合成清酒阪大 法第 III型 式 （其の 1）
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　著者等は 清酒工業 を合理 化し 、家内工業の域 を脱 した 大工業型態 とな し て確 立 するため に 曩 に遶
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Cl’「）
増動的醗酵法 に依 る 清酒の 製造 に 就 て

、 そ の 詳細な る 研究を發表し て 牽た 。 然 る に最近教 に 記 戟す

る樣 に 、合成 満酒工 業 の 急激な る發展が 要求 さ tlる に 至つ た の で 、數年に 亘つ て 研 究 し て 來た合成清

酒製造 に關 する研究 を茲 に報告 し、時 局下の 合成清酒工業 に對 し 、參考 に 資せ ん とす る もの でめ る 。

1． 合成清酒の 意義 と其の 必要性

　渾圓球上 國 をなす もの 數10ケ國に し て 、その 生民 20億 を算 し 、 そ の 醐風物文化 の 差は ある が 、何

れ の 民族 も 、 民族特有 の 致醉飮料 を持 つ て ゐ る 。 清酒は 數干 呑Fの歴 史 を持つ t 大和民 族固有の國民

飮料で
、 そ の 淵源 は 古 く、示ili世創 世の 時 に 浚す る もの と認 め られ て ゐ る 。 從來數千年闇

“
に ごれ る

さけ
”

よ り
“

すめ る さげ
’

へ の 一大進歩 をな し 、夏に 近卑に 於け る科學的研 究は 浦酒 工 業 に 稗釜す

る所が多か つ た の で あ るが ， それ は何 れ も從 來の 米を原料 とす る醗酵法 に 依 る浦酒 の 製造 叉 1住そ の

靉母、に 關す る部分的研究で 、 そ の 製造型 態を根本的 に 改良す る が 夊r［き研 究は殆 ど行 は れ て ゐ なかつ

た 。 清酒工業 をその 工業的經營型態 よ む見る に 、家肉工業叉 は 家庭工業の 域 を脱する 事が 繊來す 、

彼 の 産業革命 の結果 、］1場工業 とし て 喪達 し た 、多 くの 機械工 業 、化學工 業 に 比較す る に 、百年の

遲 足た る の觀が ある。 こえ〜は從來 の 言青酒製造 に於 け る 、原 料供給、製造 操作．及び 製 晶淌費市場 の 綜

合的結果 に 依 る もの であ るが 、交通の 發達 と人 i堵 阿 f集中 とは 、 原料供 給、淌費市場・の分散性の た

め に 夫 ・セ 小規模 單位に 於 て ｛i苛酒製造 を分散的に 企業 しなければ な らな い と云ふ 必 要性 をな くし た 。

然 る に そ の 製造操作 の 特 異性 の た め に
、 清酒製造 を… ク鰍 こ於 て

、 、多量 に 製造 する場
・
合に於 て も、

fAiHっ 1000N15UO 石翠位 と云 ふ様 な 、小躍位作業 を必要 どして ゐた もの で 、 斯 る製造操作 の 特異

性は 、 満酒工業 を して
、 家内工業 よ り工場工 業 へ の 發展 を阻害 して ゐた もの である 。 從 つ て 清酒工

業 を し て 、合 理 化 せ る 大 工業 と し て の 、企業型 態に す るた め に は 、そ の 製造操作 を根 本的に 改良す

る 事が 必要 で ．こ の 意味に 於て從來 の 製廼型態 と異 つ た、大 工業化する に適営な る 、型 態を持つ i｝li’酒

製造法 の 必要性が 、強 く感ぜ られ る 壬1理で あ る 。 次 に 原米
：1の 黜 よ り清酒工 業 を檢討 し で見 る に

、 浦酒 の

主原料は 米で ．そ の 淌費高は從来 4し［（1〜 45臈 石に達 し
一
〔 ゐ た つ で あ る 。 然 る に 米は吾 國民 の

・｛｛食糧
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品で 、 この 主食糧品た る米を工 業 の 原料 とする事は 、そ の 工 業 の 安全 な る發展 をな さ しむ る上 に於

て
、 非常 に不利 な條 件で ある。 今吾國の食糧 問題 を見 るに 、明治時代に於 て は 、食糧問題 と云 ふ も

の は 、 殆 ど考 へ られ な かつ た程食糧品 は 豊富であつ た の であるが 、 人 口 の 増加は逾に 食糧問題 を惹

起する に至 つ た 。 即 ち明治 11年の 内 地人 口 は
、
3．600 萬人であつ たの が 、5」年後 の 大正 14年 に は

5983萬人 とな り、實に 72％ の 増加 を示 し元 の に拘 らす 、一方水田は明治 11年を 100とする と、大

正 14年に は 126で僅か に 26％ b増加 を示 したに 過 ぎない 。 米の 生産率 は 、 明治 11年 100に野 し 、

大正 14年 に は 200 と な わ、 約 2 倍 の垉加 を見て ゐ る の で あ る が
、 國民生活 の 向上 は 、 雜穀食 よ り米

食 へ と變化 し 、 米 1人 當 りの 淌費｝ま 、 明治 11年に は 年當 1）8　・’1一で あつ た もの が大正 14年 に は 1L3斗

と増加 し 、 そ の た め に 途に 食糧 の 不足 を來た し 、 大．ltt　IO｛｛P前後に於 て は 、 相當數量の外 國米の輸 入

が行 は れ て ゐたの で ある 。 そ の 後政府 の 米穀増産計電が 實行 せ られ 、そ の 効果が 擧げ ら才1る樣 に な

鉱 一時 は 過剩米の 淌 費を期 何に すぺ きか と云 ふ 樣な状態で 、 數年前當 局 に 於 て は 、 過 剩米 の 利用

を、大藏 省醸造試驗所そ の 他 の 研究所 に命 じて
、 行は しめた程で ある。 然 る に今次聖戰の 發展は 再

び 食糧問題 を惹起 し 、 該 間題解決 の 一助 と して 清酒工業に於け る米の 淌費を可及 的 Fと抑制する事が

必要 とな つ て 來た 。 こ の 意味 に 於 て
、 米以外 の 原料 に 依 る、清酒の 製造 と云 ふ もの が眞劍に研究せ

られ 、 それが 工業化され な けれ ばな らな い
。 即 ち從來の 米を原料 とす る清酒工業 は

　　 1） 製造型態の 合理化

　　 2） 食糧問題

と云 ふ 二 つ の 點 に 於て 根本的な改善が 行は れ な瞬 1ば ならない 。 第一の 問題 を解決 するため に は 、

　　　　 　
清酒製造 に米を使用 す る事は 、從來そ の ？＃一位澱粉價當 りの 價格 が 、他 の 澱粉原料に 比 較 し て 、高價で

あつ た の で安價な澱粉原料で も使用する事が 萬來る樣 な製造法 を要求 する もの である 。 即ちその 製

造原 價を低 下する と云 ふ意味に於 て 澗 題とな・る もの で 、從 つ て その原料の 如何を問はす 、 最 も合理

的な方法で 、 且 つ 大規模に 操作嵩來るが姐 き製造 型態 の 完成 を要求す る の に對 し第 二 の 問題 を解決

す るた め に は 、若し食糧が 不足 する如 き｝伏勢下に 於て は 、米の 使用 を抑制 し、若 し米の 生 産が過剩な

場合 に は 、そ の 米 を淌費す る が 如 き 、食糧の 過剩叉 は不足 の 何れ の 揚合 に も適 し得 るが 娼 き製造法で

あ る事を要求する もの で 、この 二 つ の 問題 は完全な製造法が完成さ れ る な らば 、 同時 に解決せ られ る

べ きもの であ る。 即 ち清酒工業の 確立 を行ふ た め に は 、斯 くの 如 き、二 つ の 大 きな問題 を、最 も完全

に解決す る が 期 き清酒製造法 と云ふ もの の 完成が期待 されなければ な らない 。 然 しそれ迄に は 、 多

くの 班究が 行は れ 、從 つ て 種 々 雜多な清酒 の 製造法が 考案せ られ て 然る べ きで
、 そ の 後 に 於て ζ最 も

完全 な もの が得 られ る べ きである。 この 意味に 於 て 從來の 米 を原料 とする 、並行複醗酵に 依る清酒

製造法以外 の もの を、斯 る理 想的製造型 態に 依 り得 られ た もの を完成せ ん とする 同一の 目的に 對 し
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
て 、行 は れ て ゐ る もの と し て 、これ を合成清酒 と稱する事 とした。 合成 とは 一般 に 、 化學的 に 一定

