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65．麦酒有機酸 に関する研究

　　　　（第 2 報）大麦 ， 麦芽 ， および麦汁中の 有機 酸

　　　　　　　　粗成

　　　阪大 工
， 醗 酵 　○上 田隆蔵 林田正典

　　　　　　　　　　　 寺本 四郎

　目的　　前報に お い て ，
17種類 の 市販麦酒 につ い て

有機酸組成 を検討 した 結果 に つ い て 報告 し た．そ の組

成は外国産と 日本産，あ るい は淡色麦酒 と濃色麦酒で

は相当異な る こ とを認め た．これ らの 相違 は．原料お

よ び 製造 型式 の 差 に 基因す る もの と思 わ れ る，

　以上 の よ うな 見地 よ り， 大麦 ， 麦芽 お よ び麦汁中の

有機酸組成を測定し，この 結果 より， 原料か ら麦酒ま

で の 製造過程 に お け る有機酸の 変化の 大略 を知 る こ と

が で きたの で報告す る．

　方法　　大麦の 試料 は 6種で あ る．そ の うち3 種は

Golden 　 1号 で ， そ れ を原料と して造 つ た 麦芽申の 有

機酸組成をしらべ た．麦汁 （ボ ツ プ不含） は 2 種類に

つ い て 行 な つ た．

　有機酸 の 調製お よび 測定方法 は前報 に 準 じて行 な つ

た．

　 結果　　Golden 　 l号 は 他 の 2 品種に く らべ て 総有

機酸量 は 少な い ． リ ン ゴ 酸 は全体の 70％を占め，ク手

シ酸 ，
当バ ク 酸 ， 醋酸が 次 い で多い ．

　 麦芽申の 総有機酸量は大麦よ りも相当少な い ．すな

わ ち ， 麦芽工 程申に ほ とん どす べ て の 有機酸は 減少 し，

とくに ， リン ゴ酸 に お い て著しい ．一方 ， ク エ ン 酸は

大麦の 約 3 倍に増加 し， 麦芽中で は全体の約 50％を占

め て い る．

　 麦汁申の 有機酸組成は麦芽 の それに 近似 して い る．

麦酒申の 総有機酸量 は麦酒 の 総有機酸量 の 約40％ に相

当 して い る．麦漉申の有機酸 との比較 よ り，リン ゴ酸 ，

ク エ ン酸，イ ソ クエ ン酸 は主として麦汁より由来し，

．醋酸 ， コ ハ ク酸 ， 乳酸 ， ピ ロ グ ル タ ミ ン 酸は麦芽以後

製晶まで の 工 程 に よ つ て 相当量生成され た もの と推察

され る．
’

