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　甘藷を 原料 とす る濃厚醪仕込 に 於て 工業的操作 上最大 の 障害 とな る もの は 醪 の 比粘度 の 珊大 で ある、こ の 點 ア

　 ミ U 法に 就 い て は 小野
i〕

， 本江り
， 岩本

3）
， 森田 4） の 諸筑 に 依 り，最近 加酸蒸煮醪の 液體 麹 法に就い て は 猿 野

氏 励 等 に依 り，又 工 業的 に 液體麹 ア ミ ロ 折衷法 に 就 い て は官營近永工 場
6） で夫々 試驗され て 居るが ， 著者等は 主

と し て 科研富金原氏 D 提唱 の 液體黒組 酒 母 法 に 依 り，

’

　ω 原料 は 適當なる粉砕裝置 に 依 り少 く と も メ ツ シ ュ 60以上 に 粉碎する こ と ．

　  濃厚に して 而 も粘度 の 低い 蒸煮醪を 得 る 罔的で 行 5原料 前處理行程 に 於 け る液化酵素源は 醪糟化用の 液體

狸 畔 母添加直前） の一部乃至液化酵素 を含有す る 原料切乾甘藷自體 に 依存 し，渡化操作 に 必 璽な菌種の 培養 玄

ン ク を別 に必要 と しない こ と ．

　〔3） 更に 工 業的見地 よ り 常壓加熱 の 際糊化 と液化 の 二 操作を各 々 の 適温 に て 實施 し得 る こ と．

の 3 點 に 着意 し研 究 す る こ と に し た ．

　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　實　瞼　之 　部

　實皺 1　加 堅蒸煮齣處理

　釖乾甘藷は 常甌 の 腴態 で 可及的糊化を 促進する た め メ ツ シ ＝ 60・− 100程 度 に粉碎 し た．（原料粉碎度 と加堅後の

比粘度 との 關係 に 就い て 小試驗 の 場合は 條件の 規整が難しい の で第 2報以下の 稍々 大規模の 試驗の 際檢討する事

と す る ）．

　加壓蒸煮前處理の 要旨は 前逑 の 諸氏 1二依 り提唱 され た樣 に 常壓 に て 加温糊化後
一但 菌類 の 液化酵素に 依つ て 液

化 を 促進 したる後加壓するもの で あ るが 之等 に 就 い て 著者等 は 操作實施上別圓 に 示す 2 つ の 方法に 分けて 檢討す

る 事 に し た．

　第 1法 は 原料 を一且 80℃ 迄加熬糊化後酵素作用 の 適瀝 で あ る60・− 65℃迄冷却 し た る後液化操作 を行 5．こ の 場

　　　　　　　　 第 1 法 （稀罧 冷 却法）　　　　　　　　　　　　　　　　　　第 2 法 （直接法）

　　　　　L望塑 劃
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合小野氏等の 純 ア ミ ロ 法に依る フ ラ ス コ 試驗で は對原料 α5％程度 の 固體麩麹 を投入 し て居 るが 工業的規模 に於