の 成分組成 を持つ もの に於 て
r そ の 化學的成分組成を究め 、 ．簡軍な原料 を基礎 と し て 、それ と同一
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　の 化學的成分組 成の もの を、人爲的に 製造す る事で ある 。 然 る に 清酒は米か ら微生物の 分解作用を

　基礎 として 得た もの であ るか ら、 全 く同
一の 原 料を 同一の 操作で處理 し製造 を行 つ て も、 そ の 成分

組成香味等が 異つ て 來 る もの で 、 原斜米 の種類、産地 、年度、製造法等が異れ ば 、 製品 の 品質は千

　差萬別 の もの とな る もの で x そ の 成分組成の 間に は大體の 標準 こそ あれ 、化學的に
一
定 して た もの

　では ない 。 從つ て これ を所謂化學的 tc合成す る と云 ふ 事は 、無意味な事栖で 、 叉實際に所謂合成化

　學に 於け る 、 合成 と云 ふ事は清酒工業 に於 て は成立 しな V ・の であ る。 合成清酒 は從來の 清酒 ic於け

　る樣 に 、 米 、 米麹 を用ぴ なけれ ば製 品が 得 られ な い と云 ふ 樣に技術的に 限 定せ られ る事 な く、各種

　豊富な原料 よ り、最 も合理 的 に 、 製造せ られ るべ き事が 必要條件で 、從來考 へ られ、叉 主張せ られ

・た樣に 清酒の 各成分を研究 し、その 各成分の 純粹な もの を 、 混合 して 清酒 と同
一

品質の もの を得ん

　とする檬 な事 は、不必要で もあ り、 叉無意味な事柄 である 。 何 となれ ば 、 た とへ 清酒 の 研究が完全

　に 行は れ 、 そ の 各微量成分が知 らtl、且 つ 斯る物質が 、 純檸な腴態に於 て 、 得 られ た として も、 清

　酒の 成分組成自饐が 、一
定な化學的組成を持 つ もの で はな く、 采斯る純粹な化學藥 品 の 混合妝態で

　 ある と言ふ 事が 、 清酒 を滄費す る 上 に於 て 、 要求 され る もの で は な い か ら 。 そ の 上 合成化學は、日

　進月歩 の 朕態で 、發逹 して ゐ る が
、 物質の 合成 に 際 して は エ ネ ル ギ ーが 淌費 され る もの で 、如 何

　 に 科學が進歩 した として も、 太陽 の エ ネ ル ギ ーよ りも、 安 價な エ ネ ル ギ ー
を得 る事は 、 絶對 に不可

　能 である。 この 事は 自然界に 於ける植物生體 を反應基體 と して
、 炭酸ガ ス と水 よ り 、 合 成され る糖

　類 、 澱粉 、 繊維が他 の 如 何な る合成za　tc依 る もの よ りも、最 も安價で ある とV ・ふ事を意味す る もの

　で 、 從 つ て これ らの 天然 の原 料を 、 最 も簡單な操作 に依 り處理 し て 得 られ る糊精 、 糖類 と言ふ もの

　 が 石炭 よ り合成 さ れた として も 、 それ よ りは常に 安價であ る事 を示 す もの で あ る 。 從つ て
、 純粹な

　化學的藥品 を混和する 事に 依 り清酒が得 られた と して も、 そ の 原 料た る各物質は 、 合 成的 に 得る と

　 言ふ事は 工業的見地 よ り不可能で ある もの と 、 認 めなけ れば な らない 。 斯るが 故に合成清酒の 意義

　 も亦 、 從來 の 合成化學に於ける合 成の 意味 とは別に 、 考 へ られなけPtばな らない 。

　　 而 して 生糸に黝する ナ 1 ロ ン
、 人造絹糸 、 或は 羊毛に謝す る ス テ ープ ル ・プ ア イ バ ーの 如 き は合

　 成織維 として 取微は れ るが 、 そ の 侠用 目的が 天然の もの と同一な使用 目的 である事 を示す もの で 、

　 代 用品、模造 品とも稱せ られ る の で あるが 、 代胴品 ． 模造等 と言ふ 事は 、 斯 る新製品 を して
、 從來

　 の もの と同 一靦せ ん とす る希望 と、 從來 の も0 を圭的 に 考 へ る事に依 堕生す る客觀的思想 であ る。

　 然し薪製品は 、そ れ 自體に 於て 、獨特の 長所 と特徴 を持つ べ き もの で あ る か ら 、 從來の もの とは 別

　 個に 、 合 成纖維とし て 取 り扱 はれ る べ きで 、斯 る場 合合成 と言ふ意味は 、清酒の 場合に於 け る と全

　 く異 り、且 つ 擴 大さ れた意味に 於て 用ひ られ て ゐ る。 從つ て 茲 に於て も、從來の 知 き合成清酒の 思

　 想 を脱し 、 且 つ 現在 の 酒税法に は關係な く、 擴大された 意味に 於て 、 合成清酒 と言ふ 言葉 を用ふ る

　 事とす る 。

’
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　　　　　　1L　含成渚酒工 業の 發逹
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 厂

　清酒の 製造原 價の低下 と米以 外の 原料 を以 て す る清酒の製 造を 目的 とす る 、 所謂合成清酒の 製造

に就て はそ の 科學的 研究は勿論の 事、工 業的 に も明治30年以 前に於て 既に 製造が行 はれ て ゐた 。

　例 へ ば 干井 は馬鈴薯澱粉を麥芽tc混和 して 糖化液 を造 り、 これ を基礎 として 清酒 を製造する方法
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （1）

に 就て 特諱を取つ て ゐ る
。 當時 に於 て は混成酒造法の 下に所謂混成酒 と稱す る ア ル コ ール に 調味料

を加 へ た模造酒が盛に製造 され 、 純清酒 を壓倒 して ゐ たの であるが 、明治34年の酒精及酒精含有飮

料税法 と酒精關税の 引上げに依 る二重課nttc依 り混成酒 は經濟的に 探算が得 られす 、 次 第に そ の 影

を浸す る に 至つ たの で ある。

　然 る に 吾國に 於 け る人 口 の 急激 なる増加 と國民の 生活程度の 向上 は 、 邃に食糧問題 を惹起 し 、 大

正 IO年頃に 於て は 米 、 小麥 、 小麥粉 、 大豆等 の 食糧品の輸入が 、 2 億園内外 に達 して 、 朝鮮 、 臺灣

よ
』
りの 米の 移入が 400・vSOO 萬石に逹す る外 、 外國米の 輪入 も 200・ v300 萬石に 及 んで ゐた 。 而 し

て そ の 當時清酒製造 に 於 て 400 萬石 内外 の 米が 淌費さ れ て ゐ たの で 、こ の 食料問題解決 の 手段 とし

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｝

て 酒造米の 節減が根本的 に考 へ られ る樣 に なつ た 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｛2）

