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輓近醤釀界t：現 は れ アこる研究 ご其の 進歩 （績 き）

大 藏省醸造試驗所
枝師　農 學 博 士

　　　　　8．麹菌に就 て

　麹菌は柬洋では大切 な有用菌の
一

つ であ

ります 。

　 日本 では酒 、 醤油味嗜 、 其他 味淋等に 應

用 されて其の使用 されて 居る範園が廣 く其

れ を利用 しtemp酵工業は多 くあ ります、然

るに其 の學理的研究は未だ完全 とは云はれ

な い ので ある。 日本酒 、 醤油 、 は其れ に用

ひ る麹菌の選擇がやか まし く論議 され るや

うに な りま した 。 醤油の 場合 に於て は種麹

屋に於て 其の種類を研究 されて 居 ります 。

叉大醜慥 家の研究室や 試験所で も其の牲質

の 研究 をや つ て 居ります 。 此の選擇に依 り

諸味の熟成の遲速 、 色澤の濃薄 、香の強弱

種々 の分解の遲速や 、色々 の癖 がつ い て 居

つ て 苦 味を出す こ とが 種 類 に 依 りあ る。

私 も種麹屋や 大醸造家か ら得＃ る麹を調 ぺ

て 其の 形態生理學的方面か ら研究 しτ居 り

ますが試驗所の 192號64號 、54號は よ い 様iで

あ ります 、
208號は蛋 白質の 分解が早 く鬼木

菌 に似た性質の もの であ る が苦 味をつ けぬ

樣であ ります 。 生理的には大島幸吉氏伊藤

氏坂 ロ氏 田宮氏 等研究 され て居 ります 、蛋

白質澱粉分解酵素に就 ては之又大 島氏 がや

つ て 居 ります 。 各大醸造家の 用 ひて 居 る菌

を調べ て 見 る と各 々 特黴があ り例 へ ば山サ

では色が薄 く香氣に重 きを置い た樣で あ り

野 田は蛋 白質の分解 し易い もの を使用 して

居 る楼で あ ります Q 之等 に も
一
種類で な く

松 本　　憲　　次

各種の菌 を配合 して用 ひて居 る所 もあ りま

す 、 山 サ は
一乃至二種 、 小豆 島は二 種内外 、

龍野は糖化 力の張い 菌を罵 ひて居 ります。

　現在 では小麥を使用 する爲 めに、溜屋は

蛋白質の 分解の早い 54號菌 と糖化 力の強い

192號の や う な もの を用ひ て居 ります何れ

に しま して も特徴 あ る醤油を造 るの が目的

で あ りますか ら色や 香を重んす る爲めに菌

の選擇は大 切 な こ とであ ります 。

　醤 油が出來た際色 よ く澄ん で居た もの も

2、3 ケ月後に黒 くな る樣 な もの もあるが之

は菌の姓質に依 る の でな い か と思はれ ます

例 へ ば 、本所第 54號菌の 如 きは即ち是 れで

あ る。 性質の異 な る もの を用 ひて 色 々 に仕

込んで試驗 した事があ りますが苦味を出す

もの 等が あ O ます 。 溜の苦味を帶ぷ には
一

種 の麹菌の 種類 に もよ る と思 はれ る黙があ

ります 、 蛋白質分解の 早 い ものは香氣悪 く

炭水化物 をよ く分解す る ものは香がよい が

色が淡 い 樣な傾 向であ り緒局單一
の菌を使

用 す る よ り も二 v 三種特徴の異 な る もの を
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ゆ

配合 して用ひた方がよい 樣で あ ります。 麹

菌の 形態學は別 と して 此迄に生理的の 方面

で研究 された事 を申せ ば麹菌 を大豆 、小麥

に植 えナこ際の燮化 は大豆 の中 に含まれ て居

る蛋白質及小麥 中の蛋白質の分解の 程度は
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

あま り差 が無 く即 ち原 料中の蛋白質は菌が

利用 して行 きますが炭水化物 に就 きま して

は充分 の 事は書 い て あ りませ ん が大變 差を
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生 じて來 る こ とに な りますが之等 も其の菌

