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緒 雪

　鹿兒島地方に 於け る甘藷 を原 料 とする奮式燒射の製造は從來黒麺菌 （AsP．　lucbUensis　INUI 叉

は Asp ．　aabamo −i　NAKA 　ZAWA ）が専 ら使用 され て居 る が最近 白麹菌 （ASP ．劭 緲 儂筋 KITAH

ARA ）が盛に 用ひ られ る様 に なつ て來た ．之が理 由は 白麹菌が從來の 黒麹菌の 持 つ 特性を有す る

外に 糖化力 も強 く且つ 白麹で 造 つ た燒酎は黒麹の もの に 比 べ て辛味尠 く圓味があ つ て所謂 口 當 b

が良い と云は れ て 居 る。

　曩に北原博士
】）
’2）3）の の

は 白麹菌の Diastase　 l二就い て 詳細な研究を行ひ
， 白黐菌の Diastase

が黒麹菌黄麹菌の 夫れ に較 べ て 極め て強力で あ b白麹菌は酒精製造 に於ける優秀 な
一 品種 で あ る

と發表 して 居 る．

　皀口ち同氏 の 研 究に 依れ ば黄麹菌は a・Amylase を強 く 持 つ て 居 る が β・Amylase は稍 溺 く

Maltase は著 しく劣 つ て い る，之に 反し白麹菌は a −Amylase，β・Amylase ，　Ma1tase 共 に相當

張力で あ る黄麹菌は 澱粉分解の初期 に於て は反 應速度は速か で あ る が爾後は 著 る し く緩漫 とな る．

之は黄麹菌 Diastaseの 主要 酵素 で あ ろ α・Amylase が 耐酸性が忌身い 爲に時闇の經過 ＿共 に づ 般
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 rl

の 場合急速 に不活性化す る爲で ある．一方 白麹菌は 最初の 反應速度は黄麹菌 同様迅逑 で あ b且 つ

全體 と して 糖化曲綜 は黄麹 よ り大 で あ る，白麹菌の Diastase組成 を他の 菌種 と比 較すれ ば次 の

重口き糸吉果が得 られ ろ．
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　淌西田 ， 山元兩氏
6） も亦之が 生化

學的研究を行ひ 注目 す べ き品種 であ

る として 居 る．

　余 等は 切干 lf藷を原料 とす る折衷

法 酒精製造 に 於 け る醪糖化 に 白麹 を

使用 し黄麹 との 比 較試驗を行 つ た の

で 批 處に共の結果を報告す る ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　 蜜　　　　　驗

　 〔1〕 麹

　白麪 との 比較試驗 に用ひ た黄麹 は市販燒酎用 種麹 7種類に就 い て試驗の結果鹿兒島市河内種麹

店の もの が糖化 力が 張か つ たの で 之を使用す る事 に した ，

　（a）　原料配合並製麹
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皴　1500g 剏殻　1500g 包来　7509 汲水 　1620g