　 これ より先既に大正 3 年泙井は ア ル コ ール を基礎 とす る代用清酒製造の 必要性を認 め、そ の 製造

法 を公 開し、これが 實地製造 を行 ふ べ く灘青木に 於 ご、朝 日酒類醸造所が 設立せ られた の であるが

當時米價 の 侭廉そ の 他 の 理 由に 依 り、市 販 され る に至 らなかつ た 。 そ の 後大正 5 − 6年頃臺灣に於

て 大正製酒株式會肚 よ b ， 大正酒 の銘で最初の 合成酒が 發費せ られた の で ある。 當時臺灣 に於て 清

酒 の 製造は全 く不可能硯 され て ゐた の で あるが 、 臺灣に於 て ア ル コ ール 工業が發逹 し て 來たの で 、

この ア ル コ ール を基礎 とする清酒の 製造が 行 は れ る樣に なつ た 。 そ れ は所 謂現在の 醪法に佼 る合成

黼 の 製造法噸 する もの で ，
・ma 程 tcア ・レ コ ー・レ を添加す 糠 に 働 、叉 自然濾過淘喉 蠅

明濾液を得 る事に 依 り、 行 はれた もの で ある。 次 で大正 7年 7月薪 日本酒（合成清酒）が大隈に於て

市販さ れ 、 愛媛縣 、 廣島縣 、徳 島縣に於て も製蓮せ られ 、 次 で大阪 の 攝津酒造株式會肚 よ り新春が

發費せ られ 、 薪 日本酒 の 知識が 一般に 認め られ る樣に なつ た 。 當時に於て 新 H 本酒め製造を行 ひ或

は行は ん とし て 設立せ られた會耻 は次 の 郊 くであ る。

大 正 製酒 椽式會証　（壼灣）

日本 酒 類醸逧椋 式 會壮⊂愛媛）

加茂製酒 株式會沚　（廣島）

阿 波醸遒椋 式會沚　（徳 島）

罐津酒 造株式曾沚　（大阪）

中國酒 類合資會吐

肥後酒精株式會沚

大 正 酒

H の 本精酒

合 成酒賀驚銘

改耳 清酒 徳華

新　春

喝　釆

白玉 酒

薩摩酸逧株式會吐

虞島製酒株式會沚 （廣島）

大 日本製酒 珠式愈汢⊂碣 岡）

日本 製酒 株式會瓧

關西酒 造株式 會沚

大 日本 釀造株 式會沚⊂瀞奈 川 ）

鶴屋商店 賜石 工 場

新清酒 金時

　その間大正 3 年以 來大阪高等工業學校に於 て 合成清酒製造 の 研究力哘 はれ 、 そ の結果の 1 ・− 2 は

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （3）c4）

特許 として 葮表 され て ゐ る。 叉理化學研究所に於て も食糧問題解決の 一
助 とし て 米を用ひ ざ る清酒
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Cf，）
　製造の 必要性 を認め 、合成清酒製造 の 研究が行は れ、そ の 成果 は大正 10年特許 と して 發表 され 、 製

　品 は 理 研酒 の名で 市販 さ れ る に至つ た 。’
〆

　　合成清酒が初 めて 市販 された頃は そ の 品質 が思は し くなかつ たために 、相・當 の 非難反對が あつ た

　が 、その 後の 眞劍な研究に依 IJ、次第にそ の 品質の 改善を見 る に及んだ 。 その 聞合成清酒の造 石高

　は 逐年増加 して 來たの で あるが 、 今次 聖戰 の 進展 と 、 昭和 雌米穀年廁 こ於け る米不作は 邃に 食糧問

　題 を再 び 惹起 し 、 清酒石數の 大削減は
、 合成清酒の 急激な る發達 を強 く要求 して ゐ る 。

　　大正 9 年以降現在迄 の 合成清酒 の 造 石數を 示 せ ば下 の 爼 くで あ る
。

次

年

年

年

年

年

年

年

年

年

年

　

91011121314

元

234

　

正

正

正’

正

正

正

利

和

和

和

年

大

大

大

大

大

大

昭

昭

昭

昭

造 石數（單位君）

　 　 　 175

　 　 1
，915

　 　 1．607

　 　 　 745

　 　 　 1Q9

　 　 　 95

　 　 　 40

　 　 　 369

　 　 7
，Q53

IIL　合成清酒製造法の 分類

年

昭　和

昭　和

昭　 利

昭　和

昭　 和

昭　 和

昭　和

昭 　和

昭　利

昭 　 和

次

年

年

年

年

年

年

年

年

年

年

　

567891011121314

造 石數（單位 石）

　 　 6
，
613

　 　 4
，887

　 　 13，395

　 　 22，808

　 　 32，44ア

　 　 46，31！

　 　 78，577

　 　 96．148

　 113
，
959

　 102β52

　合 成清酒の 製造法 は現在種 々 雜多で 、一
定の 原 則 の 下に分類する事 は 困難で あるが 、現 在の酒税

法に鮒係す る事な く、著者馨が茲 に 圭張する檬 な 、 現 在迄 の 米を原料 と す る 並行 馥醗酵に 依 る清酒

製造法以外 の 製造 法に 依 り製造 された もの を合成清酒 と し て擴大 された意味に於 て取扱ふ時は 、 合

成清酒の 製造法は次 の 郊 く分類する事が 出來 る。 勿論現 在の酒税法 に於て は 合成 清酒た る必 要條件

は少 くとも ア ル コ ール 叉は 燒酎の 一種 を使用す る事で ある か ら 、 次 に 示 す諸々 の 製造法 の 中 、
ア ル

コ ール 叉 は蟯 酎を使用 して ゐない 合成清酒 の 製造法に 於 て ぱ 、そ の 製造過 程 の 適當な る 工 程 に 於

て 、ア ル コ ・一丿レ叉 は燒酎の 適量 を加 へ る事に 依 り 、 現 在の 酒税法に於 て 合成浦酒 として 取扱 は れる

事が 出來 る理 で ある 。

　合成清酒製造 に於 て最 も重要な る 事は次 の 2點で ある 。

　　第 1 清酒特有の 香 味を生成せ しむ る事 。

　　第 2　ア ル コ ール 添加 の 場合 に は製晶 に 於 て 添 加 した ア ル コ ・一ル の 味覺 に 對 す る刺戟的分離感

　　　　 を除却す る事。

　而 して從來合成溝酒の製造は 圭 として 第 1 の 點 に重點 を置い て研究 された もの で 、 第 2の 點 を満

足す る事 は現 在迄の 合戊清澑製造法 （次 に記載 する ア ル コ ール を添加 す る場合）に於 て は 不 可 能

で、出來た製品 を樽に入れ て 杉 の 酸化作用 と杉香に 依 ⇔糊塗して ゐ る程度で ある 。 從つ て 合戒清酒
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を分類する場合 に は 、 第 1の 點及び第 2 の 點の 2 點に それ ぞれ重點 を置V ・て 分類す る事が 出來るの

で ある が 、現在り製造法 の 研究 ぱ 主として 第 1 の 點 に就 て 行はれ て ゐ る もの であるか ら、 第 1の 點

に重點 を置 く分類法は相當系統化する 事が ll徠 る が
、 第 2 の 點 に 重點 を置 く分類は 現在に於 て はそ

の分類系統 を特徴 付け る事は困難であ る。

〔A⊃　第 1 分類法
一
清酒樣香昧を生成せ しむ る點に重 點を置 く分類

　茲 に 云ふ廣義 の 合成清酒製造法 を清酒樣香味を生成せ しむる 點に 重點 を置い て 分類する と 、 原則

的 に は ア ル コ ール の 添加 を必要 としな い ア ル コ ール 不添加法 と 、 ア ル コ ール の 添加 を必要 とす る ア

ル コ ール 添加法 とに分類 する事が 1亅徠 る。

　　　　 1． ア ル コ　一一ル 不添加法

　米以外の 澱粉原 料を使用 し 、 合成清酒に 於 て 必要 とする各種成分 を醗酵法に 依 り得ん とす る もの

で 、ア ル コ ール の 添加は 原則 と して 行 はな い もの で ある 。

　　　1． 並行複醗酵法

　米以外の 澱粉原 料 を用ぴ 、 從來 の 溝酒製造 に於 け る と同樣 な方法 に 依 り1 麹 を用ひ て 澱粉原料の

糖化 を行ふ と同時 に 、 酵母 に 依 り醸酵せ しめ る所謂干行複醗酵法に 依 り製 品 を得ん とす る もの で 、

若 し原 料の 一
部 として 米 を用ひ 、 それに劉 し命令が 定むる麥、玉 蜀黍其 の他の 澱粉原 料を、米 に對

し、そ の 同量以下 使用 した場合 に は 清酒 と して 取扱ひ を受け る事が 出來 る 。 ごの 方法に 依 る製造法
　 　 　 　 　 　 c6）　　　　　 　　　　　　　　 　　　　　 　
に就 て は 、 永井は 米麹の代 りに 麩麹の 浸 出液 を用ひ て （先年酵素液仕込法 として 話題 を提供 した の