種に 依 り異つ て 來 る の で あ ります 、 西 村技

師の詳細の報告 もあ ります 、 炭水化物 中如
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（

何な る ものが變 じて行 くか と云 へ ば豆 と小

麥 と等量まぜた麹の變化の鴣合を考 へ る と

小 麥の炭水化物が先づ變化 して 居 ります之

は小麥の 中の炭水化 物は非常に燮化 し易い

か らで あ ります 。 次 に窒素物 は前逑の 樣な

差が無 く麹菌に依 り利用 されて 居 ます 、然

し分析結果 よ り見 る と變化は して 居 ります

麹菌の 性質は製麹の時間の 長短に依 り異な

り胞子形成 の前は糖化作用が盛ん で 四 日 目

頃は遖度 として認 め られて居 る其の 以後は

分解の結果出來 teもの 即ち葡萄糖等 は利用

されて行 きます 。 汁液菌が繁殖 して胞 子が

一
面に見え て 全面を覆ふ て參 ります と菌糸

が厚 くなつ て來 ます 、 十 日位す る と糖分が

な くなつ て來 ます 、麹液中 に 麹 菌 が繁殖

す る と液が褪色す る と同時 に時間を經 る と

色が悪 くな る、 時 には液 が黄色を帶ぶ る も

のがあ ります 、 これ は麹酸を生産 し元證據

で ある。 鹽化 鐡で檢出す る と赤葡萄酒様色

合 とな り反應著明で あ ります、菌は先づ原

料を分解 して 糖類 に變化 し爾放置す れ ば之

な淌喪 して行 きます 、 西村氏 は麹菌培養の

期間の長短 に 依 り其の性質が異 なる事 を實

驗的に申されて居 ります 。

　40日間位 お く と殆ん ど糖分が利用 され溜

は 30日間位 で 淌費され ます此の 4日 目の麹

は酵素の關堺か ら「ヂ ア ス タ ーぜ 」「プ ロ テ

ァ ーゼ 」 を出す時期が適 して 居 る樣に 云 は

れて 居 ります 、 西村枝師は色 々 醤油麹の 酵

素に關す る研究 をや つ て 居 り 赤す 。

筆　　 蘇

　 小麥 と大豆 とどち らの方が分 解が早 い か

と云 ひ ます と大豆の方 ガ遲い の で あ ります

例 へ ば小麥の酵素は45時 間で 0．97瓦 大豆は

0．65瓦で「ヂ ア ス タ ーゼ 」の 量が異 なり小麥

の 方が澱粉の分 解力が張 く培養基に依 り麹

菌の分泌 す る酵素は異 な ります 、 或分つ て

居る麹菌 を變性 しや うと思 ひ蛋白質分解力

の 弱 い の を強 くせん が爲め色 々 の菌 を選 び

蓮續培養 して其性質0）變化を見て居 ります

麹菌の 牲質は急 激に變姓 し k も の は長 い

聞自分 の 元の性質を表はす事の 出來 な い條

件 に 置かれ る と適當の條件 に於て は性質 に

變化が起 る と云 はれて 居 ります 。 其の考か

ら して 或 菌を選び出來 る丈け 目的に適ふ 樣

な菌 を得ん とニ ク年間の計書で姓質の 變化

を試驗 して居 ります即ち固定 した性質に な

るや 否や を見 ん として 居 る ので あ ります 、

其の結果 只今20數回 目に して も相當献貌 を

異に して來て 居 る樣に 思は れ る 、 各培養基

が異 る と各性質の異 な る こ とは 明か で あ O

ま して各菌の異 な る ものを取 り糖化 力の試

驗を した ものが あ ります。

　　　　 　　　　 4時間　　　
｛
45時間

　 　大 豆 O．48 　 0．65

　 　小 豆
一

　 〇．94

　 酒　　　　　　　　　　　　　0．38　　　　　　　　　0．93

　 甘　　　　　さ酉　　　　　　　Oβ4　　　　　　　　　0．98

　 192號菌 54號64號菌 を と り糖化 力を見 ま

した 、銚子 、野 田、龍野 、小豆 島等の醸造家

の菌を集 め一定の培養液 を造 りそれ で菌を

培養 し工業的に行ふ ナこ麹の 出來 を比較試驗

を しましナニ 、i升宛麹蓋二 枚をや りま しナこが

破精の よい もの で も糖分 出方 の悪い もの も

あ り破精の 悪い もの で糖分の 出力はよ い も
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の最初か ら出 る もの と最後 に出る もの とあ