　上記の 割合 に配合 した原料 を Koch 氏殺菌釜 に て 1 時間蒸餡 した る後33C°

に放冷し種麹18gを

加へ 直ちに麹蓋 に盛 り通常の 方法に從 つ て製麹 し48侍間後 に出麹とし たが品質は極 め て優良で あ

つ た．

　（b） 出 麹 の 分 析

水 　 分 ％ 酸　％ 　　糖　分 ％ 　　糖 化 力％

黄

白

麹

麹

21，026

、O

工．1252
．115

2，96、

3，09

70．2773

．25

酸 ： 麹20gを300cc

容有栓瓶に入 れ蒸溜

水200cc を加へ 時 々

振盪しなが ら 4時間

浸漬 し濾液20ccをN！lO　NaOH に て滴定し孚L酸 と して 表 はす．

　糖分 ： 麹 29 を 300cc有栓瓶 に採 う蒸溜水 100ccを加へ 時 々 振盪 しなが ら5時間浸漬 し濾液 20cc

l二っ きベ ル F ラ ン 氏法 に て 糖分を定量 し glucose として表 は す．

　糖1ヒカ ： 2％ 可溶性澱粉液500CGを煮沸糊化せ しめた る もの に麹 10瓦 を加 へ 時 々 振盪 しな が ら

55C
コ
に て 1時間糖化 した る後急冷 して糖化作用を止 め濾液 20CCに つ き糖分 を定量 し， 麹自體の 糖 ．

分を差引 きた る もの を100分率に て 表は す． 帥ち麹1gを以 て 澱粉1gを完全 に糖化 した る時「を以 て

糖化力100％ と假定す．

〔1〕 糖 化

　Ca）　蒸煮醪 の糖化

　容量75石の 球型蒸煮機 を用ひ原料 と して 切 刊 f藷580貫に仕込水48石 を加 へ 3氣壓 に て 1時聞蒸

煮せ る醪 10Lを採 b55C に冷却 した る後麹 100gを加 へ 2 時間糖 1匕した る後の分析結果は次表の通

りで 白麹の 糖化力は黄麹 の糖化力 に 較 べ て著 る しく劣 る結果を得 た．北原1専士の文献並 に 余等が

2．％ 可溶性澱粉液を用 ひ て試験した る結果 とは 相反す る結果を得 たが之 は後述本項（c）の 試驗の 結

果醪 の 濃度が濃 くな る に從ひ白麹の 糖化 力は著 る しく緩漫 とな る事に關係が あ る樣に 思は れ る．

1 蒸　　煮　　醪 糖　 化　 醪

全 細 直 綱 酸 度・・ 直 制 酸 度・・

麹 に よ b
　 　　　 糖化歩合
糖化 され
　 　 　 　 　 　 ％
た糖％

黄

白

麹

麩

ヱ2．8412

．84

2．031

・照 12LO21．0

5．4gI　　　　　　13
．12

24．03LO 3．46Lo9 32．0110
．08

　酸度は試料 100ccを中和 す る に 要す るN ！IONaOH の 淌費cc 數 を示 し糖分は試料耳00cc申の 糖量

を glucose とし て表 は した もの で 特に記 し て ない 場合は 以下之 に準す る．．

　（b）　糖化力 と糖化時間 の 關係

　麩原料 の 配合割合及 び製麹方法は 〔D の場合に同 じ く蒸煮醪 は〔fi）（g）の場合 に 同 じ．皀口蒸煮

醪 10L に 麹100gを入れ55C
’
｛；て 糖化せ しめ 一陀時聞毎に糖量を定量した結果は次衷 の通 りで 白麹

が著 る し く劣つ て居 る事が解 る．

　次 表 の 蒸煮醪の 杢糖分は 12．67％ に して 遺元糖％ は （蒸煮醪の直糖十麹に依 る還元糖量）であ る．

折衷法 に於て は糖 1ヒ時闖は 一般 に 3〜5痔間で あ るが糖化時間が長 くなる と單il作業をお ξくせ し

む る と云 ふ 以外 に 雜菌繁殖 の機會を 多 くし 不 創で あ る ．次 表 5時冊 目1二於 ける黄麹の糖化量は 白

麹 の 3．5倍で あ る ．
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糖化時間
黄 麹 白 麹

（時）
酸

丿

飼 翫 糖％ 瞬 鉛 ％ 酸 灘 1翫 綱 糖化歩 筋
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β24925
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　（c ）　澱粉濃度 と糖化 力の 關係

　本項 Ca）．（b）の試瞼の 結果醪 濃度が濃 くなる と白麹の糖化力は黄麹 に比 べ て 著る し く劣る如 く

見受け られ る の で 2〜12％ の各種濃度の 可階 性澱粉液 を造 り之を煮沸糊 1匕せ しめ た る後 100ccつ つ

をva　b
’
麹29を加 へ 55（yに て 2 痔間糖化 した る もの の 糖量は次表 の 通 b で 澱粉濃度2％ の場合は 白麹

黄麹 共變 らない か濃度1q％以 上 になる と黄麹 は白麹の 3倍量 を糖化 し て 居 る．

謹
黄

白

99麹

麹

2

1．581

，58

1 ・

2．441

．58

・ 1 ・ i ・・

3．261

，60

90603

工

4．461

．64

1 ・2

4521
．64

〔皿〕 酒母 （ブ ミ ロ 法）

　 當ゴニ場 で實漂の仕込に 使用 して居 る酒母醪の
一
部を綵つ て使 PIJした．皀卩ち包米 220貫に 工業用

．
鹽酸4升 ， 仕込水 45石 ， を 加へ 2氣壓 に て 1時間30分蒸煮せ る醪を60石 の 密閉ク ソ ク に邁 り84時冊

醗酵せ しめ た 6
’
の で 醪 の經過は 次表 の通 り極め て 順調 で あつ た，

　 徇糖化菌は Rhi20Pus 　7
’
avanicus 　TAKEDA を使用 し酵母は 當工 場 で分離の もの を使用 した ．

＼ 遷酵 時間

　 　 　 x

　項 目　　
丶

＼

酸

直

 

