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1427　　　　　 1 日放置 した焼酎粕 を用 いた酵 素添加 返 し仕 込 み による米焼酎製造

　　　　　　　実証試験

　　　　　　 （熊大
・
工

・物質 生命）張 　文学 、 中川　優 、 ○森村　茂 、 木田建次

【目的】わ れ わ れ は焼酎 粕量 の 低減 、 コ ス トの 削減お よび焼 酎の 多様化 を目的 と して

返 し仕 込 み による焼酎製造 の 研究 と普及を行 っ て きた 。 さらに作業性 を改善する ため 、

1 日放置 した焼酎 粕 を用 い て 特定米穀か らの 米焼酎製造 の実用化試験 を 2 回行 っ た e

本研究 で は 、雑菌汚染 を防 ぐた め の クエ ン 酸添加 お よび醪粘度低下 の た め の酵 素添加

を行 っ た返 し仕込み によ る実用化試験の結果 を報告 す る。

【方法 および結果 】実験室規模で 雑菌汚染を抑える た め に 0 〜 4g ／1 の クエ ン酸 を添加

した と こ ろ 、無 添加で は雑菌 汚 染が 生 じた が 、 ク エ ン酸添加 に よ り乳 酸 、 酢 酸 の 生 成

を抑制で き た。次に 、 クエ ン酸添加後 1 日放置 した焼酎粕 2，0401 ．掛米 （特定米穀）

1
，
260kg の ス ケール で 実用化試験 を行 っ た。丁巨

’
choderma 起源 の セル ラーゼ を 1 日

目に 275g 添加 した結果、醪粘度は 2 日目に約 7 ，000　 cp に増 加 した もの の 、櫂入れ も

容易に で き、 9 日目に は生成エ タ ノ
ール濃度 は 18 °

／，v ／v に達 した 。また、醪 中の 乳酸

お よ び酢酸濃度は 2，000，250mg ／i で 、雑菌汚 染 の 恐 れ もなか っ た 。 2 回 目もほ ぼ同

様 に発酵が 進行 し、収得歩合 は 、 夫垂 れ を 15％で カ ッ トしたが 、 467 と 478m1 ／kg と

高か っ た 。得 られ た製品 の 酸度お よび pH は 0．08，6．66 で あっ た 。 酢酸イ ソ ア ミル や

酢酸 β
一

フ ェ ネチル 濃度 は一
般酒 と比較 して 2 〜 5 倍 高く、得 られ た製 品は 若干 華や か

す ぎる と こ ろは ある が 、 うま味や甘味の ある 焼酎 と して 高 く評価 された 。
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1428 統計 的手 法を 用い た 醪成分 予測法 の 開発

（大 関総 研 、阪大院 ・工
＊

）○小林 昌英 、 岸 本通 雅
＊

、 斯波大幸 、

大淵和 彦 、 浜 地正 昭 、 熊谷知栄子 、菅健
一 ＊

【目的Σ我 々 は、 上槽 臼の 日本酒度 とアル コ ー
ル 濃度 を温 度制御に よ っ て 目標値 に

誘導す る こ とを 目的 と した醗酵軌 道速度 法 を開発 し
1 ）

、 大規模 （総 米 36t ）実 生

産 ス ケ
ー

ル で の オ ン ライ ン 制御 に成功 して い る 。

2 ）
　 今 回 は 、 オ フ ライ ン か ら得

られ る情報 を も とに 、 ボー
メ の 切 れ具合 を予 測す る シ ス テ ム の 開発 を試 み た。

【方 法及 び結果 】過去 の 醪 経過 か ら 同
一

仕込 区分 60batch の 経 時デー タ （BMD 値 ・

温 度 ・ ア ル コ ー
ル 濃度 ・エ キ ス 分 ・原 エ キ ス 分 ・ 溶解率 ・ ア ル コ ー

ル 生 成量 ） を採

集 し、教 師デー タ と した 。 予測デー タ点 と教 師デー
タ との ユ ー ク リッ ド距離が近 い

デ ー タ点 を十数点 と り、独 立 変数 をサンプ リングデ
ー
タ、 従属 変数 を BMD 値の 傾 き と し

た重回帰式 を作 成す る こ とに よ り 、 翌 目の BMD 値 を決 定 し た 。 こ の 結果 、 サンプ リン

グデ ー タ の 中か らエキス分 と BMD 値 を独 立 変数 として 採用 した とき の 予測精度が 最

も高 く、上 槽 日の 4 日前か らテ  タを 予測 した と きの 日本酒 度 の 平均予 測誤差が ± LO
と高精度 に予 測す る こ とに 成功 した 。
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