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126． 清 酒 もろ み 末期 の 状貌
“

坊主 お よ び 地蓋
”

の

成因に つ い て

（第 7i報） 麹 の 影 響 （2）

0 坂　井 劭 ・塚原　寅 次

（東京農業大学醸造学科）

　　　　　　　　　目　　　　的

　清酒もろみ末期の 状貌は習慣的な 呼び 方 に より， 坊

主， 渋皮 ， 薄皮 ， ち りめん蓋，地蓋 ， め し蓋な ど と呼

ばれ て そ れ ぞ れ に 区別 されて い る．これか らもろみ が

末期に 至 っ て そ れ ぞ れ に異な っ た 状貌を示す とい う こ

との 原因はい まだに 解明 され て い な い．

　そ こ で こ の 成因を追求す る 目的で t すで に酒母，も

ろみに使用す る添加清酒酵母に よ る影響 ， さ らに こ れ

ら清酒酵母 の液体培養に おける ring や pdlicle の 形

成 との 関運 性，ring，　 pellicle 形成 に お よ ぼ す培地 の

糖濃度，酒精濃度，ビ タ ミン ， ア ミ ノ 酸の 影響， 小仕

込 みなが ら実際 に 仕込み に使用する蒸米の 影響 （蒸 し

時間お よ び 硬軟）麹の 影響 （硬軟）な どの 結果を報告

して 来た．

　 しか しな が らこ れ ら末期の 状貌に影響す る と考えら

れ る要因 は まだ数多くある．

　木報で は前報 に引続き麹の 影響と して ，そ の 製麹中

の 乾湿差が ， 末期の 状貌に い か に影響す るか を追求す　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　r

る．

方 法

　前報で は麹 の 硬軟 の 影響 として ，酒母，もろみ共 に

使用麹の 吸水 ％を ， 浸漬時閥 お よ び蒸 し時水 撒布 な ど

で 諞節し， 仕込 み時吸水％ を 硬い 麹で 10％程度 ， 標準

の もの と して 18％程度， 軟か い もの 26％程度と し， 三

者 に よ る 比較小仕込み試験 （1Okg 仕舞）を行な っ た．

しか し実際 に 製麹す る場合 ， 上記の よ うな操作をす る

こ とは少 な く、， 浸漬 ， 蒸 しは同条件で ， 以 後主 に室 の

乾湿差 とそ の 他の 操作 に よ っ て 麹の 吸水％ に差異が で

きる もの と考 え られ る，

　そ こ で本報 で は ， 酒母，もろ み 共 に使用す る麹 の 浸

漬，蒸．しの 条件は同一とし，以後製麹中 の 室 の 室温およ

び麹 の 品温は同
一と し． 乾湿差を ， 1〜 2

°
， 3〜4

°

および 7 °

の 三 通 りに よ っ て製麹 した麹を使用 し ， 3

〜6kg 仕舞の 小仕込 に より，酒母 は高温糖化お よび

速醸で ， 上記 三 通りの 比 較小仕込 試験 を 行 な っ た．添

加使用 した 清酒酵骨は前報まで と同様末期の 状貌が坊

主 とな る性質の 協会 7 号酵母と， 蓋 を形成す る性質の

菊正 宗酵母 と して ， 仕込 み に際 して は そ れ ぞ れの 麹の

吸 水％を考慮 して 三者同
一と な る よ う正 確に 汲水 の 調

節を行な っ た，また使用原料米の精米歩合は総 て 75％

の もの を 用 い た．

　酒母 ， もろ み 共 に ， そ の 経過中冷室 を利用 し品温管

理 を行ない ，品温経過は常法 に よ り，特に もろみ末期

の 状貌に つ き ，

一
般分析結果とに らみ合わせ な が ら観

察 した．

　なお使用麹およ び もろみ 沖液の α
，

s・amylase と細

菌酸度 （麹およ び もろみ の 少量 を Ballg　10°殺菌麹汁

10ml に接種 し，28℃，72　h 後 の 酸度を N ／10　NaOH

に て 滴定 した滴定値）をも測定した．

結 果

　すで に 報告 して 来 た ご と く， 末期 の 状貌 は添 加使用

する清酒酵母の 性質 によ っ て 左右され るが ， そ の 他実

際 の 仕込みで は蒸米の 硬軟に よ っ て も左右され，麹の

吸水 ％ に よ っ て も左右 され る．ま た 栄養源と して の ビ

タ ミ ン やア ミノ 酸の 種類に よ っ て も影響が ある よ うに

考え られ る．

　本報 で の 製麹中の 室 の 乾湿 差に よ っ て で は，もちろ

ん ， 前報と同 じよ うに 出麹 お よ び 仕込 時の 麹 の 吸水％

が そ れ ぞ れ に異な り， 同時 に そ れら麹 の はぜ方もそれ

ぞ れ に特徴 が あ らわ れ る．

　す な わ ち，浸漬水切 後吸水％は ，麹米，蒸米共全部

を平均 して 28％，蒸 し後40％，さらに 麹は乾湿差 1〜

2 °

の もの （多湿麹）平均して使用時吸水22％， 乾湿

ee　3 − 40 の も の （control ）17％，乾湿差 7 °

の もの （乾
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燥麹）11．　5％とな っ た，は ぜ 方は乾湿差の 多い もの ほ