％

度

繪

・ F81 ・・

10，00

．26

12，00

、27

13．02i7

42 」66

14，03

．85

16．03

．04

84

17．OO
．12

一
摘要 　黴 添 加 後40時間 目 に 酵 母 を添 加 せ り

〔lv〕 醗 ．酵

　ま記 〔ll　）（a）の 糖化醪 （總糖分12．84％ ）を30C’

に 冷去Pした る もの 8Lに〔Pt〕の 酒母（總糖分6．64％）

2L を加 へ 30C
°〜33C9に て 醗酵 せ しめた る醪の經過は 次 表の通 りで黄麹 の 方が 白麹の 場合 よ りも

醗酵速 く最終醸酵歩合 も稍良好 で あ る．而 しなが ら糖 1匕比 較試驗の場合程著 る しい 差 異が認 め ら

れ ない ．此の 黜に 關 し て は 更 に檢討の 必要 があ るが酒母 ア ミ rl菌 の Amylase が大 きな影 響 を

持 つ て居 る爲で は ある まい か ，
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黄麹傭 f匕醪の醗酵經過表 白麹糖化醪の 醸酵經過表

丶

♂聖
）

・・ 45 69193 『
酸　　　度 CG30 ，034 ，036 ．0

　　　　　　　 噛
40．0　　 酸　　　度 cc35 ，038 ．040 ，044 心

ボ ーリ ン グ 度 3．131 ．531 ．210 ．91　　 ボ卩リ ン グ度 3．532 ．131571 ユ8

殘
’
澱 　粉％ 3．021 、371 ．1510 ．87　　 殘　澱　粉％ 3、271 ．611 ．300 ．92

ア ル 翻 一ル ％ 4β06 ．206 ．406 ．60　　 ア ル コ 冖ル ％ 4．606 ，00 α306 ，50

醗 酵 歩 合 ％ 642582 ．99卩 85．678 ＆35　　醸 酵 歩 合％ 61．5780 ，33843387 ．01

　昭 和 25年1月20 日 N 同年 2 月10日の 間白麹の工業的仕込試驗に於 て 250石密閉タ ン ク を用 ひ て切

干 甘藷に よ る40本の仕込を行 つ た が總體的に黄麹の場合 よ り祓績 悪く牧得歩合の 不均は 83・7％ で
　　　 ，
あつ た．

　 〔V 〕　醗 酵生産物 の 比 較

　曩 に蓮 べ た樣 に 白麹仕込の 舊式燒坿は黒麹仕込の もの に 比較し て 品質が良い と鼓 は れ て 居触 羲

當工場で 行つ た40本の 工 業的仕込試驗の結果折衷法 の場命も亦製 品 ア ル コ 尸ル の 品質は 極 め て 優

良で あつ た の で 酒精の 品質に關係あ る ア ル デ ヒ ド，
L

フ 冖ゼ ル 油 ， ヂ ア セ チ 冖ル 等が熟 成醪 の中に

於 い て も尠 い の で は な い か と推量せ られ る の で 試驗の結果次表 の 通 り， ア ル デ ヒ ｝
“

，
・ヂ ア セ チ ’