a61 ウイス キー製造 に関す る研究

麦汁濾過 ， 醗酵温度 ， ポ ッ トス チル加熱方式 の

相違 によ る 影 響 に つ い て

醸試　　　○吉沢 　淑 ， 大塚 謙
一

東洋醸造　　上 原真平 ， 手塚　隆，柴 田信至

　　　　　　今井四郎 ， 大久保博雅

鼠的　 　ウ イス キーの 製造法 に つ い て の 研究報告は

皆無と云 つ て良 く， 外国書の 記載と経験に頼つ て製法

が定め られて い る，我 々 は ウ イ ス キー製造 法 の確立 を

目指 し て 先 ず従来 の ス コ ツ チ 型 ウ イ ス キーの 製造工 程

の 各々 が製品に お よ ぼす影響の大ききに つ い て検討し

つ つ あ る．こ こで は製造工 程中， 麦汁の 濾過の 程度（自

濁 と清 澄 〉， もろ み の 醗酵 温 度 （20℃ ，30℃ ） ， ポ ッ

トス チ ル 加熱方式 （直接蒸気吹込 み ， 間籔蒸気加熱〉の

3 工 程 を 選び ， 各々 の組み合わせ に よ る 8：種の ウィス

キーを 作 り， その 晶質，成分の相違 と各条件 との関係

を調べ た．

　方法　　原料と して ウ イ ス キ
ー麦芽を用い ， 常法通

り温水で 糖化， 糖化液を白濁 の 状態に 軽 く濾過 した も

の と， 清澄 に した もの と 2 種 の 麦汁を作 り， 全量の 5

％の 酒母 を加 え て 各々を出来 るだけ20℃ と30℃ に 保 つ

て 3 〜6 日 間で 醗 酵 を完了 きせ た ．ポ ツ トス チ ル は 直

接蒸気吹込 み と間接蒸気加熱 の 両法が行なえ る型を用

い ，
2 回蒸溜 し， 初溜 ， 申溜 ， 後溜部に 分 け， 申溜部

約 1刀 を え ， 容量 1・0　1の な ら樽 に 貯蔵 し， 他 は 分析に

供し ， 官能に よ り香味を鑑定 した．

　結果　　清澄麦汁より製 した ウ イ ス キーは エ ス テル

含量が高く，
フ ーゼ ル 油 ， フ ル フ ラ ール が少な く， 樽

貯蔵前，樽貯蔵 6 ヵ月後の 香味は い ずれ も白濁麦汁よ

り製した もの に 比べ 優れ て い た．しか しポ ツ トス チ ル

加熱方式の 異な る ウ イ ス キーで は白濁麦汁を20℃ で 醗

酵させ た場合両者を官能に より識別で きない な ど 2
，

3 の 知見がえられた．
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67，味淋粕の利 用 に つ いて

（第 1 報〉味淋へ の 再利用

宝酒造　井上　浩 ， 鵜飼　勝 ， 内田正裕　　、

　　　○森田 日出男， 荒砂弘毅

　酉的　　味淋の製造原理 は一 股に ア ル コ ール 申に お

け る高濃度モ チ 米 の米麹 また は単に 酵素剤に よ る糖化

お よび蛋臼等の 分解を低温度 （30曷 32℃ ）長時問 （50

〜 60日） で 徐 々 に行 な うもの で あ る．こ の 条件 は 反面

モ ヂ 米澱粉の 老化に 虹適 な条件で あり，
い きお い 原料

の味淋へ の移行が 悪く利用率は60〜 65％ を示すに 過ぎ

な い ．た と え ば味淋粕の L 般分析は つ ぎ に 示す如 ぐ

で ， 現在漬物以外に ほ とん ど利用 きれ て お らず，他に

利用価値がある と考え られ る．
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味淋粕一般分析
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　こ の 味淋粕を或 る条件 （至適条件」0伽
．
5雪 10min）