て は如何な る操作 に 依 っ て 濃厚粘調な物料 を 80℃ 程 度 よ り60℃ 程 度 に迄短時間で 而も均等に 冷却する か が問題と

な る i 署者等 は こ の 點 を 解決 す べ く闘 に 示す樣に 操作 し た．即 ち原料 汲永を 2 分 し第 1 次を原料 の 汲水糊化用 と

し て 全量の 35ft汲水 し均等 に 汲永攪絆 （工 業的に は動力攪拌が 困難 で ある か ら蒸煮機 の 蒸氣 邊込 バ イ プ系統 に 筌

氣壓縮機 よ りの 通無 ペ イプを 蓮結 し汲水 を激 し く逋氣攪拌 し つ 、 粉碎原料 を投入 す る） した る後加温糊化後錦 2

次汲水を稀薄冷却用 と し て 嶐接糊化物料 に 投 入攪拌 し 品温 を60〜65℃ の 液化温 度迄 冷却 し液化操作後加壓蒸煮す

る の で ある．以下著者等 の 改變 し た方法 を稀釋冷錦法 と略稱す る．

　第 2 法 は 耐熱性の 細菌 ア ミ ラ ーゼ 等 を用 5る場合直接原料 と共 に 初 め か ら汲水中に投 入 し加熱8ぴ C に 至 ら しめ

糊 tbと液化の 2enfV を併庁的 に 行わ しめ た る 後加堅蒸煮す る方 法 で あ る ．以 下 こ の 方 法 を直 接 法 と略 稱す る．直

接法 は 操作 が 極 め て 簡單で あ る．

　著者等 は 前述の 議に 麹菌乃至切乾 躊輹自體 の α
一
ア ミ ラーゼ を利用 し た 場 合， 第 1 ・第2 爾法に 依つ て 前處理

したる 後加壓蒸煮した醪に就 い て その 比粘度を比較した結果を第1 表に 示す．

　蒸煮要領 ……粉碎 切 乾甘藷 500g，汲 7k 　L8L （但 し第 1法 で は 第 工次 1．2L ，第 2 次 0．6L に 2 分）を 3L の 錫

引 容器 に 仕 込 み一・za分 同 時 に 直接 ボ イ ラ 冖蒸 氣吹込大 型 コ ツ ボ 殺 菌器申 に て 麑拌 しつ tS物料内容 が 8ぴC を示す迄

加温糊化 した る後 （第 工法 で は 稀琢冷 却後）液化酵素源 を投 入 す る か ヌ．は投入 せ す その ま s 夫 々 20分 放置 し直ち

に 内容100L の 直接 ボ イ ラ ー蒸 弑吹込式蒸煮罐の 假底上 に靜置 し （一區分 同時に）加壓蒸煮す る．
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粘度測定……蒸煮後直ちに 固形分を渾布 に て 粗濾 した る後
一

部を と b40± 0．5℃ の 恒温水槽中に て オ ス トワ ル

ド氏粘度計 No．6 に て 落下秒數を測 定 同温 度に 於 け る蒸溜 水 の 落 下 秒數 との 比 を以 て 示 した．

Table 　1，　 Spec 遁 c 　Viscosity 　 of 　 cooking 　Mash

No ，1、 Ro ，2． No．3． No ．4．
ClagsOrig 葦n 　of 　L 圭quefying

　　　　　Agent

　　　　　　lMethod

　　　　　　l・・11・・ g1濃 慧髭，
B ・11・・ 91淵 碧髭，

・・… g 鰡 無，
・・11i・・1黯 語萇y
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9．0　　　　18．8

3．57

．5
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　其 の結果第 1 一第3 區分阿れ の 場合に も稀釋冷却法に 依 る醪 の 比粘度 は直接法 に依る それ に 比 し略 汝 牛減して

居 り液化操作 の 効 果 が 大きい ．然 し 直接 法 に 依 る 醪で も比 粘慶 は 全ぺ て 13以下で あ り操作が第 1法 に 比 し簡易 で

ある點 と相僕つ て 一考 を嬰 する。

　更 に第 1 ， 第 2 甌分と對照試驗的に行つ た第 3 區分即ち菌類の 液化酵素に 依 ら ない で 切乾甘藷自體 の ア ミ ラ 冖

ゼ に依る場合に も同樣に 比粘度の 降 下 を示 す．こ の 事實 は 切 乾賞藷自體 の 液化力が 有効 に 作 用 し て 居 る 事 を示 す

もの で こ の 繖 に就い て は最近小野氏
’
）
も指摘され甘藷及び馬鈴薯 の Pt ミ ラ P−・・ktに 就 い て その 鑪化力 と共に 液化力

に つ い て 言及され 〔居 る．

　實 驗 2 切乾甘藷 の 液化 力 の 測定

　燥昨條件を可及的賞池の濃厚仕込の 廉作に 近か ら、しめ る檬切乾甘翻粉 （メ ツ シ ユ 60− 100）20g を 4 倍量の 30℃
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の 温水80ccを 汲水 し 時 々 振盪し乍ら30℃ に 1 時間放置後濾過殘渣 を 水洗 し濾液 ・洗液 を 合せ て 原料 切 乾甘i鄭 こ鬢