り之 を廣 くあ らゆ る菌 で調 べ た ら非常の差

が生す る事でせ う。　厂ア ス ベ ル ギ ル ス オ リ

ゼ 」 で も異なる ものあ り「ヂ ア ス タ ーゼ 」の

厂イ オ ン 」の濃度 も菌種に依 り異な ります 、

市 販の「ヂ ア ス タ ー ゼ 」を集めて研究 しま し

ナこが各製造元の相違に依 り最適水素 イ オ ン

濃度が異 りて居 りますか ら菌種の異 な る も

の を使用 してゐる事がわか ります。 「ア ス

ペ ル ギ ル ス オ ー ク ラ シ ス 」は鬼木菌に 似て

色は黄色であ りますが之を試驗所で仕込ん

だ事があ りま しナこ「オ ニ キ 」菌や 「メ リ ウ ス 」

菌は本所第208號 と眞の「オ リぜ 一
」菌の 中

聞の性質の もの で境遇 に依 り其の性質 を變

じt の であ りませ う。 之は蛋 白質分解力 が

強い s 徇麹菌 よ りは香氣が劣 るが第5窪號菌

よ りは良 」丶 之れ は菌が胞子 の著生 が多 い

爲め出麹が良い 檬 に見 え尚 ほ 諸 味 に な つ

て 溶 け易 く且 つ 味 も宜
’
し い が香氣 と製品

に成つ て か ら色が黒變す る こ とが鋏黙 であ

る 、 第192 號 と比較試驗 した結果 は垂歩合

がよか つ たや うで あ ります 。 厂オーク ラ シ

ゥ ス 」 は蛋 自質や澱粉 をよ く分 解 し ま す

Fオ リ ゼ ー
」の 出す「プ ロ テ ア ーぜ 」 に よ く

似 て居 る 、 此 の蛋白質の分解力の強い 性質

を利用 すれば何か得 る處あ る と思はれ る之

はfU5．1　− 52がよ く作用 します 、温 度は攝氏

45度（華氏 113度）がよ い 實際的に は苦味 を

出 し ます 、 培 養温度 の具合 に 依 る の か も知

れな い ので ある 。 「オーク ラ シ ウ ス 」は種類

が澤山あ り 208號に 近 い もの あ り黄色の も

の あ り諸味で は光澤 つ き早 く分解 します。

以 上は「ア ス ペ ル ギ ス 」屬に就ての 菌で もあ

筆　　 録 627

るが吾人が害菌 として 居 る 「ク モ ノ ス 」驕や

毛「かび」などに も有用 な る種類がある と思

はれ る 。 現に 山崎農學博士 は支那醗酵菌の

研究 中に厂ク モ ノ ス カ ビ 」 を400種以上 も分

離 して居 ります 、 其の 中には實に 性質の良

い糖化力 な と は麹菌 よ り優 る もの があ る と

云 ふ て 居 O ます 。 斯様 に有 害 と思 は る N種

類の菌屬に も良性の もの もあるの であ るか

ら麹菌の 中に も選擇 に 依 りて 非常に 品質改

良 とな る種類の菌ガある と思 はれ るか ら今

後 も麹菌の撰擇 の研究が必要 と思 はれ る“

　　　　 9・瀕液 に就 て

　罎液は醤油味噌製造の 際用 ひ られ ます が

其の 利用方面の 試驗 もか な りされ て 居 りま

す 、 私 も細菌 に利用す る方面 か ら研究 して

居 りますが未だ充分の結果を得て 居 りませ

ぬ o

　西村農學士 の頒液の 分析表を擧ぴて見 ま

　す と

比　　　　重　　1．0480

ヱ キ ス 　 11，1220

灰 分 　　1・1000

燐　酸　　0・1040

炭水化物　4．7600

直接邂元糖O・4400

ペ ソ トーザ ソ 0．6860

ガ ラ ク タ ソ 　 2．3460

全窒耋毳i　　　　　　
105630

蛋 白質窒素　　α3780

モ ノ ァ ミ ノ 酸 O．0450

　之 を見 る と厂エ キ ス 」分 11に對 して全 炭水

化 物 bt4．76もあ ります 、 それ に比 して窒素

物は少 く且窒素物 中 では蛋白質が主であり

其の外 に 此の液の 中には相當の炭水化物 の

あ る事がわか ります 、 そ れは 主 に「バ ラ ガ ラ

ク ト ァ ラ バ ン 」 で あ つ て 粘 質物 を構成 して

居 ります。 瀕液の分析試驗 に 「ガ ラ ク b 一

ズ 」、「ア ラ ピ ノ
ー ス

’
liヤ「グ ル コ

ーズ」が出て
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來な ければ ならぬ と思 ひ此 の 分析を しま し