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｛1）

で ある が 既に 明治 時代に 於て 行 はれ て ゐた）酒の 製造 を行ひ 、罕 井は馬鈴薯澱粉を用ぴ 、これ を麥芽
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｛7）　　　　　　 　　　　　　　　　 　　　　　　　　 　　　　　　　　 ｛s）

粉で糖化 し、更に 麹及 び 酵母 を加 へ て 醗酵 し 、 熊野 は糠麹 を使用する清酒製造法に就て 、 木村は 杉

材木屑 を重曹水で 洗ひ・、これ に米粉を撤布 して 蒸した もの を用ぴ て 木屑麹 を製造 し これ を用ぴ る清
　 　 　 　 　 　 　 　 　 cg）
酒製造法に就 て 、 叉松本 は麥粉 100匁 に澱粉130〜150匁の 割合に混和せ る もの を粒歌態 して 清酒製

造原料とす る力法に就て 夫 々 特許 を得た 。

　 　 　 　 　 CIo）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
’
　　　　　　　 　

　生原 、 岡 田 は精製 した澱粉に 白米蛋内を構成す る數種 の ア 1 ノ 酸 を添加 し 、 これに從雍の 清酒製
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （11）

造法 に於け る樣 に して 得た酒母 及 び麹 を添加 して 清酒 を製造 し 、 江 田 、 小穴 、 有松は タ ピ オ カ澱粉
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 h　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 〈12）　　　cエ3）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （14）
を用ぴ 、 その 外澱粉及 び雜穀類 を原料の 一

部に使用す る清酒 の製造法 に就て は 三谷 、 北 島、森及び
　 c15）　　　　　　　　　　　 （即 ）

森川等 の 特 許及び 中島の最近の 研究が ある 。

　　　2． 單行醗酵法

　清酒製造 を簡易化 し 、 機欄 ヒするた め に は 、 これ を單行複醐酵型態 に す るの が 便利で ある 。 米に

米麹叉 は 命 令 の 定 むる物質 を米 と同量迄使用レた場 合にほ 、縱令ヒれ に 糖化加工 して 舘 液 として 使

用 した場合 に 於 て も、 酒税法 に於 て は 清酒 と し て 取 り扱は れ る べ き で あ る が 、 米以 外の 澱粉原料を

用ひ た場合 に は 清酒 と し て の 取扱 を受 ける 事は 現 在の 酒税法 に於て は困難で ある 。 この 場合製造過

程 に 於 て 適當量の ア ル コ ール 叉 は燒耐 を添加 する事に 依 り合成清酒 とし て の 取扱 を受 ける様に すれ
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ■

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （17）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c6）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c16）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 て1）

ぱ よ い 。 單行 醗酵法叉は 宅れ を加 味せ る清酒 の製造に 就 て は甼井 、 永井 、 奥村 、 江 臥 小穴等 の 研

究が あるが 、 麥芽 、 麹等 を用ぴ て 澱粉原料 の 糖化 を行 ぴ 、 こ勲 を麥酒製造 に於 て 從來行 は れ て ゐ

る樣 な 、 簡單な單行醗酵法に 依 つ て は 、 18Av20％の ア ル ゴ ール を含有す る清酒 を製造 する事は 困難

で 、斯 る ア ル コ
ール 濃慶 （酒税法 に於 て は ア ル コ ール 20％ 迄は税金が 同一で あるか ら 、 經濟的に

は 20％ の ア ル コ ール 分の もの を得 るの が よい ） を得る に は ア ル コ ール の 添加が必要である 。

　　　3． 遞増動的醗酵法 （阪大法第 1型式）

　清酒 の 製造を單行醸酵法に依 り行 ぴ 、從來の 清酒製造に 於ける諸寿の 不合理 を除 き合理 化せ ん と

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Ct8）

し 、 且つ米以外の 各種澱粉 より任意 の 酒質を有す る清酒 を得ん として 、著者等 の 研究した もの で 、

酸糖化法が 從來の 各種酵素糖化法 に比較 して 優つ て ゐ る事 を認 めた の で 、 醗酵に 供すべ き糖液は酸

糖化法に 依 りこれ を製 し、遞増動的醗酵法に 依 り18％以上 の ア ル コ ール 濃度の 任意 の 酒質の もの を

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c19）

完全に機械化 され尢製造工程に よ り製造 し得 る もの で ある 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c2o）

　　　 4．遞増靜的醐酵法 （阪大法第 1型式）

　完全 に 合 理化 し、機械化 した清酒工業叉 は合成清酒工 業 を確立す るため に は遞増動的醗酵法に依

らk ければな らない の であ るが 、 現 在の 酒造工場の 設備 を以 て 可及的 に行 はん とするた め に 、 前者
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ／

を多 少變改 して 遞増靜的醸酵法 とし允 もの で 、 これ に依 つ て も 、 よ く 18％ 以 上 の ア ル コ ール の製

品 を得 る事が 出廉る。

　而 して 以上 の 諸法は原則的に は ア ル コ ール の 添加 を必要 と しな い もの であ るが 、 現 在の 酒税法に

於 て 合成清酒 として の 取扱 を受けるた めに は 、 前述す る樣 に製蓮工程の遖當な過程 に於 て適量 の ア

ル コ ール 叉 は 蟯酎 を添加すれ ばよい 。

　　　　 夏． ア ル コ 尸ル 添加法

　合成清酒 を製造するため に 葡萄糖 、 乳酸、琥珀酸等 を夫 々 純粹な歌態で製造す るか 、 叉は特殊な

方法に 依 り製造 し 、 これ に ア ル コ ー丿kjζは燒酎の 添加 を行ふ もの で 、この 方法に於て最 も重要な 事

柄は如何に して 所謂
“
清酒樣香味

”

を得 るか と云 ふ事で ある 。 この 方法は今迄一般的 に 合成清酒 と

稱せ られた もの で 、 これ を清酒樣香味 を得る と云ふ 事 に重點 を置い て 分類する と次 の樣 に なる 。

　　　 5． 醸造物混和法

　 清酒特有の所謂清酒樣香味を得 るため に 、 米 、 米麹 を原料とした清酒 、 醪 、 酖 を用ふ るか 、 叉は

酒粕 、 米麹等 を用ぴ て 、 そ の もの よ り清酒特有の 香味 を製 品に 附與せ ん とす る もの であ る。

　　 i． 清酒 を用ふ る法

　 清酒 を基礎 とし 、 これ tcア ル コ ール
、 葡萄糖 、 琥珀酸、乳酸共の 他 の原料 を添加 して 合成清酒 を

製逾す る もの で 、 最 も簡單に 清酒ρ芳香 と醇味 を製品 に 附與せ ん とす る もの で あ る 。 この 方法は 古
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （n ）　 　 （21）

くか ら試み られ て ゐ たの で 、 山田 、 松井等 もこの 方法に 就て 最近報告 して ゐ る 。

　　 iL　味淋を用ふ る法

點
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　味淋 は ア ル コ ール が 28％ 迄許 され たか ら、 粉 法上味淋 の 名稱 の Fに 取扱 は れ る事 を目的 と した

