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　991−・3報
L）『隅 こ 於て 菌株 の 選掻並びに 培麺の 檢討等 に つ い て ， また中間工 業試險 の 結果を報告した 溝 本報

に 於て は 切 干甘藷を主原料 として 液體麹を製造す る こ とに つ い て 試瞼 し・田邊氏等萄 が玉 蜀黍 ’ 生甘藷及び切干

甘藷に っ い て 報告した 如 く， 切 干 甘藷に 若干の 無機窒 素 を添加 す る の み で 優秀な 液饐麹 が得 られ る こ と を認 め た

の で そ の 結果 に つ い て 報告す る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 實 　驗　の 　部

　實　驗　方　法

　振盪培養並び に分柝の 方法 に つ い て は 特 に 記載す る 場合 を 除い て 前報
1） と 岡 様で あ る．渮賢驗 に 於 て 使用 し た

菌株は 主 と して 科學研究所坂 口 研究室 よ り分與せ られた S，凡 LAF −1翩ち AsPergillus　awamori 　var ．fUtneasε）

で あ る．實驗 に 際 し本菌 を麹寒天 斜面 に 移穂し 4 − 7 日培養の もの を接種し，約48時 聞振盪培養を行 つ た 後分析

した ．

　 〔1） 切 干甘藷 の 濃 鹿 の 影響

　多 くの 研究 に 於 て 切 干甘藷を用い て 液體麹を製造す る場合に麩，米糠等 を相當多 量 に添加 して い るオ凱 08 ）署

者等は 之 を 切 干甘藷の 濃度 を高 め る こ とに よつ て 所要 の 榮養源の 一部を補い 得 る との 推定 の 下 に ， 普逋 に 捐い ら

れ る
s） 6）NaNOe を0．1％添加 して 切 干甘藷の 讒度 を 3 〜 ユ0％に變えた 場合及び NaNOs を切干甘藷に 對 し 1 ％

添加 した 場合に 於て 生成 され る Amylase の 彊さ を測定 した．そ の 結果を示 せ ば Table　l の 如 くで あ る．筒培

地 の 蒸煮は2kg！cm2 ， 60分 で行つ た．以 下同 讎 で ある．

　　　　Table 　1．　 Effect　 of 　Concentrations　 of 　Sweet　Potato 　Powderts　 on 　Amylase 　Production

Sweetpotato
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　翩 ち こ の 表 に み る如 く切 干甘藷 の 濃度を 高 くし概ね 8 ％に す る こ と に よつ て 酵素九 特 に 所謂
”
伸 び 殉 が壇加

す る こ とが 期待出來 る．崔驗番號 6 〜8 の 如 くC 源 とN 源 の 比 を 100 ：1 に 保つ た もの は 双方 の 濃度 の 減 少 に 俘つ

て酵素力は 急激に 低下 す る こ とが認 め られ る．酵素反鱇 の 勧期 の 強 さは 賢 瞼番號 9 の 如 き培 地毎 の 方がす く
’
itて

居 る。

　C2） N 二INOs の 濃度 の 影響

　切 干甘藷を 8 ％ と して NaNOs の 濃度 を櫨 々 に變更 して 試驗 した結果 は Tab 置e　2 に 示す如 く，
NaNOs は 0．3

％以 上 加えて も酵素力に 於 て それ 以 上期待し難く， ま た こ の 切干甘藷 8 ％ NaNOu 　O．3％ の 培 地ほ 實驗番脱 6 の

如 き有機窒素を 多 く含む培地の に も劣 らない こ とが 諮 め られ る，

　表 中 α
・及 び β

・Ainyla “e の 張 さは北原氏響 ） の 方 法 に よつ て 測定 した．
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Table 　2．　 Effect　of 　Concentrationg　of 　NaNO30n 　Amylase 　Production

Saccharifying
activity （％）

Dextrin 三盛 ng 　activ 重ty
　　　　　　（D80

°
）

α
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β
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Exp，　 no ．
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　 こ れらの C 源及びN 源 の濃度が酵素力 に