た ・「グ ル ゴ ース 」は 相當表は れ 「ガ ラ ク ト

ーズ」・も出ます 、 瀬液に3− 4倍位の 96％の

「ア ル コ
ール 」を入れ る と寒天の如 き沈澱が

　 　 　 　 　 　 　 　 　 じ

相當 出ます か らそれを2一争度繰返 して 水叉

は湯で溶か して 何回 も繰返 し「ア ル コ ール 」

に溶ける もの と溶け ぬ もの とに分け ます 、

「ア ル コ ール 」に依 り沈澱す る物 が多 く之は

「サ ツ カ ロ コ ロ イ ド」其他蛋自質等 で次第に

精 製す る と蛋白質の反應 が無 』丶 然 し燒 く

と多少籏物質の あ る もの が取れ ます 、 夂厂グ

ル コ ー一・X 」、 「ガ ラ ク トース 」の 存否の試験

を し更に進ん で厂ア ラ ピ ノ ーズ」が出て 居 る

と思 つ て 居たが それは 有 りませ ん で しte、

多分分析の誤 りか と思は れ ます 、 沈 澱物を

酸（05％）で加 壓釜で攝氏115− 20度 （華氏

239− 244）で 30分間熱 して中の砂糖分を量
’
る と可な り出て來 ます 、 沈 澱物其儘では 直

接遨元糖は少 ない が酸で處理す る と直接還

元糖が大分燮化 して來ます 、其の中には 「ガ

ラ ク トーズ∫ グ ル コ ーズ 」、蛋白質 と無機物

とを含んで 居 ります 、無機物中には燐酸鹽

及び「カ ル シ ウ ム 」贐類があつ tc、そ うす る

と「フ ヰ チ ン 」の如 きもの も有 る との想像か

ら試驗 して 見 ま しtcが充分 に現はれ ませ ん

瀕液を仕込 に用 ゆ る揚合其の中に含有せ る

「サ ツ カ ロ コ ロ イ ドJ，be厂ガ ラ ク トーズ 」 と

厂グ ル コ ーズ 」に變 じて 使用 す るが宜 しきや

否や は不明 であ るが細菌類 な どでは仲々 に

分解 し難い もの で ある か ら此の 「サ ツ カ ロ

コ ロ イ ド」物質を分解 して か ら使用す る の

が必 要で あ る と思は れ る、西 村農學士 は瀕

液に麩麹を入 れ る と溶液が さ らさらになる

筆　　 録

と言ふ て居 りますが 、 我 々 の考ふ る樣 な砂

糖類 に變化する とせ ば有 盆な事で あ り意 す

麹菌 には此 の 瀕液を分解する もの が有 る か

どうか現在試驗 して 居 りますが存在す る こ

とは明瞭で あ るが然 し單時間では分解が不

可能で あ ります 、實際麹菌中に含有す る「ヂ

ヤ ス タ 冖ぜ 」 が瀬液中の 厂サ ッ ヵ ロ コ ロ イ

ド」 を分解す
’
る の で有 りませ うが叉他に瀬

液の 「サ ヅ カ ロ コ ロ イ ド」を分解する 「ヂ

ヤ ス タ ーぜ 」以外 の 「ボ リ サ ツ カ ラーゼ 」

と云ふ もの が有つ て分解 する結果砂糖類が

遊離 して來 る の では なか らうか 目下硯究 し

て居 る處に よ る と麹菌を瀬液中に含有す る

「零 リ サ ツ カ ラ イ ド」に作用す る と還元 と

同時 に遊離燐酸が現 はれて來 るの で右 りま

す 、 即 ち「ボ リ サ ツ カ ラ 4 ド」は單な る炭水

化物 で な く燐酸 と化合 しteる璽類の
一
種 と

思はれ る し叉蛋白質の如 き もの も結合 して

居る様に思は れ る 、 西村農學士 は顳液は製

魏の際利用す るの が一番 に合理的であ る と

稱 して 居 ろ 、 即ち麹菌の 生 きて 居 る中に利

用 して 分解 させ死ん でか ら麹菌の 生 じt る

酵素の作用を更に盛んにす る樣に務むべ し

と言ふ て 居ります 、 同氏は 顕液の腐敗 を止

画るに は

　　 有 機 酸　　　　　 005％

　　 無 機 酸 　 　
10

．25％

を使用 して 居 ります。 瀬液を麩に ふ りか け

其れ に麹菌 を繁殖 させ る とよい 即瀬液 には

營養物があ る ． 其厂ア ル コ ール 」の 沈儼物 に

も營養があ ります か ら明 らかに營養物があ

る もの と思はれ る、顳液其の物は直接役 に

立た な く と も其れ を營養 として 繁殖 した麹
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菌が酵素を持つ て行 くか ら分解が早 く逕 む