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 c2e）

もの であ る 。 この 方法は 仁木 に 依 り提案 され 、 その 後靜岡縣の 某酒造場tc於 て 行は れ て ゐ7e。

　　iii． 酒母叉 は 醪 を用ふ る法 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ．．

　酒母 叉は清酒醪 を基礎 として 、これ と各種合成溝酒原料 を混和 する方法で ある 。 清酒醪仕込に於

け る如 く米麹 、 蒸米及び 水 の 配合 で 三段に分割 して 仕込み て 醪 を製造 しない で 、 これ 等の物料 を適

當嫻 合眦 込み 、 これ 跏 工せ る もの に 酒 獻 黒象 齋驫 の 糊 があ るカ・これ 等はそ働 料

の 仕込方法 が 、清酒 の 場合 と異る の で 、 後逋す る醗酵法の 部類 に 入れ るべ きであ る 。 清酒醪 を利用

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （27）

せ る もの に 江 田 、大内 、小穴 の 特許が ある 。 爾 、 この 合成清酒製造 に 適する清酒醪 の 製造に就て は

　 r28）　　 （29）

申島 、 小森 の 特 許が ある 。

　　孟v ． 酒粕 を用ふ る方法 　　　　　　　　　　　　　
厂

　この 方法 は酒粕を基礎 と して 加工 し、これ に 各種原 料 を添加 する方法 で 、醗酵生成物を用ふ る方

法 の 中で も清酒の 副産物 を用ふ る の で ある か ら 、 最 も經濟的で ある 。 從 つ て 酒粕を用ふ る合成清酒

の 製造法 に就て は多 くの 考案が行 はれ理 研法其の 他 多 くの 方法は 何れ もこれ に依つ て stt そ の 製品 の

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
・　cse）

市 場價値 を得 る に至つ た の で あ る 。 酒粕 を用ふ る 合成清酒の 製造 に就て は 善田、松本及び大内 、

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｛36） （37）CCOX41）　 （38）　　 C42）　 （43）　 c3t｝　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 fS2）t
’
99）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｛sa）（35）　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （34）

小穴等の研究が ある。 叉 これ に 就て は江 田 、 藤井 、鈴木 、 山内 、 高橋 、 秋吉 、 本多 、 岡等の 特許が

あ る o

　　v ．米麹 を用ふ る方法

　米麹を澱粉原料の 糖化紀使用 し て 、そ の 香味成分 を糖液に 附與す るか 、叉は 米麹 を水叉 は酸液で

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
』
c45）　　 （46）

灘 した もの 給 成清酒継 に 用ふ 砂 法で ある ・ こ嚇 怯 蹴 て は岩臥 高橋脚 騨 力｛あ り・

　 　 　 　 　 　 　 ．　　　　　　　　　　　　　　　　 （47）

叉 麹汁の 成分に 就て は黒 野、勝目、川島の 研究が ある。

　　　6．醗 酵 法

　醸造物混和法 は竝行複醗酵に依 り得 られ た清酒、醪、叉 それ に 關係する酒粕共の 他の物質 よ り、

清酒特有 の香 味成分 を得ん とす るの であ るが 、 麟 法は これ に 對し 、 澱粉原料を處理 して 得た糖液

叉 は これ に 合 成清酒製造に 必要 な原 料 を添加 し7eもの
、 或 は ア ミ ノ 酸興の 健の 津液 を酵母 に 依 り殫

酵せ しめ 、 こ泊 に 依 り清酒特有の 香味成分 を得ん とする もの で 、この 基礎 となるべ き醸酵液 を得る

方2kic依 り 、 次 の 蝴 く分類す る 。

　　 i・ 米 、 米麹 を使用する方法

　米 、米麹 を混和 して これ を仕込み塘化 を行 は しめ る と同時に醗酵 を行は しめ るか 、 叉は初 めに糖

化 を行 ぴ て 糖液 とした後醗酵せ しめ 、

’
これ に ア 〜

レ ゴ ー ル 其の 他   合成 清酒原料を添 加す る方法 で あ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （51）　　　　　　　　　　　　　　　　 （24）　　 （25）

る。 こ の 方法に就 て は 西脇 の 研究が あ りこ叉 、西脇 、黒野等の 特許が ある。　　　　　　
’

、

　　ii．酒柏 、

「
栄糠．、 メ ン ザ 4 等 を使用す る方法

　清酒製造 に於て 副産す る酒粕 、 米糠 t
メ ン ザ イ 等 を使用す る 方法で 、 酒粕 、 米糠等を原料 どして
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一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Soolety 　for 　Blosolenoe 　and 　Bloenglneerlng 厂　Japan

72 （中村 、 中島） 合成清酒の 製遣 に 關す ろ研究（第 1報）

蘇 の 黼 購 法 畩 孅 醗 しめ る調 叉 は織 ・ ・ ザ ・髄 麹 ・す る か 踟 ま別礫 造 し購

素液 を以 て 分解 し 、或 は これ に澱粉原料 を添加 して 分解糖化 を行つ た もの 、或 は これ に酒粕 を加 へ た

もの を基礎液 と して 醗酵せ しめ 、 これに ア ル コ ール 其 の 他 の 合成清酒源料 を添加 す る ：方法 で ある。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 〔52ユ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　｛53）　　　　　　　　　　　　〔M ）

この 方法 蹴 て は善 臥 松 ドの 研究が あ b 、 嬉 臥 高鳳 中鱗 の 特許が あ る 。

　　iiL　澱粉原料酵素分解
一醐酵法　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 。

甘訊 馬鈴諷 其の 他 の 澱粉原料 を 、 叉 は これ 勧 旧 二した もの 軈 共 の 他 の 酵素資料で分解 した

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 cn）（sF）

もの を使用 し．これ に ア ル コ ール 其 の他 の 原料 を添加す る方法で ある 。　こ の 方法に就 て は 大崎、

　 （es）

大谷・等の 特許が ある 。

　　iv．澱粉原料酸分解
一
醗酵法 （阪大法第 E型式 ）

　澱粉原 料を適當 な條件下 で糖化 して 得た糖液を 、 酵母に 依 り醗醪せ しめた 壱の に 、・ア ル コ ール を

添加 して 黻 黼 礫 造す る もの で N　
・Erの 大要脚 ・ 中晶 新餓 黼 の 製灘 として 黻 し魅

の で 、 原料 とし て は 澱粉原料及び ア ル コ ー PL の み を必要 とす る もの で 、 琥 珀酸共 の 他 の 原料を全 く

必要 としなVO所 に特徴が ある o

　　v ．
’