及ぼ す影響 に つ い て 更 に 繰返 し實驗を行い ，

その 關係 を圖に 示 した の が Fig．1で ある．

　 こ れ に よれば相互 の 濃度が 増加す る こ と

に よつ て 酵素力 の 増強 が 行われ る こ とが認

め られる．尚圖中 に 示 した 酸度は 培養後 の

酸度を表わした もの で あるが NaNOs の

濃度に比 例 して 酸度 が 低 くなつ て 居 り， 黴

に よ る切 干甘翻か らの 有機酸 の 生 成 と　Na

NOs の生理 的鹽基性 との 關係 が うか がわ

れ る．

　〔3〕各種窒 素源 の 比 較

　NaNO3 の 他に 工業的 に 多量 に 生淕 され

る，硫安，峭安及び尿素 につ い て各種濃度

に 於て 比較試驗 したがその 結果は Table 　3

に 示す如 くで あ る．伺基本培地は 切干甘藷

8 ％の もの で あ る．

　即ち略 々 同
一
量（i表i中（NH4 ）2SO40 ．08％，

NH4NOs 　O．05％ Urea　O．04％ は NaNO8

0．1％と大略同 じ窒 素量 で あ る）の 窒素を含

む 化 合 物 で もそ の 種類 に よつ て か な りの 差

が認め られ，硫安 の 如 きは 培養後の 酸度 は

そ れ 程高くな い に も拘 らず酵素九 殊 に 初

期塘化型 の 酵素は 少い ．一
股 に すべ て の 窒

素源に 於 て 窒 素 の 型態 に關係な く NaNOs

の 場合程著 し くは ない が窒素 の 添加量が 多

い ときは少い 場合 よ りも酸度が低い ．從 つ

て 酵素力 には酸 の 他 に窒 素 の 型態 が 影響 を

及ぼ す こ と 力靱 め られ る．

　（4）
’
黒麹菌 と黄麹菌 の 比 較

Fig．1．
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　茲 に
一

憲漂準の 培地と して設澄 され た 切干甘藷8 ％ ， NaNOs 　03 ％の 培地 を用 い 齣報D −3）で 用 い られた菌 の 中

最 も優 ILて い た 黄魍菌 No ．15 （e−IO −1） との 比鮫陵討を試 み た．そ の 結．果 Table　4 に 示す如 く，  糖化力 の 所

謂
ク
伸 び

ク 1ま翳 塑菌に 於て す ぐれ て 居 る，こ の こ とは 買 瞼番魏 7及 び 8 の 如 き培地 に 於 て も然 りで ある．  黄麹
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Table 　3．　 Effect　of 　Coロ eentrations 　of 　Var正ous 　horganic　Nitrogen 　Sources 　on 　Amylase 　Productton

Saccharifying 　activity

　　　　　　　　（％ ）

Daxtrin 三zing 　 activity
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菌は NaNO3 の 量 に よ り糖 化力及 び pH の 蒙る 影響は 少 い ．  黄麹菌は 酸 を生ず る こ とが 少 い 等 の 差異が 示 され．

る．糖化力 の
” 伸び

ク

の よい こ とが 醸酵 に よい 影響 を もた らす こ とは 朝井氏 等
8） そ の 他に よつ て 認 め られ て い

’
る

所 で あ り． こ の 嶺か ら も黒麹菌がす ぐれ て 居 る と云 い 得 る．

Table　4．　 Amylolytic 　Activities　of　Mold 　Culture　Liqほors ，
　used

“Kur （ドKoji”Mold ，

　　　　 AF ・1　 and
‘‘Ki・Koji”Mold 　O・10・1

Exp．110．
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　（5） 切 干 甘藷一NaNOs 培 地 に 於 け る 黒麹菌の ア ミ ラ ーゼ の 二 ，三 の 性質 に つ い て

　次 に 以 上 の 如 くし て 得 られた液體 麹に つ い て そ の 性 質と して もつ とも一般的な糖化曲線 を作鬮 して 他 の 糖化劑，

即 ち麩麹 ， ア ミ 卩 酒母 或 は 玉 蜀 黍
一

大豆粕 に よ る液體 麹
1＞粉 と比較 した．そ の 結渠 は Fig．2の 如 くである．勘 ち

圖 示 す る如 くこ の 液豐麹は 靭期 に 於け る糖化力 が高く， 且 つ そ の ”伸び tt もす ぐれ て 居 る こ とが 認あられ る．

　又，ζの 液體 麭が どの 程 度に 耐熱性及 び耐酸性 を 有す る か に つ い て 試 驗 し た．邸 ち Walpole の 緩 画 液 に よ り

pH を 3．8，4．6及 び5．1に調節 し，夊温度 は 30℃ 及び55℃ （2・1時間55℃ の 場合は 2 時 間後は 30℃ で作用させ た ）に
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Fig．2．　 Sacharifying　Activity　of　Various 　Saccharifying　Agents
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，
　 uged
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mold

← Mixture　 of 　extract 　 of 　lnold 　bran　 and
‘‘Amylo −

　 　 Shubo ”

