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吉　池　賢 　英

　　　　　　　　 目　　　　　的

　清酒 もろ み の 末期 に は米麹よ りの ア ミ ラ
ーゼ が 相当

残存 して い る の に もか か わらず増醸酒の 糖質原料に は

結晶葡萄糖 と酸で 分解 した 粉飴が 主 と して 用 い 勢れて

い る．増醸酒に お い て葡萄糖，粉飴の 代 りに α 化澱粉

を もろみ に四段式に加えて もろみ の酵素に より分解 さ

せ ，生成酒 の 糖組成 を で きる だけ本来 の 清酒 に等 し く

しよ うと， 昨酒造年度数場 に お い て 試醸 した．そ の 結

果，生成酒 の 味は良 か っ た が着色が多い と い う欠なを

示 した．本報で は a 化澱粉の 製造過 程中に おい て 各種

の 精製法を試み，着色 の 原因 とな る鉄そ の 他 の 不純物

を除去 し，生成酒の 着色を少な くしよ うとす るもの で

ある．

　　　　　　　　方　　　　　法

　市販馬鈴薯澱粉 に約 2倍量 の 第 1 表 の 各種処理 溶液

を 加 え Be ’ 15 °

の 澱粉乳を作 り，1 時間攪拌沖別する．

こ れ を数回繰返 した後 ， 最後 の 沖別澱粉を蒸溜水に懸

濁 して Bet　15Q とな し20分攬拌後沖別 ， さ らに 使用

した藥晶お よ び溶出不純物が沖液 に認 めな くな るまで

洗滌を続け る．
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　こ れらの 洗滌澱粉で Bet　20 °

の澱粉乳 を作り，ド

ラ ム ドラ イ ヤ ーに て α 化す る．

　こ れ ら a 化澱粉を熟成 もろ み に もろ み 量 の 1 割添加

し， さ ら に 3 日後に 30％ ア ル コ ール をもろ み量 の 60％

添加，毎 日沖液の 成分と着色度を比較 した．

　着色度 は分光光度計 に よ り波長430m μ，セ ル 10Grnm

で の 吸光度を100倍 して 示 した．

　　　　　　　　 結　　　　 果

　留後20日 目の 熟成 もろみ （日本酒度 ＋ 2，酸度2．7，

ア ル コ ール 18．O，色度 32．0）を2．51 宛分取 し，こ れ

に 第1 表 の 各 α 化澱粉と対照と して 酒造用 の 粉餘お よ

び無水結晶葡莓糖 250g 宛 と水 85m1 を添加 して 室

温 に放置し，さらに 3 口後30％ア ル コ ール 1．51宛を

添加した，

　そ の 沖液の Be ’

と色度 の 変化を 示せ ば第 2 表 の 通

りで ある．
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　以上 の結果 よ り，酒造用 α 化澱粉の 製造 に は原料澱

粉の 水洗 の みまたはア ル カリ処理 で も生成酒 の 色度 は

高くて 不 可 で あ る．

　No ．11，12，13 すなわち塩酸，メ タカ リ液 に て 処 理

した もの は対照 の 酒造用粉飴や無水結晶葡萄糖を使用

した場合 よ りむ しろ 着色 度 は 低 い ほ ど で ， 酒 造 用 と し

て好適で ある．

　 こ の 場合，塩酸濃度は 1 ％，メ タ カ リは 0．5％で 充

分 で ある．

　また 酸溶液単独使用 は効果 は あ るが不十分 で あ っ て ，

酸，酸化剤併用 も効果は少なか っ た．
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