ア ミ ノ酸一醗酵法

　ア ラ ＝ ：
1

ア ラ ．

’
ン 鮪 瀬 白質加 ・紛 解物、其の 他の ア ミ ノ酸含有灘 糖類 を添加 した もO ・

或 は ． 。 ザ ィ の 酵素益解 液の 蹴 ・ ・ ノ酸含有液を酉瓣 した もの を驪 とし 、 これ に琥珀酸韻

酸 、
ア ル コ ール 等の 合成清酒原料を醗酵の 前叉 は後 に添加する方法で 、所謂理 研法の 最初 の も の は

；れ に 依 つ た もの で ある が 、これだけで は 溝酒樣香味が得 られ ない の で 、 理研法 に依 る合 成清酒が

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （34）

市 販され る に 際しそ の 市場 陸を保持せ しめたの は 既に 記載 した酒粕懸垂法で ある 。 從 つ て この ア ミ

ノ 酸洙は 淌多 くの 研究 を將來 に 殘 して ゐ る妙味ある方法 で ある 。 　 これ の 方法 に關 して は 鈴 木、生

　 c58）　　　 （fig〉　　　　　　　　　 〈54）

原 、 鈴木 、 高橋 、中尾等の特許が ある。

　　　 7． 化 學 法

　以上 の 諸法は 何れ も清酒 に關係す る物料例へ ば 清酒 、 醪 、 酒粕等 を用ふ る 力丶 叉 は適當 tc
’
g礎液

を調製 し 、 これ を酵母に 依 り醗酵せ しめて 清酒特有な香味を生成せ しめた の であるが 、 これに對 し

醸造物 を使用せ ざる か 、叉 は酵母 を全 く用ひ な い 化學的 方法 に 依 り清酒樣香 味を得ん とす るもの で

ある。

　　 i． 混　合 法

　 適當な手段 で得 られた糖類 （澱粉原料 を酵素で糖化 し て もよ い ） に ア ル コ ール 其の 他の 各種合成

清酒原 料 を混利 す る方法で 、覊酒特有の 香味 を出すた め に 、 全 く酵母 の 醗酵作用 に 依 らな い もの で

　 　 　
ロ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 c2）

ある 。 坪 井 は 元大阪 高等工 業に於 て 大正二3 年翫に この 方法に 就て 發表 し、合成清酒製造の 必要性を

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （49）　　　　　　　 （5））

力誂 した 。 そ の 後仁木その 他に 依 り研究 され 、 最近 これ に屬する もの に 島田 、 山 臥 松井等 の 特許

が あ るが 、然 し簡 單に化學的叉 は 生 化學的に得 られ る糖類、酸類等 を混和 し左だ けでは所 調清酒樣

香味を得 る事は 困難 である。 　
・
　　　 　　　　 　　　　

’
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　　 i夏，　イヒ學直勺虜理 フ琺

　 一般的合成清酒 の 原料の 混和物例 へ ば ア ミ ノ酸の ア ル コ ール 溶液に 化學的廬理 を施 して 清酒樣香

味を得ん とす る もの で ある 。 例へ ば ア ミ ノ酸 の ア ル コ ール 液に電流 を通 じて 、電氣化學的腿理方法

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Cdi〉（63）　　　　　　　　　　　（65｝

を行ぴ 清酒特有の 香 味を生 ぜ しめん とす る もの で 、 これ に 就 て は黒野、勝 目等 の研究及 び特許があ

　 　 　 　 （64）

り、 小 穴は ア ミ ノ 酸の ア ル コ ール 溶液に 、オ ゾ ン を通す る事に 依 り清酒樣香味を生成せ しめ る研究

をな し 、 非上 は ア ミ ノ酸溶液に 紫外線 を照i對し て 清 酒 樣 香 味を發生せ しめ る方法 に於 て 特許を得

た 。 然し この ア ミ ノ 酸の ア ル コ ，− Tvth、 叉 は 一般的合成清酒原 料の 混和 物に 以 上 の 樣な化學的處理

を施 した の み では 、所謂清酒樣香味を得 る事 は困難で 、この 方法は 更に今後 の 研究を待つ て 完成せ

らるべ き もの で興味ある方法で あ る。

　　 1ii． 合 　成　法

　 清酒樣香味を純化學的に合成 し、これ を基礎 とし て ア ル コ ー ル 其の 他の 一般的合 成清酒原料 を混

和 して 合成清酒を製 造する方法で ある 。 これ に關する研究は殆 ど行はれ て ゐ な V ・が 、 清酒樣香味物
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （67）　　　 （ee）　　　　　　　

’
　　　　　　　　　　 c69）

料 を得 る方法に就て は 庄司 、 卒友等 の 特許があ り、叉丸山 の 研究が ある o

　　　　　　〔B〕　第 2 分類 法
一 ア ノン コ ’一・lv の 使用方法 に 重點 を置 く分類

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 も

　 以上記 載した 分類法は 合成清酒製造法に於 て 清酒樣香味を生成せ しむる點に 重點 を置い た分類で

ある が 、この 各種合成清酒 の 製造法 の 中 ア ル コ ール 添加 を行ふ もの に於て は 、添加 ア ル コ ール の 味

覺 に對する 刺戟的分離感 を常に 感す る もの で 、 合成清酒製逡に 際し ア ル コ ール の 使用方法が 當 を得

れ ば 、 この 點 を著 し く改善する事が 出來る。 從つ て この 點に 重點 を置い て 合 成 清 酒 を分類す る と

次 の 朗 くな る 。

　　　 1． 靜的添加法　　　　　　　　　　　　　　　　　　
1

　 合成清酒製造に 使用す る ア ル コ ール を製造の 適當な過程に 於て 、 濃厚な アル コ ・一一
）V の 状態叉は 、

これ に 水 そ の他 の 物料を混和 した稀薄の 腴態で混和 す る方法で 、從來の 所謂 合 成 清酒製造法は何

れ もこれ に依つ て 行はれた もの で 、 この 製 品に於て は 添加 ア ル コ ール の 味覺に 封す る刺戟的分離 を

有 するの が 普通で ある。 　　　　　 ，

　　　2． 遞増添加法 （阪大法篇】V型式）　　　　
『
　　　 1

　 清酒樣香 味を生 成せ しめ得 る物料叉 は 清酒樣香味を有す る物質に對 し ア ル コ ール を添加 する に 際

し 、 濃厚 ア ル コ ール 叉 は これ に 水其 の 他 の 適當な物質を混和 した稀薄 ア ル コ ール 液を 1 回に添加す

る事な く 、 効果的な 力怯 に 依 り 、 時 間と共 に 逐次添加 して 駈定濃度に逹せ しむ る方法で ある 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　■
　　　 3． 氣相添加法 （阪 大法第 V 型式）

　從來の 合 成清酒製造法 鯲 て は ア ル コ ー・レは 液體 の 臆 で使用され て ゐたの である斌 これ を蒸

，
氣盟 とし効果的な方法で添加せ ん とす る方法である。　　　　　　　　　　

’
　　　 ・
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’

　斯の 如 く合成清酒製造法は多數に考案研究さ れ、或 る もの は工業化され て ゐ るの であるが 、著者

等 は現在の 合成清酒製造の 諸原料及 び資材 の 不足 な時 、 最 も効果的 で ある と信す る 合成清酒阪大法

第 1型式に 就 て 先づ報告し 、逐次そ の他 の 合成清酒製造法に 就て 報告 する 。

　　　 合 成 濤 酒 阪 大 法 第 III型 式

　　　　　　1・ 阪 大法第 III型 式   必要性

　著者等が 研究 した遞増動的磴酵法（阪大法第 1型式）及 び遞増靜的醗酵法q坂大法第 π型式 ）は澱粉

原料 、或 は必要に應 じこの 外 に微量の 蛋 白質原料さ へ あ れば 、最 も合理 的；e 合成清酒 を製造 し得 る

もの で 、特に 第 ∬型式は 現 在 の 清酒工 場 の 設備を以 て 、實施する事が 禹朿る 。 然 し澱粉原料 の 種別に

依 り、そ の 糖化液の精製が 多少困難 な場合が あ る 。 斯 る場合に はその 儘合成清酒製造 の 原料糖液 と
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ■

す る事なく、これ を醗酵せ しめ て ア ル コ・・一ル を蒸溜し 、 然 る後合 成清酒 を製造 する の が 却つ て 操作

が 容易な場合が ある 。 或 は ア ル コ・・一ル の 拂下 を受け て合成清酒 を製造せ ん とす る場合 ア ル コ ール は
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 v

得 られるが 、 乳酸 、 琥 珀酸 、 葡萄糖等の 合成清酒製造に 必要な原料は現 在に於 て さ へ 入手困難で 、

數 10萬石 の 合成清酒 を製造す る場合 、これ等の原 料の 手當は吾國の 現 在の 歌態 に於 て は殆 ど困難で

ある 。 例 へ ば清酒業者が清酒製造 に於 て 糠、酒粕等 を副産 し 、 こ れ等 よ り原料 ア ル コ ール 又 は燒酎

を取る事は 出來るが 、 其の 他 の 原 料が な い ため tc製造が 困難で ある樣 な場合が多 々 ある 。 斯 る ア ル

コ ール
、 澱粉原 料が 得 られる べ き場合、從來 の 合成清酒に於け る樣な種 々 の 原 料を用ひ る 事な く合

成 清酒 の 製造が 出來る な らば 、 現 在の 時局下 に 於 て 合成清酒工業界 に對 し大 きな 光明を興 へ る もの

であ る。 こ 玉に 斯 る 目的 に 一致す る合成 清酒製造法即 ち阪大法第 置型式に 依 る合成清酒製造の 必要

性が存在す る理 であ る 。

　　　　　　IL　阪 大法第 III型式の 原理

　合成清酒阪大法第 1 型式 の 原理 は 次 の 3 點 よりな つ て ゐ る。

　1。、適當 な る澱粉原 料 を酸糖化 する に際し、そ の 酸糖化條件 を適當に撰擇す る事 ic依 り、これ を

醗酵せ しめた場合 、 そ の ア ル コ ール 醗酵 を抑制 する と共 に 、 有機酸、グ リ セ リ ン
、

エ ス テ ル 等 の 醗

酵副産物の 生 成を著 しく増 大せ し む る 事が 出來 る。

　2． 醗酵を適當なる條 件で行 ふ 事に 依 り、
ア ル コ ール 畷酵を抑制 しグ リ セ リ ン 醗酵 、 有機酸醴酵

等 の 異駅醗酵を盛なら し む る事が 出來る 。

　3 ，醐酵液に適當な る酸化劑 の存在に於 て ア ＞u コ ール を添加す る事に 依 り、 ア ル コ ール の 味覺に

封す る刺戟的分別感を完全 に 除去し調和 せ しめ る事が出來る 。

　酸糖化條件及 び醗酵 の 條件 を調節 して ア ル コ ール 醐酵を可及的 に抑制 し 、 有機酸 、
グ リ セ リ ン

、
エ

ス テ ル 類等 の 醗酵副産物の 生成量 を可及的に 増大せ し む る事 の 必要性は次 の 如 くである 。 第 1型式

L
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及び第 頁型式に 於て は 、 適當なる醗酵型態に 依 り製品 に 於て 要求され る ア ル コ ール の 大部分を生成