ど突 きはぜ で あ り， 乾湿差の 少な い もの は留麹で も総

はぜ 気味に な る． これ ら麹 の 酵素力は α・・amylase で

は平均 して CQntrol の もの が最 も強く，
つ い で 乾湿差

の 少 な い 多湿麹，乾燥麹 の 順 で あ り， s・amylase は

。ontrol と多湿麹 に差ほ とん どな く， 乾燥麹がや 丶 弱

い 結果 で ，こ れは前報の 麹の 硬軟を，麹米の 浸漬時や

蒸 し時 よ りすで に 差 異を つ け た もの よ り もや や 多く認

め られ た ， しか しもろみ汐液 に つ い て は特 に差異は認

め られなか っ た、

　細菌 酸 度で は平 均 し て 酒母麹，もろ み 麹共 に乾燥麹

が 最 も生酸少 な く，1m正前後が多く，
つ い で control の

1〜21担，多湿麹の 順で ， 多い もの は 3．5ml に達 し，

明 らか に 乾燥麹 が 純粋 で ， 多湿麹 が 不純 で ある こ とが

わか る．しか しなが ら酒母 ， も ろみ 共仕込 み に仕 用 し

た結果で は ， 細菌酸度 で もろみ前半 に多湿麹使用が や

や多 く， 乾燥麹 と control は 3 日 目よ り ほ とん ど差な

く ，
そ の 後 の 経過で 三 者共 ほ とん ど同

一
で あ っ た．一

方
一

般分析 に お ける 沸液の 酸度は酒母 で は差異 を認 め

ず，もろみで 9〜ユ1日 目位 まで ， すなわち状貌で は落

ち泡位 ま で は ， 乾燥麹 の もの が 少な く ， 多湿麹が多 い

こ とが認め られ た が 以 後 ほ とん ど差が な くな る結果 で

あっ た．

　そ の 他の
一

般分柝結果で は．ボ ーメ で 多湿麹が や や

高く，つ い で ・・ nt ・・1
， 乾燥麹 の 順，切 根 ま ・・ nt ・・1 が

良い が，ア ル コ
ール は多湿麹 が や や 多 く乾燥麹 が少な

い ， ア ミノ 酸 は多湿麹 と contro1 が 差異 な く乾燥麹が

少な い とい っ た結果 で あ っ た．

　も ろみ 末期 の 状貌 は，前報 と同様水分％の 少 な い 麹

使用 ほ ど早く坊主 とな りや す い．す な わ ち 7 号酵母使

用 もろ み で ， ボーメ 3，5°

前後 ， 酸 は 2．　0−・2．　5rn1，ア ル

コ ール 10〜12％頃 で すで に 坊主 にな り易 く，菊 正宗酵

母使用 もろ みも分析結果 で 2 〜4 日位遅れて ，やはり

坊主 もろみ に な りやす い．control の もの は明らか に

7 号酵母 で 坊主，菊正宗酵母は地蓋，多湿麹使用もろ

み は特 に そ の 初期に飯蓋 を 形成しや す く，こ の た め や

や 高泡期が 遅 れ がちで 高泡 の 期閥も短か 目で あ る．こ

れは今 まで の実験結果 で は 特 に 軟か い 蒸米を使用した

時 に認 め られ た初期の 飯蓋 の 状態 と似 て お り，そ の 末

期 に は坊主 に な る協会 7号，蓋 とな る 菊正宗共に地 の

表面 にや や照 りが 多 く，日本酒度の
一5 〜− 3 °

位 ま

で ， 7号酵母 で も蓋 （薄皮よ り渋皮状） を 形成 しや す

い 傾向で あ つ た．

　以 上前報同様に，使用 麹の 吸水％に 差異を つ け て

（本報で は前報 とそ の 方法が 異な り，室 の 乾湿 差 に よ り

調 節 した）小仕込みを 行な っ た結果 ， 乾燥 した麹 ほ ど

坊主 にな りや す く，多湿麹ほ ど蓋 と な りや す い 結果 を

得 た．しか しこ れ らは，乾燥麹，多湿麹 それ ぞ れ の 微

生 物汚染 の差異や，α ， 5−amylase の 溶出ともろみの

溶け方，また はもろみ の pH な ども関連 がある よ うに

推測 され る の で ，こ れ らに つ い て もさ らに 追求して 行

き た い．
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