し 2 倍重 の 40cc と し濾液の 液化力を LINTNER 　SoLuD 氏法改變 DosEL 氏法 に依 り測定 し ， 落出液化酵素 よ

り （嚴密に は 未瀞出 の 分も考え られるが）切乾甘藷 1g 當りの 液化力を測定 した結果を第 2 表に 示す．

Table 　2．　 Liquefying 　Power 　of 　Amylese 　in　Dried三Sweet −Potato

Sample

Dr 三ed 　Sweet ・Potato　 Powder 　 A

　 　 　 　 　 　t／　　　 　　　 　　　 B

　 　 　 　 　 　 tt　 　 　 　 　　 　 　 　 C

　 　 　 　 　 　 rl　 　 　 　 　　 　 　 　 D

　 　 　 　 　 　 厂t　　　　　　　　　 E

　 　 　 　 　 　 rt　　　　　　　　　 F
　 　 　 　 　 　 tt　　　　　　　　　　　 G
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Unkown

Unkown

Unkown
ThibaU

ロkown

IbaragiShizuoka

Quality

White，　Good

Brown ，Bad

White、　 Good

White ，　GDod
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600ver

　 〃
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　 ノ！
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1．74191
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ユ．66 〃

1．05　 ’ノ

O．87　〃

0．94 〃

e．86　ノ！

4．731cc

第 2 表 に 依れば切乾 購 ゆ崟地 種 類 の 如f可を陶 、ず齷 易乍 ら液化力を 有 す る．從つ て 加壓蒸煮甫ゆ 液化操作

の 場合切乾甘藷 自體 の 力價 の 絶對値 は 小 さい が ，濃厚 に 仕込まれ た粉碎切乾甘藷全體 か ら抽出され る酵素量は力

價 の 大きい 少 量の 麹 を添加 し た場合に 比 して 大差な く略々 同程 度 の 比 粘度 の 降下 を 示 す もの と考 え られる ．

　賞 驗 5 醗 　酵 　試 　驗

　前述の 樣な前處理 を した蒸煮醪に就い ご主 と して 液體麹酒母 法 並びに對照的に 酒母 ア ミ ロ 折衷法 に 依 り醸酵試

驗 を L た 結 果 は 第 3 表 に 示 す如 くで あ る ．

　 醗 酵醪 の 調製

　すべ て 實驗 一
の 蒸煮 要領 に 準 じ た が ，

一
蒸 煮 區 分 （10L 程 度 ） を蒸 煮度 2L フ ラ ス コ に 1．5L 宛 分注 し蒸氣殺菌

60分
一

回後冷 却 し た る後 ， 夫 々 液體麹酒母並 び に ア ミ ロ 酒 母 を添 加 して 試驗 し た．

　分　析　方　法

　pH ・…tt東 洋濾 紙 水 素 イ オ ン 濃 慶 試 驗 紙 に 依 る．　 酸度
・一 濾液 10ccを申和 す るに 要 す るN ！10　NaOHcc 數．

　全
．
階及 び 直 糖……レ e ン 氏 法 に 依 り定量 し グル ＝ ・・一ス とし て 算 出 す る．　 酒 精・…・・蒸溜法 に 依 る．

　　　　　　　　 本 醪 の 容量 × 本醪 の 全 糟 ＋ 酒 母 の 始 發 全 糖 X 酒 母 の 容 量
　醪卒均全 糖・・…
　　　　　　　　　　　　　　　 本 醪 の 容 量 ＋ 酒 母 の 容量

　醸 酵 歩 合 ．．．＿＿ 一醪継 容量 × ale ％

　　　　　　　　醪4 均全糖 × 容量 xO β44

麹酒母 及主 醪 の 隅製

　　　　　　　　　　　　　　　　　（D　液體麹酒母法 に 依 る場合

1 仕 込 配 合 及 び 蒸 煮 條 件 培　 養　 條　 件 1 培 養 經 過 の 　1 例

酒

摂

圭

醪

玉 蜀 黍 粉 （メ ツ シ ユ60− 100）1509

句9卓乞甘藷粉（　　　　　1〆　　　　　）　609

硫　　　安　　　　　　．　　 0．69

炭 酸 口 灰 　　　　　　　　　　　　　O．69

汲　　　　　オく　　　　　　　　　　　　　3（）Occ

蒸 煮 壓 力

蒸 意 時 間

401b60min

1L 容 振 盪 用 フ ヲ ス コ 入 酒 母

醪 に Asp ．　awamori 　var 　fu−

meus の 胞 子 を 接 種 ，30
°
±

0．5℃ に て 50h 振 盪 培 養 （撮 巾

7cm 頻度 lo6回1分 ）後 Rasse

亘號 再孝母 麹 汁 培 養 せ る もの を

1 ％ 容．量添 加 15− 16h 後使 用

すべ τ 貲驗 （1 ） に 同 じ 1・・ q ・翻 後上 言躑 酒 母幽

醪容量 20 ％使 用 し，30
’
± O，5

℃ に で 醗酵．

1孅 時陣 蘭
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度

糖

糖

％

園

p

酸

直

 