ことにな ります 、瀬液の利用に就 き考 へ ね

ばな らぬ 事は腐敗 し易い とい ふ 事で ある此

れ は枯草菌が韻液中には多 くあるか らで あ

る 之を仕込に佼用す る と諸味中 に入 る こ と

L なり此 れが凍因 とな り餘 り良い結果 を與

へ ぬ 、 顳液を仕込 に使用す る となる と 「モ

ノ サ ツ カ ラ イ ド」を仕込に入れ te と同様に

な り酵母 、 「パ ク テ リ ヤ 」が分解 し易い もの

が多 くなつ た事に な る 、

一般に顴液を使用

す る と香氣が悪 くな る とい ふ 事で ある し泡

立ちが多 くなる とい ふ 事で あるが 何れに し

て も顳液を使用 す る に は若 し瀬液が比重

1．04位なれ ば」民0．5％の 鹽酸を加 へ 115− 120

「ボ ン ド」で30分乃至 1時 間位 加壓 しナこ もの

を仕込水に二 割内外加ふ れば幾分宜 しい と

思はれ る 。

　次 に瀬液を酵母の培養基 と して使用 す る

に成分が不足で ある の で此の成分 は研究 の

結果 大體見當がつ きま した 、

一體外 國で は

大豆の成分に石灰分が不足 して居 る か ら飼

料には石灰 を入れ て や らね ばな らぬ と報告

して居 ります 、 其れ で私 は顳液に石灰 と遊

離の燐酸分が不足 して居る事が解 りま しt

か ら先づ燐酸石灰を入れて試験しま した が

醗酵 も發育 もよくな りま しt 、其の添加の

分量は酸性燐酸石灰 0．5％位入れ t もの が

非常に良 好 で ある 。

次 に瀬液の灰 分の成分 は

　灰 　　分 　　1・0153　燐　酸　　　　 O．且122

　硫 酸 C．0585 鐵 ア ル ミ a ウ ム リ　0820

　硫 　　酸　　0・2268　石　灰　　　　0．0160

　加 里及曹逹 0・7248　病 土 　　　　O．1696

筆　　 録 629

顳液中の膠質物 は厂サ ツ カ ロ コ ロ 1 ド」物質

と言ふ が之は溶 けに くい もの で 之を除 く方

法 と しては木下技師の實驗があ ります 、 番

水 に用ひ る とき顳液一
石 に鹽酸 （比

一
E1．15）

70ec（一合 孚 ）を加 へ 加熱 して 出來た 沈澱物

を とる と透 明 とな る 、 之れ を利用 して 居 り

ます 、 「サ ？ カ ロ コ ロ t ド」物質は
一
體如何

な る物質で あ る か と言 へ ば之は御承知 の逋

り顳液を冷却す る と固 ま る もの があ ります

爾加熱 す る と溶け る 、 之即ち其れで あ る、之

に酸叉 は「ア ル カ リ」を加 へ て 試驗を爲 した

のがあ ります 、

・一定量の時 に沈澱 して 透明

となる 、 例 へ ば瀬液 1叫 こ水 5  を入 れ それ

に 10分 の 1規定「ア ル カ リ」液 」を 0．5  1  2皿

と順次に加 へ て行 き ます と2ac入れナこ もの

は全 く透明 で 1ecは沈澱が少 く生 じ0．5   は

溷濁を生す る 、次の試驗に は酸 （比重 1．013）

igO．1，0．2，
0．3， （L5， 0．7、 1．0， 2．0， 3．0， 5．O　cc　を

用ひt；eeooeao．5− O．7まで生 じ ナこ。 酸で沈

澱す る もの がある、故に單一
の もの で ない

事が判明 します 、 卵の 白味 と水 と混ぜて酸

で沈澱 させ て 之 を濾過 して 煮る と叉沈澱が

出來ます 、此 の 水の 水素「イ オ ン 」濃度 を定

め てや る と1ccま で は 沈澱の模樣が順調で

あるが 2ceva上は變 つ て行 き ま す と言ふ 事

で あ る。

　左 に滅液沈澱 の模様を逋 ぺ る と （小生の

　實驗室にて ）

物澱沈
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　　 4．2　　　　　1％qc 　　　　　　　
・
　1・6　　　　2・lc£

