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廣島税務監督局 鑑定部長 　　山 下 筆　　吉

　新鮮な る清酒粕中に は無數の生 活酵母を含存 す るに拘 らす 、 從來 之が濡酒の醸造に 、 利用

せ られ ざ る 主 な る理 由は 。

　粕中の酵母は 、 酒母 と異 り 、 その 生育が甚だ不整齊 で形態 も概 して 小さ く 、 老若 不同の も

の多 く して 、 之を醪の 仕込 に供 して も、 酵母の分殖 、 醐酵共に 、 充分な らざ る こ と、夊醪時

代に は酒母 に 比 べ て著 しく酸量少 く、從 つ て種 々 な る徑路 を經て 、
バ ク テ リ ヤ の侵入す る こ

と多 きを以 て
、

そ れ よ り得た る 1毒酒粕 も、亦菌學的に 不純た るを発れ ざる こ と。

　等の 爲に 、 危險を招致 す る懼れ ある もの として 、 顧 られな い もの のや うに考 へ られ るので

ある 。 が併 し清酒粕の利用は酒造上 、果 して事實 それ ほど不安 な もの であ らうか 、私は 之に

封 して 、全部的の 否定 もしな い が、又無條件 に 全部的の肯定 も出來兼ね る。 否寧ろ現今の や

うな深刻な る醸堺 の 不況時 に於 て は 、殊に生産費節減の見地か ら して も s 又釀造の 安全を期

す る上か らして も、 その利用當を 得 るに於て は 、

一 或 は誠 に つ まらぬ 一小些事な b として

嗤ひを受 け るか も知 らぬ が一 小な りと雖 も、 矢張酒造 の合理化 、 經濟化 0）一端 と して 相常

價値あ り、効果あ る もの の や うに認 め る の で ある 。

　酒 母に比べ て 膠 中の酸量が著 し く少 きは勿論 で あ るが 、 それが爲 に種 々 なる徑路を經て 、

不良性 バ ク テ リ ヤ が侵入 し、布 害作用を逞 うす る懼 れ あ りとせ ば 、 醪の醸造は甚だ不安ナこ る

を発 れ な い わ けで 、 常に戦 々 兢 々 と して 、 累卵 の危 き思ひを な し 、 而 もその歸結 として 、 不

純の清酒 を得 る こ とこそ當然 で 、 無事 に健全の 渭酒を得 る こ とは 、 寧ろ僥倖 で ti、り 、 奇蹟的

であ る と謂は ねば な らぬ こ とに なる 。 然 る に事實に 於て 、 醪 中の酸量が酒母に比 べ て著 し く

少 きに拘 らす 、使用酒母が強性で膠液の組成 が適 ［Eを得、醸酵牀態亦順調なる揚合には 、 膂

通の酒造揚 では設備の關係か らして 無論種々 な る徑路によ りバ ク テ リ ヤ が侵 入するに相逹 な

く 、 之は素よ り好 ま しい こ とでは あ り得 な い けれ ど も、其の 酒造成績の 結果か ら見て 、夊 生

物學的見地 か ら して も、その侵來 は しか く不安 に髄 へ ざるほ ど憂 慮すべ きもの で ない こ とは 、

何人 も認む る と こ ろで あ らう。

　由是觀 之 、 適順 なる經過 の醪 よ り得 ナこ る新鮮の 清酒粕が 、 酒造利用上 、 不安を愍ぜ られ て

た ま らない ほ ど、不純性多き もの とは考 へ られぬ 。
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　 唯膠 中の酵母が、そ の強健度に於て 、 生 理境遇關係か ら 、 適順 なる經過の酒母中の酵母に