6．75

．40
。7

5．747

1．24

．21
．00
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2．7
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（102 ） （小 玉 ，京野）濃 哩酒精醪仕 込 に 關 す る研究 （第 1 報）

（11）　酒 母 ア ミ ロ 法 に 俵 る場台ワ

1 仕 込 配 合 及び 蒸 煮 條 件 1 培　
−
養　 條 　 件 1 培 養 經 過 の 1 例

酒

母

醪

玉 蜀 黍 粉 （メ ッ シ ュ 00−“100）135g

切 章乞甘藷粉（　　　　　〃　　　　　）135g

硫　　　安　　　　　　　　　O．39

汲　　　水 　　　　　　　　　300cc

蒸 煮 壓 力

蒸 煮 時 間

351b60min

1L 容振盪用 プ ラ ス ＝ 入酒母

醪に Rh ．ノavanicus 　var．　kaw・

asakiens の 胞子接種 3プ士 5
℃ に 靜 置 培 養 48h 後，毎 B4h

振盪 し ， 72h 後 t　 Rasse ｝［號

醵 母 麹汁培養 せ る もの を 1 ％

容 量 添 加 15−”16h に て 使用．

1・罎 時紳 餔

 

H

度

蘿
％

風

p

警
 

10．15

．41

．02

．2768

。666

427141

3．7

すべ て 箕驗 （1 ） に 同 じ

Table 　3．　 Analysis 　 of 　Mash 　Fer 　mented

Analysis　of 　Mash
MethodOrigin

　 ofLique

・
fyingagentTimoBa11ingpHAcidi

・
tyrc

．c ）

Reduc洫 9
　Sugar
　 （％ ）

Tota 葦
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　そ の 結果， 液證麹酒母法に依れば著者等の 稀薄冷却法 ， 直接法 の 何れ の 場合も， 亦蒸煮前 の 液化操作の 際麹 の

添驢の 有無 に 不 拘，何 れ もWt響is85−・87％ 程 度 の 成績 を泳 す．こ の 亭實 を 工業的見 地 よ り考察 すれ ば全巒16％以

上 の 濃暝仕込に於い て も， （1｝原料 の 粉碎 ，   加壓蒸煮前の 適切 な る液化譟 作に 依 り濃厚醪が 固形化せず圓滑に排

出され，弐の 攪搾冷却庁程 に於 て も支障 を來た さ ない 程度に 比 粘度 が 降下 して い る ならば ， 仕込 に 際 し て 更に 強

力 な る液化力 を有す る灘 麹 酒母液の 添加に依 っ て 一贋粘度が 低下 し ， 醸酵經過が順調に營まれ る 可能性が あ る．

即ち 液體麹便用の 利點 は そ の 強力なる液化力 に 依 つ て 極 め て 高濃度 の仕込の可能な る點に あ り， こ の 點 に就い て

は冨金原氏7） も言及され て 居 り・ 著者等も更 に第 2 報以下 に 於い て 中間 工 業試驗的 に 稱薄冷却，直接兩法を儉討
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す る こ と に し た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 總　　　　　括