で蒸煮し ，
同般味淋 IC準 じて 仕込んだ結果味 淋 歩 合

（生成量）が一般味淋 に 比 して ，
113〜114 で は あ る

が ， ．全窒素 ホ ル モ ール 窒 素，酸度等は 3〜 3・5倍を

示 した．こ れを糖質の 補強 で 2 〜3 倍に稀釈すれ ば味

淋へ の 利用が可能 と考 え る．

、方 法 お よび 結果　　味淋粕 を モ チ 米原料の 代用 と し

て仕込み ， そ の 味淋生成量 ， 粕残最 さ「らに は 生成味

淋中の ホ ル モ
ール 窒素 ，．全窒素 ，

DS ・TS ・ 色度， 粘

度等 か ら蒸 煮条件 を決定 した ．

　つ ぎに 上記条件 の もとに ， 昧淋粕 ， 糖分 ， 麹量，仕

込 水等 ， 仕込凍料を種 々変化 させ た仕込 配 合 を 行 な

い ， そ れ に つ い て 比較検討 した．さ らに ， そ の
一

仕添

配合 に より生成 した粕味淋の糖繊 ， 構成 ア ミ ノ 酸を

定性 ， 定量 し ，

一般味淋との 比較 を行 な つ た．

68．食酢の 不 揮発性有機酸に 関す る研究

（第3 報） Cider 　vinegar 製造過 程 に おけ る

　　　　不揮発性有機酸絽成を支配 する因 子

マ ル カ ン 酢 　 ○竹内 敏雄

大 阪女子学園　　古川　昌二

阪大工 ， 醸 酵 　 上 田　隆蔵

　目的　　前報にお い て，cider 　vinegar 製造 （モ デ ル

実験）過程 に お げる有機酸 の 消長 につ い て 報告 した．

酢酸醗酵巾で は ， 原料 よ り由来した リン ゴ酸，乳酸，コ

ハ ク酸 は結果的に は減少す るが ， その 消長 は単純で は

な く釀酵経過 と密接な関係の あ る こ と を見出 した．・そ

れ故演者 らは ， 酢酸醗酵中の不揮発性有機酸組成 は使

用菌株 ， 醗酵条件 な どに よつ て影響され る もの と考 え ，

リ ン ブ果汁 の ア ル コ L ル 醗酵終了液 を用 い て 不揮発性

有機酸に 影 響 を あ た え る因 子 に つ い て 検討 し興味 あ る

事実を えた の で報告す る．

　方法　　リン ゴ果汁の ア ル コ ール 醸酵終 了 液 に 乳

酸，燐酸ア ン モ ン ，酢酸を加えて 培地を調整 し，実験

く27 ）

室的規模に て 酢酸醗酵を30℃ に て行な い ，

層
主 と して 生

酸の 開始され た と き， そ れ以後の 4 段階に わけて 試料

採取を行な つ た．醸酵 は静 置と振盪，、
．俥用菌株は 2種

類 ・一般分析およ び有機酸の分析は前報に準 じて 行な

つ t ．　　　　　　　　　　　　
’
　 ・　　　

』，

　結 果 　　経過 の 進行 と と もに 酸度は増加す るが，逆

に初期培地申に 存在す る不揮発性有機酸 は減少する．

した がつ て∫酸度と不揮発性有機酸量 の差が，．実際 の

酢酸量 を示すが ， これ に よつ て 計算す る と対 ア ル コ ー

ル 収率は理 論値以 上 とな つ た．醸 酵の 初期 に は乳酸 の

減少が著 る し く，
コ ハ ク酸 ， リン ゴ酸の減少率は比較

的少な い ．生酸期よ り酸度が最高に 達す る まで の 期間

で は ， 乳酸は比 較的変化 しな い が，リン ゴ 酸の 減少が

著 る しい ．一
般 ICア ル コ ー

ル の存在を認め な く・なつ た

い わ ゆ る後醗 酵 に お け る 不揮発性有機酸の 挙動 は複雑

で あ b，量的な変化 も比較的大 きい ．また ， 使用菌株，

な らび に 振盪培養と静置培養な どの培養条件ICよつ て

不 揮発性有機酸 組成が 相当異 な る こ とを 認 めた．

69．味 噌の熱工 学的研究

’
（第 1報）電熱に よる迅速加熱の 実験

東北学院大 ， 工 　佐藤　恭三

　目的　　従来来成熟味嚼 は，醸酵槽に入 れ られ ，
・醸

酵完了まで ，
3 年余の 年月を要した．そ の後， 醗酵速

度を増す研究が進められ ， そ の
一

手段 と して品温 を上

げる と， 著 し く 醸酵 が 速 く
’
な る こ とが わか り， こ の

方法が広 く醸造界 で 行 な われ て い る．す な わ ち未成熟

味嚼の 入 つ て い る醸酵槽 を保温室に 入れ ， 人工的に室

温 を上 げ ， 品温の 上昇をは か つ て い る ．そ の 結果 ， 約

半年で 醗酵が完了す る よ うで あ る．しか し， こ の 室温

を上 げて 品温 を 上げる方法 は，大きな保温室が必要 で

あ り， ま た蒸気ボ イ ラ，
．
ラヂ エ ーター等の 高価 な加熱

設備 を必要とする．きらに 間接加熱方式なの で ， 熱効

率が極め て悪 く

’
，か つ 味噌 の温度上 昇 に長時間を要 し

温度差が で き る．従つ て 醗酵の 度合の 差異，す な わち

熟成度の 不均
一

の 原因 とな る．これ に対 し， 従来 2
，

3直接加熱方式が試み られ たが，
1
実用の域に達 してい

な い よ うで あ る。本研究は，電気に よ る直接加 熱方式

に よ り， 未成熟味噌の きわ めて 迅速 な温度上昇 と温度

の 均
一

化に よ り， 味噌の 理想的な醗酵温度 と温度変化

とを 与 え て ， 醸 酵 を速 くし ， さ らに ， 均
一な 熱成味嚼

を作 る こ とで あ る、

方法 　　味噌 に直接交流電流 を通 じて 加熱 しt 。
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