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遞増動的醸酵に 依 る清酒の 製造 に 關す ろ

研 究 （第 10報）

酸糖化液の 醸酵 に及 ぼ す米糠酸分解液及 び

酵素分 解液添加の 影響
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　酸糖化法に依 り糖液 を製造 し、 遞増動的醗酵法 tc依 り清酒 を製 造す る場合 s 糖液製造の 澱粉原料

として 米の 如 き窒 素化合 物を相當多量に含有する原料を使用 する 場合は別 として 、 窒素化合物の 少

い 澱粉原料 を使用した場合に は 、 これよ り製造 した糖液 を醗酵せ しむる に 際し窒素源 を補給する事

が 必要 で ある 。 こ の 窯素源 の 種類及び そ の 量 の 如何は 、 醗酵及び製品 の 品質に多大の 影響を及 ぼ す

・もの で、工業的見地 よ りすれば可 及的 に僅少に して 十分 なる効果 を得べ き量を泳定 する必要が ある 。

叉
一

面 糖化液申 に は B二〇s 系統 の 酵母 の 代 謝作用 に 必要な微量成分が 缺 け て い る か らそ の 醗酵が 著

し く抑制せ られ る の では な い か と云 ふ事 も一應考 へ られ る 。 これ等 2つ の 問題 を解決するため著者

等は先づ 糖液 として 甘藷 を酸 糖化 して 得た粗製葡萄糖溶液を用ひ窒素源 として 脱脂糠 を酸分解して

得た溶液及 び脱脂糠 を酵素分解じて 得た溶液 を用ぴ て 醸酵に 及ぼ す窒素源 の 影響及び酵母の 代謝作

用 に必要な微量有効成分の 必要性 に就 て 究 めた の で其 の 結果 の大要 を茲 に報告する。

實 驗　の 　部

　　（1） 試　　料

試料糖液 の して は 、 甘藷 を酸糖化 して得た粗製葡萄糖を水に溶解し て 用ひた 、 粗製葡萄糖の 主な

る 成分の 分析結果は姫 ）如 くであ る 。

　　　　　　水 　 　 　 分 　 　 12．65 ％ 　 　 　 最 大 還 元 糖 　 　 96．23％

　　　　　　灰 分 O．32％ 　直 接 還 元 糖 82．73％

　　　　　　粗L 蛋 白 質 　 O．12％

　米糠酸分解液及 び酵素分解液調製 のた め に 用ぴた脱脂糠の
一
般成分 は次 の 如 くであ る 。

　　　　　　水 　 　 　 分 　 　 12．79％．　 　 　 最 大 還 元 粮 　 　 43ン9％

　　　　　　灰 分 15，12％ 　 脂 肪 工O．48％

　 　 　 　　 　粗 蛋 白 質 　 ・ 15．71％ 　 　 粗 　繊 　維 　 　 5．89％

　　（2）　脱脂糠酸分解液及び酵素分解液の 調製

1，脱脂液酸分解液 ： 脱脂糠硫酸分解の 最適 とし て 決定 した （詳細は 後報 に於 て報告する 豫定な
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り）條件即 ち 20％ 硫酸 を脱脂糠 iこ對 し 3倍量（滋 に云ふ 3倍量 とは 脱脂糠 109に 對 し 30ccの 20％

硫酸 を用ふ る意味であ る ）添加 し 15時間常壓 に 於 て 逆流冷却器 を附 して 分解 し 、 これを溏過脱色し
』

　　　　　　　　　　　　I

中和 した後夏に脱色精製 した 0

　2．脱脂糠酵素分解液 ： 脱脂糠邇量 の 水で濕潤せ しめ 、 これ を 1時間蒸 し粍後種麹菌 を接種 し常

法 の 如 く製麹す 。 この 脱脂糠麹 5009 に 水道水 2000ccを添 加して 8 時間 60°

に於 て 該麹に 含有さ

れ る酵素に依 り蛋 白質等 を分解せ しめ 、 これ を濾過 し て 用ぴた 。

　　（3）　糖液及 び脱脂糠分解液の 成分

　供試糖液 、 脱昌旨糠酸分解液及び酵素分解液の
一
般成分は第 1 表の 如 くである 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　第　　　 1　　　 表