　濃厚酒精醪仕込に 於い て 工業操作上障害 と なる比 粘慶 の 増大を ， 原料 の 微粉化 （メ ツ シ ユ 60以上 ）及 び蒸煮に

際 し 常壓加熱糊化後液體麹乃至釖乾甘藷自謹 の α 一ア ミ ラ ーぜ に 依 る 液化促進 等 の 原 粉 萠 處 理 に依 り解決 す べ く

讖 し た結果 ， （1）糊化 と液化の 2操作 を各 k の 適温で 蜜施可 能 な著者等 の 稀薄冷却 法 に依 る場合比 粘度 の 降下 が

著 しい ．家；：（2）之等 の 前處理 に依る蒸煮醪に就い て 主 と し て 液體麹 酒母法 に 依 り醸聯試驗を 行つ た結果，醺騨率

85｛・87％酒精 8．5〜9，5％の 熟威醪 を 偲 た．

　本研 究の 要 旨は昭和26年10月 の 大阪醴逡學・曾講演會及 び 昭 和 27年 5 月 の 全 國合威清 酒技術者 協議曾 に 於 で 發表

し た 。 終 bに 臨 み ．御校閲を賜 つ た 大 阪大 學寺本 四 鄭 教 授 ．並 び に 貴軍 な る菌 株 の 分 讓 を賜 つ た科研 富金原孝民

に 厚 く感謝 の 意 を表 す る ．
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木材糖化の 工 業化 に 關す る研 究 （第 10報）

箒蜀黍 の 實 の 酸糖化 と酒精酸 酵 に 就 て

岩 　　田 芳 ・ 法　　月　 郁　郎 （元礦泉醸造工 業株式會沚 研 究所）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （1） 緒　　　　　言

　幕蜀黍 （HoJcus　Sorghum 　L．　var ．　transiens 　H αnda ）の 蜜は 高粱 ｝こ似た もの 6’あ る ，高梁 は 多量の 可溶姓

無窒素物を 含有 し ，・見褂上 で ほ 他の 穀類 と大 差 がない 樣 で あ る が 食用 と して も， 或 は 工 業 用 と し て も餘 り良好な

原料 で ない ．邸 ち 高梁を酒精原料 とす る場合 ， 酒精 の 收得量 の 少 い 原因に 就て 中村
ヱ）等は 高粱澱粉は ， 甘藷，馬

鈴薯等 に比較し て その 細胞膜が硬 く， 從 つ て 蒸煮が困難で あ り，講化 も困難 きあるこ と．高粱粒子に約 3 ％の

tannin が 含 まれ て い るが ，之が醸酵 を阻害す る こ と．不 良醗酵 の 原因は 酸匿の 著 しい 上 昇に もよ る の で あっ て ．
エ ρテ ル に て 抽出され る粗脂肪が 3．81％以 下 で あ る時は 醸酵に些 か も惡影響は認め られない こ と等 を あ げて い る ．

著者 の 一人岩田 は先 に 木材欝化液 の糠濃度 を 高 め，熱量 の 篩約 と酸 の 利用 の 目的 と し て ，木材糖化液で 直接 ， 甘

藷 ， 澱粉粕等の 糖化を 行 い ， そ の 醸酵状況に就 て 報告した
2） が ， 今度は 箒蜀黍 の 實 に 就 て 同樣 の 賓驗を行 い 艮好

な る成緝 を得 た の で 報告す る ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （1）　實 　　　　　 鹸

　 A ． 糖　化　試　瞼

　本贊驗 に 使用せ る箒蜀黍 の 蜜は 2 年前 に 收穫 し た もの
』
O 多少虫害を 受け，水分 L1．51％ ， 澱粉價34．38で あつ た ，

夂木材鋳化液の 成分は 糖濃度3．17％，酸 は硫酸 と し て 1．3％で あつ f ．第 1表 は 3kg ！CM2 の 蒸氣壓 で 30分間處 理

せ る場合を示 し ， 第 2表 は 3．5kg ！cm2 の蒸氣壓 で30分間處理 せ る場合の 塘化吠況 で あ る．

　第 3 表 は 3kg ！cm2 の 蒸氣wr　660 分間處理 せ る場合で あ る．以上 の 如 く箒蜀黍 の 實は木舞液で 糖化 した 場合は

良好 琶け な い が單に 硫駿液で 糖化すれば比較 的容易 に 糖化され る．

　B ． 酒 精醸酵試驗

　箒蜀黍 の 賓を次 の 如く 7 倍液量に て ，
3．5kgtcm2 の 蒸氣壓 に 30分間處 理 した もの を 醗酵 に 供 し た ．使用 せ る

酵母 は Rasse　12 を 雄汁10ccに移櫃 し ， 28℃ に 24時間培枩 し，上澄液を 去 tl，沈澱酵潭
’
を，夫 々 培養液 ユ00ccに
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