’
　　 3．8　 　　 1托  

　　か く定めて や る と沈澱 の分 量は僅か で あ

　る 、「ア ル コ ール 」で 「サ ツ カ ロ コ ロ イ ド」物

　質を取 ると印 3・8の とき沈澱 が多 く生 じて

　來 ます 、 之れが瀬液の 沈澱す る最適度 とい

　ふ 事がわか ります 、 煮ナこ の又 は其他の方法

　で瀬液の粘著姓の物質 が とれ 61 それ を利

　用 して 更に とりました沈澱物 を他 に利用す

　 る事が 自ら研究中で あ る。

　　米糠か ら 「フ ヰ チ ン 」 を分離す る に は最

　初強 い酸で溶 か して後 Ri　6．　2 にす る と此の

　時は沈澱物 が さ らさ らして 濾過 し易 く此時

　期に取 つ た有機燐酸 を營養酬 と して最良好

　 であ ります が他の 』の 時は濾過 が困難で あ

　つ た りして結果が悪 い のであ ります 、 丁度

　瀬液で も以上 の 如 き方法 を以て沈澱せ しめ

　 たな らば良好 なる結果 を得 る と思は れ る 。

　　　　 10・酵 母 の 培 養

　　瀬液に酵母 を培養する と繁殖は幾分す る

　が其れ に酸性燐酸石灰 を少 し入れ る と
一
暦

　 よ く繁殖 して來 ます。 爾 この鹽類の外色 々

　の鹽類を添加 して試験 して 見 ま した Q

　　〈1） 加里鹽類
』

　　　　　　　　　　 添加量　1ce 中の 酵母轂

　　a．重炭酸加 里（HKdo3 ）o，025％　5250　x 　104

　 　　 　　 　　　 　　 　 0．050％　　2400 ．x 　104

　　　　　　　　　　　 0．075％　　　825x101

　 　　 　　 　　　 　　 　 0．100％ 　 ナ シ

　 　　 　　 　　　入 レ ヌ モ ノ 　（標準）455x104

　以 上で餘り重炭酸加 里効果な し。

　　b．炭酸加里　　　　0．025 ％　　2825　x 　101

　　　　　　　　　　 0．OSO ％　　3100　x 　1（y

　　　　　　　　　　 O．075 ％　　　　3795 》く 10 宦

　　　　　　　　　　 0．100％　　 1200x101

　嵐の 揚合 0．025％ の時が
一

番數あ るが之 も

筆 錢

餘 石丿効果 な し。

　c．　硝酸ヵ口里　　　　　　　O．025％　　　　6．725x104

　 　　 　　 　　 　　 0，050％　　　　
−

　 　　 　　 　　 　　 0、0？5％　　　　　　　　
一 ．

　 　　 　　 　　 　　 0．IOO％　　　　
一

之の揚合は O，025％の み が標準 よ りよかつ た

　 d．　K2 正【PO4

一番 よか つ た の は 0．075％で 4425　x　IO4で 之

もあ ま りよ くない 。

　 e．KCI　 　 O．1％が標準 よ り少 し良 い

　fL　K 二NO ，　　　　O．78％ヵs5750 　x 　104　
引

以 上加里鹽類は効少 なき故 之れで打切つ tこ

　（2） 石灰鹽類

　 酸性燐酸石灰が一
番効あ り

　　　　　　　 添加量　　　1cc中の酵母數

　炭酸石灰　　　　　　0．05 ％　　　　　　　　　4595x101

　硝酸石灰　　　　O・05％　　　　　 3850 × 101

　鹽化 石 灰　　　 020 ％　　　　　4525x104

　酸性燐酸石灰　　020 ％　　　　　128COX10t

　硫酸石灰　　　　　一　　　　　　　　
一

　以上 か ら見 る と結 局酸性燐酸石灰が一番

効果あ るや うであ る。 瀬液 に よつ ては 1％

までは次第に柵すが其以 ．ヒは効果がない と

認め ま した 、 酵母の増減の状態が剿つ ナこか

ら酵母を培養す る際 には以 上の如 くや る と

い S の で あ ります。

　今後は 「ア ル コ ール 」醸造に應用 しよ う

と して試驗 して居 ります 、 瀬液を番水に利

用す る際に於て酸 を加 へ る事は製品に よ く

な い か ら酸 を加 へ る代 りに乳酸菌 を利用 し

て や る方 法を試験 しま しt 。 番水は御承知

の通 り醗酵生産物は 生揚 に取 られ て 居 るか

ら幾分 で も醗酵 した も0＞が番水に 欲 しい の

で あ る、其れで乳酸菌を應用 した生産物 が

瀬液中にあ れば上品 な もの が出來 る と考 へ

られます 、 番水な どに酸 が少 い か ら之を補
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充せん ければな りませ ん 。