成
’

分

）

）

）

⊃

C
　

C

　

C
　

C

　

　

　

　

ぐ

　

む

oooooQQo！

／

／

！

9
　

惡

9
　
9

（

（

（

（

糖

糖

素

素

元

元

　
窒

還

邏

窒

態

　

　

　

ノ

接

大

　

　

　

ミ、

直

最

全

ア

葡　萄　糖　液

26，47029

．64Q

糠 酸 分 解 液

4．5694

，3960

，349020

糠 酵素分解液

O．631

．35ilO

．3410

，15

　　（4） 試驗酵母及 び酵 母懸垂液

　本研究に 使用 した試驗酵母 は、　Nr．1001 の 清酒酵母で酸糖化液に 馴養せ る もの であ る 。 酵母懸垂

液は酸 糖化液寒 天増養せ る酵母
一

白金耳 を取 り殺 菌せ る約25％含糖酸化液 100cc に播種 し5 日問培

養せ る もの の 上澄液を去 り沈 澱せ る酵母 に無菌水 10cc を加 へ て 良 く振 漫混和 せ る もの を使用 した 。

　　（5） 試驗方法

　下記第 1 卍 3 液 を第 2表 に示 す郊 き割合 に混合する 。

　　第 1液…一
葡 萄糖液

　　第 2液……一酸燐酸加里 2．09 及 び硫 マ グ ネ シ ウ ム O．79 を 100cc の 水 に1容解し7dもの

　　第 3液”……（a）糠酸分解液叉 は （b）糠酵素分解液

第 2 表
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　以上 の 試驗 200ccを 500ccの 三角 フ ラ ス コ に容 れ常法の 郊 く、殺 菌 して 前記醒母懸錘液 lcc宛

を殺 菌 ピ ペ 州 ・て 添加 し騨 （2・1）　e 入れ た丙鑼 管鄰 して 室温 2＄7C鯲 て 24ee「・n母｝嗅 く振

盪 し秤量 して 日 々 の 減差 0．19 以 下 なる事 を確めた る時醗酵完了せ る もの と認 め之 を 、 25ecc に 稀

釋 し酒精及び殘糖 pH 及び酸 を測定 した 。

　酒精 ： 清澄液 50cc を採 り申和後常法 の 如 く蒸溜 を行 ぴ そ の 比 重 を測定 し ウ イ ン デ ツ シ 表に 依
．
り

酒精量 を求 め、全磯酵液中の g 數で表 した 。

　殘 糖 ： ベ ル ト ラ ン 氏法 に 依 り葡萄糖 として 全醗酵液中の g數 で表 した 。

　酸 ： 250cc に 稀釋 した畷酵液 100ccを申和する に 要 する N −NaOHcc 數 として 表 した 。

　pH ： 電氣的測定法 に依つ た 。

　　（6） 試驗結果

　醗酵試驗 に於け る炭酸 ガ ス 發 生 量の 毎 24蒔間に 於ける總計量は 、 第 3表及び 第 4 表 の 如 くであ

る o

　　　　　第　　　 3　　 表

糠 酸 分 解 液 添 加 醗 酵 試 驗 經 過
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　　　．　　　　　　 第　　　4　　 表