及びかね る もの ある は 、 否まれな い事實 と見ねば ならぬ 。 こ こが從來醪 掛法 に於て も酒母量

に比 べ て 、 著 しく多量を用ひ來 れる主 なる黙 であ らう。 況んや酒精分及酸度 に乏 しき清酒粗

を 、 酒造 に利用する こ との 、不安 を感ぜ らる るは
一

應無理 か らぬ こ とであ る 。

　 茲 に於 て 、 私 は その利用法の安全を期す る爲に 、 酸馴養法の應用を慫慂 して 見た い と思 ふ

尤 も
一口 に酸馴養 と稱 する も、 酒母液の如 きエ キ ス 分 の濃厚な る もの と、 粕液 の如 きエ キ ス

分の 少い もの とは 、 同一
量の酸度に於て 、 同漾の馴養を施 して も、そ の結果は h 伺 一

程度の

馴養が行は れ る もの とは認め られ ぬ 。 即ち酒母液 の如 くエ キ ス 分 の多 い もの は多い ほ ど酸の ・

馴養作用を幾分つ つ 緩和 する性質がある も、 粕液の如 きエ キ ス 分 の少 い ものは酸の馴養作 用

は強 く行は れ る傾向があるか ち粕液に於 て は酒母液の 揚合 よ りも 、 酸馴養 に 要する酸量は比

較的少 くて よ い わ けであ る 。

　粕液 に この 酸馴養法を施す ときは、之 が爲に 13然に 簿來す る バ ク テ リや の 生殖及びその 作

用の 絶滅を期 し得 る と同時 に 、併せて弱 性酵母を淘汰 し、有要酵母を盆々強純化す る ことが

出來 る こ とに な る 。

　 さ〜tば とい つ て 、 私 は粕の効果 を過 大硯 し 、 醪 掛法 の揚合に於て 、 醪を以て全部 酒母に 代

用す る や うに 、 粕を以 て 全然酒母に代用す る こ とを勵獎 し 、 主張する もの では決 して ない 。

唯この 機唱の要約は 、經過 の順調な る酒母 に對 しては 、その使用量の幾部を節減 して 以一ヒ蓮

べ た 酸馴養税液を以て 、 之 を補 ふ こ とに よ り ， 酒母製造 に要す る多大 の勞 力 とb 經費 との緩

和を計 り、叉は薄 羽な る酒母 を使用せ ね ば な らぬ 揚合 、 或は 醪 の 冷込的傾向に遭遏 しナこ揚合

等に そ 0）醗酵 力を助勢 し 、 安 全度を高め る 一f：に 於 て 、 適度に之 を利用す る こ とは 、
』
相當効果

ある有 意義的の もの ではなか らうか と謂 ふ にあ る 。 勿論 之 が實施 に 當 つ て は 、豫 め使用す べ

き粕の 系統 と 、 そ の 質の よ い もの を充分選擇 して 置 くや うにせね ば ならぬ 。

　元 來酵 母の性質は 、遺傳 と外界の影響 とに支 配 せ られ る こ との尠 か らざる は 、 明 か な る事

實 であつ て、同一酒 母の酵 母で も醪 ff込後の 液の組成歌 態や 、 操作處 理 の 如何 に よ り、自 ら

培養上の 匿遇 を異に し 、 延い て その性質作用 に も差異を生 すべ きこ と も、 溶 易に首肯せ られ

るの であ るが人 體論 として は 、 醪 仕込後の酵母の 性質及 び その 作用は矢張酒母 に 於て培養せ

られ た酵母の性質を繼 承 し、 遺傅す る こ とが 、 最 も大 な る關係をイ∫す る もの で あるか ら、醪

掛法の揚合で も、粕利用法の揚合 で も酒母の 良性の もの を用ひナこ醪 か ら 、 資料 を採 る のが一

番安全 なわけで あ るQ
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　又繆液で は、酒母の 揚合 と異 り、液の組成歌態が、遙に稀薄で 、糖分 も少 く、わ けて 酸量