　色々番 水製造に瀬液を使用 して試驗 して

み ます る と乳酸菌を用 ひtcものが良い 結果

とな りま した 、 酵母の みで も宜 しい が酸度

が不足で あ る 、 徇兩者 を併用 しま しナこが其

れには乳酸菌 を先 に繁殖 させ 次 に酵母を用

ひたの で あ るが香氣が良 くな り而 して少 し

く酸味が強 くな りま して 品質 が良 くな りま

した 、 之等は實驗室の 仕事で未だ工 業的に

は充分行 つ て ありませ ん D

　瀬液に糖蜜を加 へ て 乳酸菌を繁殖 させ て

之が適度の酸度 になつ た時之 を 殺 菌 して

「ソ ー ス 」の母液 として用ふ る方法 も私の 實

験室で行 ふ たが結果宜 しい様で あ ります 、

顳液は醋酸や 「カ ラ メ ル 」 の 方 面に も利用

され其他の醸酵生産物を探る もの に も利用

されて居 ります 、 使用 す る細菌が悪い と苦

味 、 澁味を 出 しますか ら注意 すべ きであ り

ます 、

’
顳液に就ては西村農學士が詳 くや つ

て工業的處理 で其の瀬液の性質が．異な る と

言は れて 居ります 、 例 へ ば壓力加 は るに依

りて大豆 の皮が薄 くな り其の時は溶出量 も

多 い と言 はれて 居 ります 、 舊式 釜にて蒸 し

た豆よ り も8 「ボ ン ド」で加壓蒸熟す る と皮 ．

が うす く徇 16「ボ ン ド」加壓の豆の皮は
一
居

薄 く 、 其れよ り32 「ボ ン ド」 加壓蒸熟．した

豆は其れ よ りも皮が うす くな る と西村技師

が實験 して 言ふ て居る 、 大豆の 一番外 の表
皮 と大豆の 中味 との間に非常 に透明な る組

織がある、此れは諸味になつ て か ら分解は

殆 ど しな い で残留 して 居 ます 、 瀬液に は大

豆の皮 か ら溶 出 した所 の膠質物 を多 く含ん

で居 る 、 それで瀬液を醤 油に加 へ る と讐 油

の味を軟にす る の であ る例へ ば食鹽の 味を

嚠 らす と言ふ 特徴を表はすの であ る 、 即ち

醤油に必要 なる俗に言ふ 足 を附與す る と言
ふ 利黙があ ります。 （績 く）

　　　　　　　　　　　　 ア ル コ ー ル の 榮 養 價 値

　
一一

、 蛋白膿肪 、 無機成分及 ヴ ヰ タ ミ ソ ）V配合 ifる飼料な作U共量 な減 じて 自鼠 を 飼養 すれ1て、 白鼠は
一

定 以 上 は發育 し まd ん 、 そこで成長が止り ま し†；eeL：右 の 飼養料 に 、 澱粉を加 へ れ もの 砂糖 な 加へ 7誌 の

及 び ア 加 一ル 繍 へ ，二 もの ・ 三 種捌 々 嘸 へ まず t ， ア ル ・ 一
ル tStuへ t；飼料 で養 ふ t：e 鼠の 成勘

・