“ AmyltrShub り
’9

〔Medium ： Corn　10％〕

　　　　　 024681012141618202224
　　　　　　　 Reaction 　time 　in　hours

　　於 て 比較 した．俺こ の 場合使用 した酵素液は 中間工 業試驗 の タ ン ク培 養 （後報 ） に よつ て 得 た もの で あ り， 切 干

　　甘藷 8 ％ NaNO803 ％の 培地 に63時 聞 培養 した もの で 使用時 の 還元糖 4．30％．糊精化力は 640（2時間 ）及 び 512（）

・　 （24時 間） で あ る・そ の 結果 は Table 　5　1；示　　Table　5．　Effect　of　pH 　a ロ d　l　emperature 　on 　Saccharifying

　　す如 く・ pH4 ・6〜5・1で は酵素力1こ大差は な く　　　　　　Actiyity　of　MQld 　Culture 　Liquor

pH 　3 ．8で は 初期 の 糖化は劣 るが ，

”伸び
ク

は

變 らず ， また 温 度 に 野す る影響 は pH の 場合

よ り も少い こ とが認 め られた ，

　〔6｝液體麹酒母 に於 け る酵母 の 添加時期 と

添加 後 に於け る 培養條件 に つ い て

　實験室的 に 振盪培養 の 1 日 目及 び 2 日 目に

酵母 （當肚 で 使用して い る合同 A を麹汁に 24

時 閲 培養 し た もの ） を添加 して そ の 後振盪叉

pH

3．84

，65

．1

Saccharifying 　 actiVity （％）

1hour 2hours1 ・・ h・…

・・C15s °
・ 1… 　 5S

°
・ 1… 1・5°C

18．6923

．3821

．00

41．3847

．5650

．02

25．8130

．58eg

．39

58，9457
．4559

．95

58．9462

．3064

．91

78．8577

．6365
．75

は 靜置 して 糖化力 の 出方 を比 較 し た赭果 は Fig．3 に 示 す如 く

で，之 を要 約すれば酵母は 徽 の 培 養初期 ，印 ち ア ミ ラーゼ の

未だ 十分出ない 時 に加えた場合は引き續き振盪 しなけ れば ア

ミ ラ P ゼ 1まあま り増加せ ず，又培養 の 後期 ， 鄙 ち 糖化力が十

分出て か ら添加す る と振盪を績 け て も又中止 して も大差は 認

め られない よ うで あ る．こ の こ とは 工 業的に 所謂
”

液睡麹酒

母 「tS＞　6） を製造す る場合 に酵母 を早期 に 入れ て もあ ま り意旅

が な い こ と を 示 す もの で あ る．

　（7） 醸　酵　試　驗

　次 に こ れ ら の 液體麹を 用 い て ア ル コ ール 醗酵 試驗 を行 つ た ．

こ ts で用い た 醪は す べ て 當 工 場 で 實際 に蒸煮罐で蒸煮した も

の の
一都 で あ つ て，甘 藷澱粉粕 及 び 馬鈴薯 澱粉粕 の 混合仕込

を行 つ た 醪 で ある．そ の 結果 は Tab 工e　 6 及 び 7 の 如 くで あ

つ て Table 　6は 液體麹
一

ア ミ 卩 渡母夊は 液體麹酒母 を 加 えた

醪 が醸酵 を始 め る 時 の 糖化力を通常の 麩麹
一

ア ミ ロ 酒母折衷

法 の 場合 と比 較 した もの で 液體麹渡母 を25％用 5れば通常の

折衷法 と刧期糖化力は 同康 で あ るが ，
一方沃度反應 よ り見 る

と20％ で もす で に醪 を か な り糊精化 して 居 るこ とが認め られ

る ．

Fig．3．　 Effect　 of 　Age 　of 　Mold　Culture

　 when 　Yeast　Inoculum　was 　added 　and
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　Table　7 は 液體麹酒母を 用 い て 酸酵 を行 つ た成積 を示 し た もの で ， 液體麹酒母單獨 で も醪に 封 し20％以上加 え

れ ば 比較 とした折衷法 に比 し劣 ら ない こ とを 認 め た．

　Table　6．　 Amy 星olytic 　Activities　of 　Mashes　uged 　Mold 　Culture　Liquor十 “ AmyltrSlubo”

and 　Others

Exp ．塗 o． Fermentation 　p「oceqsSaccharificationtemp ．of 　 ma8h

　　（for　l　 hour ）

Saccharifying
activity 　in　24
hours （％）　 ，　　　　　　　　　　　　1

lIodine　reaction
　of 　 mash 　 after

　　　 3hours ’

sacchari6cation

1（Contro1）

2

3456

Mold 　bran　　　　　 O ，3％
｛“ Amylo ・Shubo ”

　　　 25．0％

｛
Mold　 culture 　Iiquor　10．0％
“ Amy1D ・Shubo ’，

　　　 15．0％

Mold 　 culture 　liquor　10．0％
｛“ Amylo −Shubo”　　　 15．0％
‘‘Ek 藍tai・1（oji・Shubo 　　　15．0％