に乏 しく、 そ の液の境遇 上 、 酵母の姓質は 、 淡糖寡酸に馴 らさ れ て 、 自然酒母本來の酵母よ

りも強性 を減 退す る もの と見ね ばな らぬ のであ るか ら、粕利用に當つ て は獨 り原酒母の 成績

ば か りで な く 、 醪に於て 一眉經過 の良好 な る もの よ り選ぶや うに す る こ とが必要であ る。

、私は 二昔 も前か ら、 酸馴養法に よ り、僅か 清酒粕 6 貫目を以 て ．
6 牛酖 1個に代用 し、 醪

總米 9石 仕舞の 仕込をな し、 安全 に良好 の成績を得 た経験が屋 々 あ る の で 、 全然酒母を使用

せす と も、酸馴養法 に從 へ ば 、 清酒粕の みに て も醪の 仕込を な し得 る こ とは 明言 して憚 らな

い けれ ども酒母には酒母本來の使命た る薩酵の 原動 力 と して の 重要性の 外に その 香味 、酒

精 、 酸分及 び エ ＋ ス 分等 、何 ttも醗酵上竝 に 品質 hに重大な る關係 を有す る もの であ るが 、

清酒粕の み を以 て 、酒母 に代用す る ときは、醗酵原動力 として の使命 に於 ．T は 、 何等支障な

しとす る も之等理學的性歌 に於て 、 酒母 と著 しく異 る黙が あ る か ら、清酒 となつ て 、全 然酒

母液に rl徠 す る香味は 、 之を缺 く憾み があるの と、叉甚 しく エ キ ス 分 が少 い の で濃醇酒 を得

ん とす る に は仕込配 合其の他技術上周密な る注意を要 し 、 兎 もすれば 、 粕液の組成 上 、 薄醐

に傾 き易き嫌ひ あ る を発 かれ な い 黙か ら、私 は決 して 裔酒粕の み を以 て 、酒母に代用す る こ

との利盒 と、安全 とを保證 し、慫慂す る もの で な い こ とを聲明 して 置 く。 叉 責任 あ る技術者

の立蝪 か らして も ， 張濃醇酒を要翳す る Z＞　E−1、決 して 一般に勸獎す べ き性質の もの で もな い

ことを 自覺 して居 る σ

　然れ ど も經輝の順調 な る酒母 に對 して 、 その 2割程度位迄の使用 量を減 じて 、 その代 りに

酸馴養を施 せ る粕液 を以τ 之を補ひ 、 仕込に供する こ とは 、 醪の經 過に 於て も、清酒の 品質

に 於て も、 何等の損 傷不安を招 くこ とな き醸造の
一
經濟化で ある こ とを信す る。

　私の 實験に よれば 、經過 の適 iEな る醪 か ら探つ た もの であれば 、 その粕先づ 1貫500匁 を

以て ti 酒母量の 2斗位に相當す る もの と見れば 、 充分 であ るや うに考 へ る 。 これ とて嚴密に

謂 へ ば 、 醒の 搾 り加 減や
、 原酒蹶の性質や ， 一ヒ槽後の 日數等を も考慮に 入れて 酪酌 すべ きで

あ るが 、實際 一ヒに は大體以 ヒの ill安で何等差支な い と思 ふ 。 粕液を調製す る爲の粕量 と水 と

の害il合は 、 勿論何稈 に せ ね ばな らぬ とい ふ 定 まつ ナこ こ とはな い が、大體粕 量 500匁 乃至 550

タ1を以て 、 容積 1升位 に當 る もの と見 、 添掛仕込の 歩合 上 、 節減 しナご酒母液同量の粍液を

調製す る 必要 があ る な らば、 そ の 粕の容量に對す るだ け 、 水量を差控 へ れ ば よ い わ け であ

る 。 た とへ ば 1 貫 500匁 の 柏を以て 、酒母 2 斗分 に相當す る粕液を得ん とすれ ば 、 所 要 の 水

量は 、 凡そ 1斗7 升を用意す るこ とに な る 。 けれ ども單に酒母の 弱性を補ひ 、叉は 冷込醪に供
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す る婁合のや うに 、酸馴養粕液を造 るだ けな ら 、勿論以 上逋べ たや うな多量の水 を必要 としな