せ しむ る もの であ るか ら 、 從 つ て 製品 に 於て 必要な る有機酸 、 グ リ セ リ ン
、

エ ス テ ル 等の 成分 が同時

に得 られ るか ら、 別 に これ を添加す る必要はない の であるが 、第 1型式に於 て は ア ル コ ール を多量

に 添加す る を以て 、 それに相當する だけ ア ル コ ール 以外 の諸成分の 不足 を來す事 とな る。 從つ て こ

れを添加する 事が 一般的 tC必要なの であ る が 、第 霊型式に於 て は 、 酸糖化條件及び醗酵條件の 適當

な る撰擇に 依 りこれ等必要な微量成分 を多量に 得ん とする もの である 。

　　　　　　III・ 阪大法 第 III型式の 詳細 な覩明

’　 清酒酵母其の 他の 酵母 は ア ル コ
ール 醗酵に際 し ア ル コ

ール を生成する と同時に諸 々 の 有機酸、グ

　 リ セ リ ン
、

ケ ル デ ヒ ド
、 ケ ト ン

、 高級 ア ル コ ール
、

エ ス テ ル
、其の 他 の醗酵副産物 を生成する もの で

　 あるが 、 これ を生成 ア ル コ ール に 比較 すれば極 く微 量で問題 とな らな V ・
。 從 つ て 合 成清酒 を製造せ

　ん とする時 に 際し 、 清酒香氣 を生ぜ し む るた め に糖液叉は適當な る物質を添加 した糖液 を清酒酵母

　 に 依 り一部醗酵せ し む る方法が行 はれ る もの で あるが 、斯る醸酵過程に 於け る ア ル コ ー丿レ 以外の 醗

、

酵生産物の 生成は 極 く微量で 、 ．從 つ て ア ル コ ール を添加する と共に 清酒 の 香味を構成す る に 必要な

’
る有機酸 、 グ リ セ リ ン

、 葡萄糖及び 酖 、 醪 、 麹、清酒、酒粕 等の 使用 を絶蜀的に 必要 とする もの で

　あ る。　　　　　　 ．　　　　　　　　　　　　　　 ．　　　　　　　　 ・

　　 然る に著者等は最近澱粉原 料 の 酸糖化の 詳細 な る研究を行 ぴ つ 」あ る過程 に於て 新 らしい 事實 を

　 認 めた 。 即 ち
“

澱粉原料の 酸管化條 件に 依 リア ル コ ール 醗酵を著し く抑制 する と同時に ア ル コ ール

　以 外の 醗酵副産物 を多量に 生成せ し む る事が 可能で
、 且 つ 斯る糖化條件 に 於 て も、 そ の 糖化卒は大

　體 100％ を保持せ しむる事が出來る
”

。 斯 る事柄 は未だ 全 く世 に知 られざ りし事柄 で 、 阪大法第亘

型式は斯る事Koc9 き・酵母 の 異默醗酵 を極度に 橄 しめ
、
黼 樣香ke 生成せ し む る と同時 に ア

　ル b　・一　
」V 以外 の 醸酵副産物を多量 に 生成せ しめん とす る もの で ある。

　 　 　 　 　 　 ・　　　 ロ

　　 更 に 叉斯 る目的に對 し 、 第 2 の 萩 らし き事賢 を認めた 。 即 ち
“

糖液 を醗酵せ しむ る 場 合 、 糖 液

　 に 謝し酵母 を添加しそ の 儘醗酵せ しむ る よ りも最初そ の
一
部に酵母 を添加 して 醸酵せ しめた後 、 こ

’

　 れ tc一定量宛糖液を添加す る事に 依 り 、 特 に最初に於け る糖液の 濃度 を低 下して 醗酵せ し めた後 、

　 これに そ の 糖濃度 （醗酵に 依 り糖は 逐次 ア ル コ ・一“ル に 化成され る もの で 、 殘糖は逐次 減少す る が ．

　 こ 疑 こ 生成 し た ア ル コ
ール を糖 に換算 し 、 それ に 殘糖度を加 へ て 得 られ る糖濃度を示 す もの で 、 こ

　れ を原糖 度と稱 する） を増加 するべ き濃糖液 を逐次添加 する事に依 り著 しく ア ル コ 凸 ル 以外の醗酵

　 副産物 の 生 成 を旺盛な らしむ る事が 出來る
”

。 阪大法第亘型式は この 第2 の 事實を第 1 の 事實 に併

　用 する事に 依 り酵母の 異歌醗酵を極度に 旺盛 に行 は しめ 、 これに依 り済酒の 香 味を構成する に 必要

　 な る諸成分を合理 的に 得ん とする もの であ る。

℃
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IV． 阪 大法 第 III型式 に適 する酸 糖化條件の 選定 の 標準

　澱粉原料を酸糖化 して 100％近 くの 糖化傘 を得る糖化條件は 澱粉原料 の 租類に 依 り多少異 るが 、
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ／