最 眼 好で ・ 澱粉飆 へ t・もの 叉 ttPtzatShrtへ に しの よ リ 囓 か L：M る ；t が 剣 臓 す 、 そ し炯 等異状
榴 めな ・の であ vJます ・是脚 ちア 〃 ・一

ル が澱 粉若し くは砂糖 の 代 用 ミ なつ て動 物 の筋 麟 制 完全
な る 生 長 准 遞 げ い うる ：電 な 積極的 L：證明す る もの で あ V）ます 、從來 アル コ ー

ル が體 内 で化學作用 な起 ；
して體温姓 す る ； S ・N び この熱が脂肪及糖類 1： ）つ く齢 る體温 綱 様融 活作用 々維tesる 1二役立
つ しの で あ つ て 、脂肪及翻頗な 一部分代用 し得 る こピ は 、 間接L：se明 されて居 つ t：が 、 以上 の 試驗 の 如 く
全 然醐 及糖類鱠 ま襯 料 L：・ア ル ・ 一ル iごけ 跏 へ て 、院 全な罎 逹櫨 げ しめ t、二 tltkva 試驗 さ
れなか つ t：、新 らしき成縫であ る 。

二 蕗 二 の試験 鯲 ては ・sueの協 調 料儲 眼 す る 二 覗 棋 儘何 絞 ぜ ？岶 鼠 の 欲す る だ‘涛 食

購 1撫 翻慰 景協 魏乞1二麟 餬 こ 峨 妣 較 ・ ・ … 矢 張 伽 ・

．
一

吻 効 果

三 ・ ．・「kl：tt前闘 榊 に デ キ 朴 リ ソ 及備 黼 繍 へ て完全 n る鵡 故 し、 之t・fP白郎 舳 t：
食は し7・　tの Sl 鰯 料硬 1こア 加

一
ル 及酒劬 ・へ t・・tの 綱 じ くntal：ftttttt・ tの ttc 較 して見

譱辮
ア 加 冖〃 顳 欟 ・し燗 料喰 ・ ’・方黻 績 が 宜 ・ く それ嬾 音山・惜 果 も何 韻 糖

　四・ヴヰ e ミ ン B な缺乏 d る飼料を製 し之れに密糖な 加 へ t：　｛の な 食はぜ れ白鼠 t それに ア ル コ ＿
ル な

加 へ 魅 の fPktiet ・　｛の 睡 比較 す a ［1
’
・ ア ル ・ 一ル 勧 ロへ t・A の pmStSkふ †・方 が

・

ヴ ヰ タ ・ ン B 缺

薹輿 響
脇 こ ミが遲 い ・ 皀卩ち ア ル ＝一ル 【桝 タ ミ ソ 撒 ・ ・ ・・…

’・」… 駅 あ…

　五 、ゲ ヰ タ ミ ン A 缺乏 の場合で もi ア ル コ ー
ル lt有効であ る こ 書が 證明 さtLt：。

詫圭ぞ吾嬲 讐 31嬲 槻 灘望漂 認鯣靆 綴馥钁蠍 ミ
な

這灘
ア ル コ ー

ル ミ 樗 す るの に純 エ チ ール 、ア ル ＝ 　・一ル であ つ て 、 メ チ
ー

ル v ア ル コ ー
ル 或に フ エ ーセ ル 油 の 如

量鷲 鬻 鵬 繙 齲灘嬲灘測望総 量；驪 驪 壁
量囀 鋼 ・沙
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