　　　　　．糠 酵 素 分 解 液 添 加 醸 酵 試 驗 經 過

、漕 1　 b 2　 b 3　 b 4bF ・

　 　 1　　　　　　　　　　 0．3　　　　　　　　　1．O 　　　　　　　　　L8　　　　　　　　　2．2

　 　 2　　　　　　　　　　　0．7　　　　　　　　　2．3　　　　　　　　　3．7　　　　　　　　　 4．8

　 　 3　　　　　　　　　　　1．3　　　　　　　　　3．8　　　　　　　　　5．5　　　　　　　　　 8．0

　 　 4　　　　　　　　　　　L8　　　　　　　　　5．0　　　　　　　　　7．1　　　　　　　　 102 　
・

　 　 5 2．2 5．9 8．3 11．3

　 　 6　　　　　　　　　　 2．3　　　　　　　　　6．6　　　　　　　　　9．0　　　　　　　　 12．6

　 　 7　　　　　　　　　　　2．7　　　　　　　　　 7．7　　　　　　　　　102 　　　　　　　　　14．0

　 　 8　　　　　　　　　　　32　　　　　　　　　　8．6　　　　　　　　　1L1　　　　　　　　　14．9

　 　 9　　　　　　　　　　　3．2　　　　　　　　　8．9　　　　　　　　　11．6　　　　　　　　　15．2

　 10　　　　　　　　　　　3，3　　　　　　　　　9．B　　　　　　　　　12．4 　　　　　　　　　重5．7

　 1簍　　　　　　　　　　　3．7　　　　　　　　 10．2　　　　　　　　　12。9　　　　　　　　　15．8

　 12　　　　　　　　　　　4．1　　　　　　　　 10．5　　　　　　　　　13．4

　 13　　　　　　　　　　4A 　　　　　　　　11．1　　　　　　　 13．9

　 14　　　　　　　　　　　4．5　　　　　　　　　11．6　　　　　　　　　14．2　　　　
「

　 ，15　　　　　　　　　　　　4。6　　　　　　　　　12．置　　　　　　　　　14．6

　：l　l　　　 ：1：1　　：1：1　　 、
　 　 　 　 　 　

醗酵終了液試驗結果は第 5 表及び第 6 表の 如 くである
。

　　　　　　　　　　　　　　　　 第 　　　 5　　 表

　　　　　　　　　　　糠　酸 分　解 液　添　力rl醸 酵　試　驗　結　果
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　　　　　 第　　　6　　　表

糠 酵 素 分 解 液 添 加 醸 酵 試 驗 結 果
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 、

試驗番號
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宀
FD6
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酸

3．203
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．323

．522

．432
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考 察

　醗酵試驗經過即 ち炭酸ガ 象 の 發生 の 状態 よ り酸糖化葡萄糖液の 醗酵速慶 に及ばす脱脂糠酸分解液

及 び酵素分解液の 影響 を見 る に第 3表 、 第 4表に 於 て 明か な る様 に そ の 兩者 に於て 添加量 の 多 い も

の 程醸酵速度が 大 である が添加％が 一定量 に達する と殆ん ど影響な い事が 認め られ る
。 そ の 限界％

は 酸分解 した もの もと酵素分解 した もの とは 全 く同樣 で醗酵液に對 する添加％は5％の 點 に存在 し 、

こ の 點 に於け る醗酵液に對 す る窒素含有％は 兩者に於 て大髑等 し く 0．017％ である 。 即 ち醐酵液中

に 0．017％ の 窒素が存在す るなれば て勿論窒素含有液 を得た その原料 に支配 され る べ き事は明 らか

で ある が 、 本報 に於て 云 ふ窒素 とは 脱脂糠を原料 とし て前述 した樣な方法 に 依 り窒素源 を得た場合

に就 い て の 事を意味する）そ の 醐酵速度が増進 され 、 それ以上 の 添加は必要 な い 事が認 め られ 、且

つ その 窒素源液 を得る方法 が酸分解法 であ らうが 、 酵素分解法であ らうが 、 何等 そ の方法 に依 りて

は 差異 の なvo事が 認め られ る 。然 し分解液が そ の 醗酵液に野 して 1．5％程度添加 した もの に 於 て も、

そ の 醗酵速度は 5％以上 添加 しだ もの に 比 し劣る が 、 發生する 炭酸ガ ス の 總計量は大體何れ も、 同

様な結果が 得 られ て 居る事 よ りし て 、 こ れ ら米糠分解液の酸糖化液の 醗酵 tc及 ぼ す影響 は次の 2 つ

に分 けて 考 へ る事が 出搬る 0

　　　　1．醗酵牽 に對 する影響　　　　　　　　
’