該條件は 澱粉原料に對す る酸絶對量の 使用牽 、 分解澀度 、 分解時闇及 び原 料に 對す る酸液量倍數の

　 し

4っ を變數 とし て 、多種多樣 に存 在する もの で ある 。 斯 る 100％近 くの鼈化傘を與 へ る各種類の 糖化

條件に 依 り得 られた糖液の ア ル コ ー ル 醗酵に於 て 、そ の糖 滔費率は何れ も略同樣 な數値が 得 られ る

が ・．淌費糖よ りの ア ・泊 一・レ 生 成率は糖化條件に 依 り著 し く左才｛され、從つ て 醗酵率が糖化條件に

依 り著 し く支配さ れ る と云ふ 事實 を認め 、そ の 間の 詳細な る關係 を究めた結果 、 糖化條件に 依 り醗

酵副産物が 著 し く異る事を認 め 。 該醗酵副産物 を大な らしむ る酸糖化條件 と し て 100％ の 糖化犖を

與 へ る酸糖化條件 を満足する事 を雛
一
條件 とし て 、この 第

一
酸糖化條件 を滿足 す る多 くの 酸糖化條

件 の 聞に 於 て 酸絶對量使用率 、 源慶、時闇及 び 液量倍數 の 4 條件 と磯酵副産物 の 生成 との 關係は次

の 如 くで ある 。

1） 一定盤 及び 淀 液量倍鋤唹 け る騰 化鯲 て 畍 解噺 肋 長曜 叉 瞰 絶對鞭 膝 の

大なる程醗酵副産物 の 生成は 大であ る。

　2）　
一定液量倍數及び 一建の 酸絶對量使用率に於 ける酸糖化 に於 て は分解温度の 高い 程叉分解時

間の 長い 程醗酵副産物の 生成 は大 である 。

　3） 何れ の 場合 に於 て も液量倍數の 小 な る程醸酵副産物の 生成 は 大であ る 。

V ・ 阪大法第 III型式に適す る醗酵條件 の 選定

　糖化液を醗酵せ しむ るに 際し醗酵條件 を人 爲的に 調製す る こ とに 依 り酵母の 異｝伏畷酵を旺盛な ら 、

しむ るた め に効果的な もの は前述せ 繍 備 疼の 添力防 法で ・ 最初稀融 黻 を用噸 酵せ し めた

後 、糖濃度 を逐次 増加 す る方法 で 、こ の 場合 最 も効果的 な糖濃度の 壇加 方法は次 の 算式に 依 り奥 へ

られる もの である事を實驗的 に確認 した 。

　　　　　　　　　　　 ＿≦塾旦＿＝ake
−kt

　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 dt

　　　　　　　　　　　　　　　．d・
、 糖濃度勵 嘔 度

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 at

　　　　　　　　　　　　　　　 a ， k ： 常數

　　　　　　　　　　　　　　　　　t ： 時 間

　　　　　　　　　　　　　　　　　 e ： 自然對數
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 の

　今實施例の 1 例を示 せ ば次 の 鶏 くで 、 糖液の 一
部 を 10％ と し 、 これ に 20％ 糖液を逐次添加す

る もの で 、 前述に 於 て a ＝40
，
k＝・O．03 と し糖濃度増加速度 dE／dt を算碍す る 。 但 し時間 は 6 時間

を 1 單位 と し悔 6 時間 に於 ける増加速度 を表はす 。
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　　　　t　　　　　　　　　　　　　　　 dE！d亡　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　t　　　　　　　　　　　　　　　dE！dt

　　　　l　　　　　　　　　　　　　L16 　　　　　　　　　　　　　　　　　　4　　　　　　　　　　　　　1． 6

　　　　2 1．13 　 5 1．03

　　　　3　　　　　　　　　　　　　　　1．09　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6　　　　　　　　　　　　　　　1．00

　爾叉酵母 の 異朕醸酵 を旺盛な ら しむ る手段 とし て 其 の 醗酵浬度 を 25〜 35°

に 保持す る事も有効で

ある 。

VL 　阪 大 法 第 IH 型式に於け るア ル コ ール の 添加

　酸糖化條件及醗酵條件の 人爲的調整 に依 り酵母 の ア ル コ ール 醗酵を極度 に 抑制 し 、 異状畷酵 を最

大限度に H王盛な らしむる事に 依 り清酒の 香味を充分 に 生成せ しめ得 る も、醗酵液の 最終糖濃度は
一

部の ア ル コ ール 醗酵と 、 これ 等異｝伏醗酵に 淌費せ し む る に足 る糖量 と 、 製品中に殘存せ しむ べ き糖

量 を滿足す る程度であ る を以 て 製品 中 に 含有せ し む べ き ア ル コ ール の 大部分は これ を添加する事が

必 要である Q 然 る に 現 在世上 に あ る合成清酒叉ぽ混成酒 は こ の 添加 ア ル コ ール とエ キ ス 分の 調和が

不充分で 、この 點 に大 きな缺 點 賄 づ
一
る。 鄲 型式 に於て は こ牙痔 の 缺點 を除 くた めに 、 襯 蘇

醗酵の適當な る ：痔期 に 於 て ア ル コ ール を添加 し 、エ キ ス分 と添加 ア ル コ ール と画 凋和 を行は ん とす

る もの で 、生成酵
・
母細胞が特殊の 馴調 力を持づ 事實 を認めたれば 、これ を巧 に 利 用せ ん とする もの

で あ る 。

　酵母細胞に 依 る調熟は細胞 を破壤 し て 使用する場含は 生活酵母細胞をそ の 儘溺 ひた るよ りも調和

速慶は 大で あるが 、 ifEfl］後 に於｝す る製 晶 の 處理 即 ち濾過 溝澄の 點 に 於 て
、 叉 香氣の 點 1唹 て 生活酵

母細胞を そ の 儘用 ふ る場合 が 優オ〜た結果 を示 す もの である 。 調親 荒慶は高 い 程調和迷 啣 ま大である

が ・高澀處理 の もの は香味の 點 に 於 て 劣る を以 て 30〜35° 1唹 て 行 ふ の 力報 も効果的で ある 。 調和

を最 も効果的に行 ふた め に 必要なる酵母 量の最 小 は 調和 盗度 3∫ に於 て 0．13％， 25
⊃

に於て 0．47％

で 、 低濫 に於て 効果的 に 行 ふ 場合に は特 に 純粹培養酵βまを添加する事が 必 要であ る 。 而して 斯 る 生

活酵母細胞の持 つ 調和効果を効果的 に浚揮せ しむる ため に は適當な る酸化劑の 存在に 於 て 行ふ事が

必要であ る。

要 旨

　以 一Lの 結果 を要約すれ ば次の 郊 くであ る 。

　1． 食糧問題 の 解決 と勞働力確保の 上 に 於 て合 威清酒工 業 の 必要 筐を論 じ 、 そ の 意義 を明か に し

た 。

　2． 合域 清酒工 業の 發達 に就 て 言已載 した 。

　3 ．．合成清酒に關す る氈往の 文献 を まとめ て 紹介し、合成清酒製造法 の 系統的分類 を次 の 2 點に
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重 點 を置い て 初 めて行つ た 。

　　（1） 清酒香味 を得 る點 に重點 を置 く分類法一第 1分類法

　　g2） 添加 ア ル ゴ ール の 味覺 に 對す る刺戟的分離感を除 くためた、ア ル コ ール の 使用方法 に重

　　　點 を置 く5｝羮頁法一第 2分類法

　而 して そ の 分顛の 大要は 次の 郊 くであ る。

　　第 1 分類法

　　　 1　 ア ル コ 冖ル 不添加 合成清酒製造法

　　　　1． 竝行複醗酵法

　　　　2 ． 單行醗酵法

　　　　3・ 遞増動的醗酵法 （阪大法第 1型式）

　　　　4． 遞増靜的醗酵法 （阪大法第 1型式 ）

　　　 1　 ア ル コ ール 添加合 成清酒製造法

　　　　5．醸造物混和法 （i、 清酒 を用ふ る方法 、 ii． 味淋 を用ふ る 方 法 、 三i三， 酖叉は 醪を用ふ

　　　　　る 方法、iv． 酒粕を用ふ る方法 、
　 V ． 米麹を用ふ る方法 ）

　　　　6 ． 醐酵法 G．米 、 米麹を使用する 方 法 、 ii．酒粕 、 米糠 、 メ ン ザ イ 等を使用する方法 、

　　　　　iiit澱粉原料酵素分解一醗酵法 、
　iv，澱粉原 料酸分解二 磴酵法 （阪大法第 璽型式）i　V ．

　　　　　 ア t ノ 酸
一
醴酵法）

　　　　7 ．化學法 （i． 混和法、ii． 化學的慮理方法 、　 iii． 合成法 ）

　　第 2 分類法

　　　　 1 ．靜的添加法

　　　　2 ． 遞増添加法 （阪大法第 1V型式）

　　　　3 ．氣相添加法 （阪大法第 V 型式）

　4． 合放清酒 阪大法第 頁型式 の 原理 を読明 した 。 そ の 要點は （1）適當なる澱粉原料 を酸糖化する

に 際 し、そ の 酸糖化條件を適當 に撰擇す る 事に 依 り、 これ を醗酵せ しめた場合、その ア ル コ ール 醗

酵を抑制 する と共 に 、有機酸 、グ リセ リン 等の醗酵副産物を著 し く生成せ しめ る 。 （2）醗酵條件 を

適當に調節して
、

ア ル コ・・一ル 醗酵 を抑制 し．異駅醗酵を行は し め る。 （3）醗酵液 に 生活酵母細胞及

び 酸化劑 の 存在に 於 て ア ル コ ール を添加する事に 依 リ ア ル コ ール の 味覺に對する刺戟的分離感 を除

く事が 出來 る 。

　5． 阪大法第 頁型式に適する酸糖化條 件及び醗酵條件の 標準を示 した 。

　 本 薪究 な 發表 す ろ L：際 し、蕨究費の 援助た 聯 ふ しt：酒 造組合中央會 の 御 好 意 に封 し惑謝 す る 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （大阪帝 國 大學工學部　中村研 究 室）
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