　　　 ノ〆　　　　　　　　　　　20．O％

　　　 〃　　　　　　　 25．0％

55℃

55℃

30℃

48．84

33．75

28．7531

．3538

．5947

．69

Red−Orange

Red

V ；olet ・Red

　 　 RedRed
・Orange

Colourless

lable 　7．　 Data　o正 Alcoholic　Ferme 囗tat 三  used 　Mold　Bran “ Amylo ・Shubo ”
and

　　　　
‘‘Ekitai・Koji−Sh ロ bo”（Fern 】entation 　Period ： 72　hours ）

Exp ．ロ o． Fermentatbn 　 processAcidity
（cc ）

Red．sug ．

　　（％）

TotaIsug
．

（％）

　　Sacch ．
activity 　in
24h （｝urs

　　（％）

Ak 。h。1亅
Suga 「

（Vo1 ，％ ）

　 con ・
S

隅 引

Fermenta ・
　　tione

飾 ciency

　　（％）

・（・・・ … 1） ｛蟹 。臨 b♂

2345 “Ekltai・Koji−Slubo ”

　 　 　 　 　 「f

〃

〆1

0．3％
25 ．0％

10，0％
15．O％
20．0％
25．0％

3．2 　　 0．302 　 　1．266

3．0 　　 0．551 　　2 ．504

2．8 　　 0．442　　1．757

2．8　　　0．381 　　 1．671

2．9　　　0．355 　　1．240

2．672

．416

．094

．915

，31

4．23　 　 85．06

3．85　　　70．37

4．15　　　78．91

4曾28　　　80．15

4．28　　　84，75

80．9470

．7777

．4380

．81
’
81．74

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 蕊 　　　 　 括

　切 干甘藷を主原料 と す る液謹麹に つ い て 研究 し次 の 如 き結果 を得 た．

　 1．切干甘謡 とNaNOs の み で もその 組成 を適當 にす る こ と に よつ て 優秀な液體麹 を つ くる こ とが 出來る．こ

の 場合 に 切 干甘藷 8 ％ ，
NaNOs 　O3 ％ を 最適 とす る．

　 以 上 の 液體 麹 は 他 の 糠，麩等 の 如 き有機 窒 素 を用 い た 場 合 に比 して 劣 らな い 酵 素 力 を有 す る．

　 2 ，NaNOs と他 の 無機窒 素源劃 ち （NH4 ）！SO4 ，
　NH4NOe 及び尿棄 と比較 した が NaNOs に ま さ る もの は

認 め られなか つ た ．特に （NH4 ）2SO4 は効果が 少い こ と を詔 め た ．　　　　 　　　 ・

　 3 ．以 上 の 培地 に 於て は 黒麹菌 （AF −1） は 黄麹菌 （0−10−1） よ り もす ぐれ た 酵素作用を 示 す．

　 4 ．AF −1 菌 に よ る 液體麹 の 酵素液 1こ つ い て ， そ の 耐酸性汲 ぴ韓黙性…に つ い て 試驗 し，また 麩麹 ， ア ミ 卩 酒母

及 び玉 蜀黍一大豆粕培地に よる液體麹等 の 糖化劑と糖化曲線 に つ い て 比 較檢討 し， その 優秀牲 を認 め た，

　 5 ．液體麹酒母 を 作 る 場合 に，液體麹に 酵母 を添加す る 時 期 とそ の 後 の 培養條件 に つ い て 試驗 した ．

　 6 ．液體麹及 び液體麹酒栂 を用 い て 醗酵試験 を 行 い ，麩麹
一ア ミ ロ 酒母折衷法 と比 較 し液鑽 麹酒母を蒸煮醪 に

對 し20％以 上 使用すれば折衷法 に劣 ら な い 成積が 得 られ る こ とを 認 め た．

　 終 りに 臨 み 本 研 究 に 當 り絡始 御懇篤 な御指導を興へ られ た 東京 大學敏授坂 口謹一郎 博士 に 遐 し謹 ん で 感謝 の 意

を表 す る．倚 繕 え す鞭撻激勵 せ られ 且 つ 本 研 究 の 發 表 を詐 可 され た堀會長 ，野 口 駈 長 始 め役 貴諸 氏 に 封 し，並 に

賀驗 に 當 b助力 を得 た 高橋 喜一，太 田 明 兩君 に 對 し 深 謝 す る．
　 附 記 ： 本研究の 概饗 は 1953年 8 月 t 日本農藝 化學會臨時大 會 に 於 て 發 表 し ア：．
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