　　　　2．醗酵速度に對する影響

　醸酵卒を壇大せ しむ る影響は 、 そ の 糖淌費率及 び淌費糖 よ りの 酒精生成傘 を増大せ しむ る影響の

2點 よ りなる もの で 極 く僅かな添加％で 充分 そ の 目的を達する事が 出來醗酵液 に 對 し 1，5％ 程度 （窒

素％ として 0．0046％）で よV・が醗酵速度増進せ しめ る に は少 く と も・5e／e程度の 添加が必要で あ る。

醸酵速度が窒 素源添加 ％を増加 す る事に よ り増大 す るの は酵母 の 發育壇殖 ぷそ れ に 依 り依 り著し く

増大せ した め と思 はれ る 。

　次 に 第 5 表及び 第 6表よ り糖淌費率酒精生成奪等 を算出し て 見る と7 表の 如 くで ある 。

’
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第 7 ．表

貿驗 番號

　　 消　費　糖　（9）　　　 糖 消 費 峯 ⊂％）
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67777 　 　 但し糖淌費率 、酒精生成率及 び醗 酵率 は 次

算式 に 依る o h 　 黼費率

響欝・
…
（ ％） 　　　 1 瀦

生 醉蒲 驫・

麟酬穿・1 …％ ）
　
　 　 　 醸 酵率一

淌費瑠 蜷 蚣 壅 （％） ． 畷酵に及ぼす糠酸分 解及び酵素分解液添加は醸 酵率及 び 醗酵 速 慶 に影響

る 事に
述 べ たのであ る が 、・この 醗酵歩 合 に 對 す る艇 響 を 更に 詳 細 に 究 めて 見 るに第7 表に於 て

らか な る樣に 窒 素源の 添 加 は 主と し て糖淌費卒に 影 響 す るもの で 、酒 精 生 成 率は その無添加の もの

於ても、84 ．39 ％ 又は 87 ． 11 ％を示し、 添橢する 事に 依 り酒精 生 成率 が 何 等 増大 さ れて ゐ な

事を 認めるのみ か、却つ て そ の添加％を 増加 す る事 に依り多少減少 す る 事 を 認 め る。特 に酵素 分

液の場 合に 於 て、こ の傾向は ． 顳 著である 。こ れ等の窒 素 源 と し ての 糠分解液 を添加 す る 事は

その添 加％を塘 大す る事 に依り醗 酵遮度 を 増穴 せし め る事 及 び糖 淌 費 率 を 増 大せ し め る事の兩

より し て 、酵 母 の 増 殖 に著し き 影響 を輿 へ るも ので、その淌 費 糖よ りの酒 精 生 成 に は 殆 ど 影 響
カ

ない もの と 結 論 し なければならな い 。 添加 ％ の 埆加に依 る酒精 生 成率 のみ な らす、それ が 關係

る醗酵 率 の 低下は 酵 母の構戊代謝のた め に糖が著 しく 淌 農された 事を 意 味す る も の で 酸 糖化液

以 て酒 精製造 を 行ふ場合に は 大 いに 注意 す べき黝であ る 。 最後 に 本 研 究に於 て認 むべき事は 澱

原 料を酸糖化 法に依 り處 理して 得 ？e糖液中 に は 澱 粉 原 料 中 に 含まれる酵母の發育 促進物 質例

ば ヒオ ス 等の 妬き物 質が酸糖化過程に 於て 破 壊 せ ら れる が故に 斯様な微 量有効物 質 が 存在 し な

か ら、そ れ を補給す る事 の 必要 性 が考 へられ る の で あるが 、 本 研 究の結果 に於て 明らか な る樣に、この問題は次の樣に解決する事が出來る。即ち添 　　　　　　　　　　 　

　　　
　
　　 　 　 　 　 　 　 　　 　　　　 　 　 　 　　1N 工工 一
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加 す る窒素源 を得 るた め に糠 を酸分解 する 事及び 二 れ を製麹 し 、 絲歌菌 を發育 （絲状菌中 に は 酵母

