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s56 　 白疑 珊 い 嫌 縦 嬲 に よ る 鞭 酒 の 製 造
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ソ カ 生 技 研

’
〉

　　　 ○ 能 勢 　晶
’
、岩 野 瀦 夫、 椎 木 　敏、　平 井 光 雄

゜
、吉 沢 　淑

　 1 ） 目的 　白麹 菌 （鎚堕 藍 戯 L通 旦 麺 旦旦型珪 1｝ の 生 澱 粉 分 解 力 の 鹹 適 pllは 3，5 と 低 く腐 造

薗 が 増 殖 し に く い pH で あ る。 本 報 で は こ の 生 澱 粉 分 解 力 を 利 用 し て 、 粉 砕 ト ウ モ ロ コ シ を

原 料 と し た 無 蒸 煮 発 酵 に よ る蒸 留 酒 の 製 造 を 検 討 した、

　 2 ｝ 方 法 　 白麹 菌 を 種 麹 と し た 麦麹 （又 は、　ト ウ モ ロ コ シ 麹 ） に 水 と ウ イ ス キ ー酵 母 を

加 え 酒 母 立 て を 行 い 、　こ れ に 粉 砕 し た ト ウ モ ロ コ シ と 水 を 加 え た。　発 酵 は 30℃ に 温 度 制御

し た 恒渦 永槽 中 で 8〜 19日間 行 っ た。 発 酵 終 了 後、 もろ み を遠 心 分 離 し て 固 形分 を除 き、

2 リ ッ ト ル 容 ス テ ン レ ス 製 ポ ッ ト ス チ ル で 2回 蒸 留 し ア ル コ ール 度 数 約 65 ％ の 薫 留 酒 を 得

た． こ れ ら の 香 気 成 分 に っ い て ガ ス ク ロ 分 析 を 行 っ た。

　 3 ）．緒 果 　酒 母 は 汲 水 歩 合 120％、　 品 温 30℃、　3 日間 の 条 件 で、 ア ル コ ール が 1、4〜15％

生 成 し、 酵 母 菌 体 も 十 分 に 増 殖 し た。 ウ イ ス キ ー酵 母 は 焼 酎 酵 母 に 比 べ て 耐 ア ル コ ール 性

が 低 い た め 汲 水 歩合 は 250 ％ が 適 当で あ っ た 。 本法 で は 発 酵 日 数 は 8〜 10目間 必 要 と し、

発 酵 歩 合 は 約 81％ 程 度 で あ っ た。 製 品 の 香 気 成 分 は、 無 蒸煮 の 場 合 は 蒸 煮 の 場 合 に 比 べ ー

都 の 高 級 ア ル コ
ー

ル が 増 加 し、 中 高 沸 点 の 脂 肪 酸 エ チ ル エ ス テ ル 類 は 減 少 し た． ま た も ろ

み を 蒸 留 構 に 固 液 分 離す る こ と に よ り 中 高 沸 点 の 脂 肺酸 エ チ ル エ ス テ ル 類 は 減 少 L，た． 粉

砕 ト ウ モ ロ コ シ で 麹 を 造 り原 料 に 麦芽 を 用 い た 製 品 で は、貴 芽 使 用 量 に 応 じ て 高 級 ア ル コ

ール 類 は 減 少 し た e ま た 中 高 沸 点 の 香 気 成 分 に つ い て も F．　t．lactate 、　 Furfuraleg が 増 加 し、
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 モ

Et ．capry 垣 te 、　 Et．caprate 、β
一一phe ” ethyl 　 alcohel 等 が 減 少 し た。 嘗 能的 に は 麦 芽 を使用

す る こ と に よ り、 香 り の ポ デ イ ー感 が tM し、 甘 い 香 りが 増 加 し た。．
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　 　 　 粳 米 を 川 い た 高 溝 仕 込 法 に よ る 昧 醂 の 襲 造560

（醸 試 〉　 岩 野 君 夫、 O 岡 田 光 司、　椎 木 　敏

　 1 ） 臼 的 　 宮 麹 菌 （塵 エ 梗L1．L膿 k弖 狸 型 hi．上） の 生 産 す る ・α
一
ア ミ ラ

ーゼ、 グ ル コ ア ミ ラ

ー ゼ は 耐 酸 性、 耐 熱 性 が あ る。 今 回 更 に ア ル コ ール 存 在 下 で の 安 定 性 に っ い て 検 討 し、 こ

れ ら の 酵 素 の 安 定 性 が 高 い こ と を知 っ た。 そ こ で こ れ ち の 性 質 を 利 用 し、 白麹 と 粳 米 を用

い て 磯 性 （pll4 ．2 ）、 高 温 ｛55℃ ）　 の 条 件 で 仕 込 み、 粳 米 の 溶 解 を 促 進 し、 放 冷 後 ア ル コ

ール を 添 加 し て 30℃ で 糖 化 及 び 熟 成 を 行 う 新 し い 味 醂 仕 込 法 を 検 討 し た。

　 2 ＞方 法 　 游 酒 麹、 味 醂 麹、 焼 酎 白 麹 及 び 泡 盛 麹 は そ れ ぞ れ の 製 麹 法 に 従 っ て 製 麹 し た。

ア ル コ ール 存 在 下 に お け る 各 種 酵 素 の 安 定 性 は エ タ ノ ール O〜40 ％ の 温 度 で 20℃ ，鋼 時 閥

又 は 40℃ ，5時 間 放 置 し て 残 存 活 性 を 調 べ た。 酵 素 活 性 に 及 ぼ す ア ル コ ール の 影 響 に っ い て

は 常 法 の 活 性 測 定 法 の 条 件 で、 エ タ ノ
ー

ル 濃 度 が O〜 30 ％ とな る よ う に添 舶 し て 調 べ た．

昧 醂 の 小 仕 込 み は 所 定 蟻 の 白 麹 と 粳 蒸 米 を温 め た 0．IH乳 酸 緩 衝 液 （pll4．2） に 加 え た 後、 55

℃ ． 20時 間 溶 解 を行 い、 30℃ ま で 放 冷 後 エ タ ノ
ー

ル を 添 加 し て 糖 化、 熟 成 を 行 っ た。

　 3 ） 績 果 　 ア ル コ ール 存 在 下 に お け る 各 種 酵 累 の 安 定 性 は 焼 酎 白 麹 と 泡 盛 麹 が 高 く、 清

酒 麹 と 味 醂 麹 は 低 か っ た 、　 ま た 澱 粉 分 解 酵 素 の 安 定 性 が 蛋 白 質 分 解 酵 素 に 比 べ て 高 か っ

た ． 酵 素 活 性 に 対 す る ア ル コ ール の 影 響 は エ タ ノ ール 3e％ の 条 件 で ほ 澱 粉 分 解 酵 素 は 約 20
〜 40 ％ の 活 性 低 下 で あ る が、 螢 n 質 分 解 酵 素 は 80〜9D％ と 大 き く 儀 下 し た。 高 温 仕 込 み は

渦 度 55 ℃ 、 pll3．3〜4．7の 条 件 で 溶 解 が 良 く、 自 麹 40g 、　 粳 米 160g 、く み 水 240ml 、　 95 ％ エ

タ ノ ール 80ra　lの 佳 込
’
条 件 で 最 も 原 料 利 Jll率 が 高 く、 製 成 昧 醂 の 成 分 は ア ル コ ール 14．3％、

全 糖 31．1％、 グ ル コ ー ス Z4．3％ で あ っ た。
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