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【目的】

　 吟醸 もろ み工程 に対す る フ ァ ジィ 制御

　（名 大   工 ・生物機能） ○花井泰三 、 大楠 栄治 、

’
本多裕 之 、 小 林猛

　（タ カ ハ シ 酒造 （株））　　
・
　　　　　　　　　

’
　　 高橋 伸幸

　 （愛 知食 品 工 技 ）　 　　　 　　　 　　　 　　 西 田 淑 男 、 深谷 伊 和男

杜氏に よる吟醸酒の 仕込み デ
ー タか らそ の 規範 とな る品温制御用ル ール を抽

出 し、 フ ァ ジィ 制御に よる実際の 吟醸酒 もろ み工程 の 質的制御 を目的に研究 を行 っ た e

肪 法及び結果】　 58の 吟醸 もろみの 品温 、 ＊
“一一メ 、ア ル コ

ー
ルの 経時 デ

ー
タ を収集 し

た 。 データ解析及び杜氏か らの 聞き取 り調査に よ り、 彼 らが良質の 吟醸酒 を得る ために

は 、 ん B プ ロ ッ トとBMD 曲線に 着目 して い る との 結果 を得た 。 こ れ らの 知識 と温度操作

量の 経時変化か ら 、 以 下の よ うな規範ル
ール を抽出した。   初 日の もろ み 温度 は6℃ 、 そ

の 後9B 目までは温度 を一定速度（O．4℃1日）で上 昇させ る。   豆0日目か ら坊主の 日まで を

A・B 直線をリフ ァ レ ン ス と して 温度を上昇させ る 。   坊まの 日か らボー
メ が2．0以下 に な

る 日まで はA −B直線 を リフ ァ レ ン ス として 温度 を下 降させ る。   ボ ーメ2．0以 下に な る 日

か ら もろみ 終了 日まで はBMD 直線 を リフ ァ レ ン ス として温 度を上昇また は下降させ る 。

こ れ らの 規範ル ール に従 い 温度操作量決定に は フ ァ ジ ィ理論を用い
、 フ ァ ジ ィ 制御ル ー

ル を構築 した。 構築 した ル
ー・

ル は 、総米 10kg及び 100kgの試験仕込み に よ む妥当性 を検証

した
。 品温の 経時変化は各制御領域におい て 、 その 制御方針に 従っ て 制御 され て お り、

もろみ工程は構築 した ル ール を用い て 制御が可 能で あると考えられる 。
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アセ トン 、ブ タノール発酵にお ける代謝ネ ッ

’
トワ ー クの オン ライン 解析

On−1ine　analysis 　of　the 凹etabolic 　network 　in　acetone 　butanol
fermentation　　　　　・
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目的 ； これ までの研究によ っ て 、 様々な測定技術を用い て、アセ トン
ーブタノー

ル発酵の

種々の生産物の オンライン測定を行い 、 得られた測定デー タ及びア セ トン
ーブタノニ ル発

酵の代謝経路に関する知識に基づ い た化学量論式を用いて 、 代謝の流れをオ ンライ ンで

予測するこ とが可能となっ た。 そこで 、 異な っ た条件下で培養を行い 、 予測 した代謝流

れの 強さ を推測する とともに それらの情報を用い て 、 プロ セ ス制御における有用なパ ラ

メー タを求める こ とを検討した 。

方法及び結果 ；、生産されたアセ トン とブタノー
ル は質量分析計によ り

’
、 菌体濃度は 、 レ

ザ ー 濁度計により、 オンラインで測定し 、 発生した水素 、炭酸ガスは TCDを付設したガ

ズクロ マ トグラ フ イー
で求めた 。 得られたデL 夕にっ い て 、 コ ン ピ ュ

ー タで 化学量論式

牽ベ ーヌ1に してオ ン ライン解析を行い 、 発酵の代謝流れの 強さを予測する ことがで きた 。

様々な条件下で 、 例えば pH を変える 、 グル コ ・一一ス を制限する 、 特定な代謝反応を促進

オる試薬を使用するなど して 、培養を行い 、各々代謝の 流れを解析し、プ ロ セス 制御へ

の応用を試み た 。
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