い の であ る。 尤 も取締の 關係上 、 その水量 と粕量 との使用歩合 は 、明に して 置かねばならぬ 。

　 さて粕液調製の揚合 ， 最初水 の温度 は20− 25度位 に して置 く方 が、粕が水 を吸牧 して膨軟

とな る ことが早い 。 か くして豫 め0．7− LO ％位の範圏の乳酸 々性の 仕込水に 、慙鮮 なる善良

の 清酒粕を所要 量だ け細挫 して 入れ 、 充分水を吸收 して 、 膨軟 とな つ た時 、 櫂 入縄拌 して よ

く とか し、 數 El間馴養 して 、 酒母 と共 に仕込に供すれ ばよいの で ある。

　叉早湧 弱性酒母の 出來 た時 な どに 、 以 上の 如 くに 適度に 乳 酸剛養を施 した 粕液を利用 し

て 、 そ の 力を補足 す る こ とは 、 安全率を囎加 す る こ とに なる 。 或は酒 母濾液の色相濃 く、味

くどき湧遲的酒母な どに あ りて は 、 却て酒母の幾部 を減 じて 、この法 を施す ときは 、 清酒の

色相風味を向上 す る こ とに な る と思ふ 。

　その外醪 の中途 冷込的現象を認 め る揚合 な L’に、醗酵助勢上 、 此 の法を應用す る も相當効

果あ るべ きは 、 容易に 首旨され る 1 とで あ らう。

　本法を利用す る揚合は 、豫 め當該官隴の承認を得て 、 行 ふ に あ らざれば 、 取締法規に牴觸

する こ とに な る か ら、得手勝手に試み る わ け に 行 か ぬ ことは 申す迄 もな い 。

　以上所 論の如 く、私 は清酒粕をそ の まま酒造 に 供 用 する こ とは 、從來
一

般に 考 へ られて 居

るや うに、不安 の懼れあ る もの として 、避 ける力
’
が萬 全で ある こ とに ・ 素 よ り異論 は ない が

以上の如 く適當の處理 を施 し利用當を得 る に於 て は 、必すや相 當の効果あ り、價値 ある もの

と信 じ、聊か愚 設を述 べ た次第で ある Q

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 MS ．Sv “ “ N 　 　　　　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　　　ww

酵＿ ＿ 鼕覦鰹 豁撫 謦蒡。 、の。 ＿ 詣
　　Catalase，

　Invertase，
　Martase，　Melibiaset　 Zymase

，
　Triptase，

　Oxydase，　Reductase

　 の 如き もの に して 、倚少 量に 含有 さ る x も0）では Amygd 訊lase，　Enmtsin，　Lipase，　 ，

　　Rennet，　 Trehalaseな どあ a）　， 此 σ）外 に Arginase，　 Desamidase，
・Gentianase，

　 Guanase
，
　 Nuclease．　 RaMnase 等 も存 在 して 居る と云 ふ 報 告 もあ る Q

　　 酵母にはか くも多 くの 種類の 酵素が 含有 せ られて 居る が 多糖類を分 解す る酵素

　 を分泌す る もの は極 めて 少い ・ 勿論 セ ル ロ ーズ 、
ペ ク チ ン 等を分 解す る酵母の あ

　　る こ とは今 日迄 には發見 されて居ない
、 ナこ L’或 る種の酵母には Diastaseを有す

　　る もの が あ る と云ふ こ とは Bau に よ りて報ぜ られ て 居 る 、 酵 母は か く高級 含水

　 炭素に對す る分解酵素は 之を殆ん ど欠 ぐ も Hexose 及び Disaccharideの如 き底級

　 含水炭素に對する 分解酵 素は張 力な り故に 酵母は含酒精隣酵 工業には 無 くて は な

　　ら ぬ 重要な る地位を占めτ居 る 。
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「
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