の 發育促進物質が 合成 さ れ て 居る事 は廣 く認 め られ7e所 でげ）る）せ しめて 充分に酵母 發育促進物策

を保持せ し め（糠 それ 自髓 に も充分に 保持 され て 居 る）るた め水 を添加 して 酵素分解せ し め る事 に 依

り得た、こ の 二 種 の 窒素源添加 に 依 り、 そ の 闖 に 大 した攣 化を認 める事が 出來す兩者 と も略 々 同様

な効 果が得られた 事は特 に酸糖化液 を醗酵せ し め る場合斯樣 な微量有効物質 の 添加 を考慮する必要

が な い 事を示 す もの で ある
。 それの み な らす酒精製造 を目的 とす る樣 な場合 に は酵素分解液 よ りも

L
却つ て酸分解液添 加の 方が酒精 の 收得量が

一
骰 に良好で ある事は酒精製造 を 目的 とする場合に は窒

素源の 添 加量が從つ て 醗酵液 中に 於ける窒素含有童が
一
定量以上 に逹 する事が許れ ない と共に酵母

の 發育 を促 進す る が 如 き斯樣 な微量有効物質の 存在 も亦
…
定量以 上存在する事 は避け られ る べ きで

ある事 を示 す もの である 。

　 爾本研究は 、 醗酵液中の 糖含有量が 約 20％ の もの に 就て 行 ぴ 且 つ 酵母 とし て は 清母酵母を用ぴ

て 居るが 故 に そ の 醗酵歩合 が 75〜76％ の 値を示 し て 居る の で ある が 糖濃度 を 12％ 前後 とし 、 酒

精酵母 を用ふれば この 値ぴ よ り絹當大 なる結果が得 られる事は 勿論で ある事 を附言 して お く。

　　　　　　要　　　　　旨

　酸糖化液の 醗酵 に 及 ぼ す窒素源 と し て
ρ米糠酸労懈 液及 び酵素分解液添加 の 影響を究めた結果を

要約すれば次 の 如 くで ある 。

　L 脱脂糠に 對 し 20％硫酸 3倍量 を添加 し常壓 に於 て 15時間加熱分解して 得た脆脂糠酸分解液及

び脱脂糠を麹 とした もの に 4 倍量 の 水 を加 へ 60°

に於 て 8 時開分解して 得た酵素分解液を廿藷 を酸

糖化する 事に 依 り得た粗製葡萄糖 の 約20％溶液に 添加 し清酒酵母 に依 り醗酵せ しめた る に 酸分解液

及 び酵素分解液の 何れに於 て も添加％が 5 ％迄は 添加％の 多 い もの 程 、 醗酵遷度は 大で 、 この 時に

於 け る 醗酵液 の 窒 素含有％は 0．017％で ある 。

　2．醸酵液の 窒素％が 0017％以 上 に達する とそれ以上 脱脂糠分解液を添加 して も何等 醴酵連度は ．

増加 され ない 。

　3．脱脂糠分解液の 酸糠化液に對 す る影響は 次 の 2點 に 分け て 考察 され る べ きである o （1）畷酵率

に 對する影響 。 （2）醗酵違度に對する影響。 醸酵挙は 15％添 か口に於 て 既に 充分で ある 。 　（窒素％ と

し て O．0046％） こ れ以 上 添 加 ％を増 加す る と5 ％迄は 醗酵速度が櫓 加する か 、醗酵 率は 過 剰な添 加

％ に 於 て は却 つ て 減少 する傾向 を示 し 、 特 に酵素分解液 IC於 て こ の 傾向 は 著 しい
。

　4．醗酵準は 糖淌費率及 び酒精生成率の積 で表は される べ く、 從つ て 糠分解液 の 醗酵奪に及 ぼ す

影響 を更に 追求する に 、酒精生成肇は 何等影響 を受けす して 主 と して 糖淌費率が糠分解液の 添加 に

依 り影響を受 け る もの で あ る 。

　 5．糠 中に 含 まれる 酵母 の 發育促進物 を殆 ど破壌せ らる べ き條件で處理 された 、 脱脂糠酸分解液

とそ の 逆 の 條件 で腿理 さ れ 、 酵母 の 發育促進物質 を多量 に持つ 酵素分解液の 酸糖化液の 醗酵 に 及 ぼ

す影響は兩者 に於 て 殆 ど差異 を認 めな v ・
。 こ の 事 を酸糖化液 の醗酵 に際 し 、

ピ オ ス 等 の 酵母の 發 育

促進物質 の 添加を必要 と しない 事を示 す もの で ある 。
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