ル の含量が黄麹糖化醪 に 比層 て 尠い 事が解 つ た．

黄　　麹　　醪

白　　麹　　醪

揮 發 酸矧 ・ ・げ ・ ・％

0．0200
．024

0，00440

、0025

ヂ ア セ チ ール ％

O．OO130

，0007

フ ーゼ ル 滴 ％

0，0450

．040

　上表中ア ル デ ヒ ドは リ ツ パ 冖 氏法 ，
フ 冖 ゼ ル 油は バ ニ リ ン 硫 酸法 ， ヂ ア セ チ 尸ル は バ ン ：・”一ル

法 に よ つ て行 つ た．

　 〔旺 〕　ア ノレ コ ー ノソ の 品質

當工 場の 蒸溜機は 醪處理能力 400石の メ 冖 ル 式の蒸溜機 を一部改造 した もので あ る．之 にょつ

て得た鞨 ア ・y ・ 一ル の 品質は次表の通 拍 麹眺 の は ・ ア ル デ ヒ ド・ ヂア セ チ ー ル が黄麹の も

の に比 べ て 著 し く尠い從 つ て喇酒 に よ る官能試驗 に於て も白麹 の もの は 刺 戟臭が尠 く味 も柔らか

い ．

・ ル ー 翊 酸 ％ レーゼ ・ 綱 ・ チ
ー

・レ m ・ ヂ ・ ・ チ ール ・ ・げ ・ ・％
カ

 
ン

黄 麹

白　麹

96．296

．4

’
0．00054

α00060

0．0150

．OIO

0．20

．1

不 檢 出

不 檢 出

0．00220
裏）012

2430

　ヵ メ レ ォ ン 反應 ： ア ル コ ール 10ccにO．1％ KmnO ．d　lccを加 へ ？こ る もの を試驗管に入れ 25（Pの 恒

温槽 に 保 ち別 の標 準液（2％ KLコCrL，070 ．3cc十〇．1％ KmnO40 ．5cc十蒸溜水 10cc）と同一の 色に褪色

す る迄の 時聞を測 る．

　ヂ ア セ チ P ル ： 試料と して ア ル コ 尸ル 1L を採 り VANNIEL 氏虫 に よ り定量せ ん としたが沈澱

を生 じ ながっ た の で飃 液を蒸組 臥 れ鯛 したが ヂ ア セ チ ール の イ確 を確 認 し得なが つ t・・
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（醜 ） （蜘歯 梁堵ゴ 申山） リ γ ゴ 加 工 に 鷁 寸 る 研 究 （第ユ報）

結 臠

　（1）切干甘藷を原料 とす る折衷法酒隋製造に自麹を使用し黄勤との 比較試驗を行っ た．

（2）白麹の 澱搬 解は澱粉濃度の 稀薄な時は 黄麹菌よ b も寧ろ強 い が濃度が高くなる に律ひ分

解力は黄麹菌に劣 b澱粉濃度10％以 上になる

ー
と殆ん ど責麹菌の％ 以下に なる．

　（3）折衷法 に於て は 別 に ア ミ ロ 菌酒母 を2割程度加へ る爲か 牧得歩合に は 著 る し い 影響が無 い ．

　（4）醗酵醒 の蒸留液に就い て揮發性物質の比較を行つ た處ア ル デ ヒ ド
，

ヂ ァ セ チ ー ル
，

フ ーゼ

　 　 　 　 ロ

ル 油共に 白麹醪の方が尠か つ た．

（5）白麹菌罐 つ て 製造した酒構は黄麹菌の もの 眦 べ て ・
ア ルデ ヒ ドが非常｝二尠 い か ら刺戟

臭無 く原粁酒糟として 使 用す る場合に は 鍾 々 の 利點が あ る．

　　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　引　用　交　獸
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リ ン ゴ 加 工 に 關 す る 研 究 （第 1報）

イ オ ン 交換鮒脂に ょ る果汁 及 び リ ン ゴ 酒の 改 良に 就て

麻 生 　 清 ・ 柴 崎 ・一一一一雄 ・ 中 山
尸
悌 三

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
−tb

　　　　　（東北大學農學部農産製逡學敏室）

緒 営

　巣實を原料 として 之を種 々 衂工 す る場合共の as　b。 有機駿， 或は無機物等が其の製晶に 及 ぽす

影獣 勵 て蜘
・ ．

’
特燥 黼 或｝ま黜 1・加工す る場舘 知 の繼 ， 癰辮 に は踵 に臆

す る必・嬰があ る．

　リン ゴ を原料 として リ ン ゴ 酒 ， 果汁を製造す る場合に於 て も特に其の影響は大 きい ．

　著者等は ilgrs・で最 も多量に 生産 され る國光を使用 して果汁又は リン ゴ酒製造に際しイ オ ン 交換

樹脂露理 に ょ b睨酸 又 は 眈家分 を行ひ良辱な る製品を作 る サ：めに此 の實驗を行つ た．

　本邦産 リン ゴ は リン ゴ酸として023〜 1・68％ i）ps）o 含有し ， 國光は酸含量として は少ないカに

屬し著者専の 分析に よ 6と0．37・・ o．00％ で あつ た． リ シ ゴ酒 中に は 0・41A・O・78％ s）　
6） の酸が含 まれ

て 居 bi リ ン ゴ 酒 中の 酸は リン ゴ 酸， ｛粍臨 酢酸響 ’ で あ り．5（　1）ン 坤 の酸は リ ン ゴ 酸1：痕跡

程度の ク エ ン 酸を含む と報告
7）

されて居る．

　 リ ン ：f酸は dl　Zi100gの水 に 26C °

で 144g溶解し， 乳醗 酢酸は無限大に溶解す る
6）叉 Ca 鹽 も

1009の水に リン ゴ酸は15（yで 12879， 乳醗 酢酸はOOrで 10
！
59 及 52gs）溶解す る爲に葡萄酒の脆

酸の 如 くCaCOs の添加 じ よ b除去す る事は 困難で あ b且不 決なる味 を附興する．

　無機物は リ ン ゴ 中に O．2〜 O．4％ 1＞2）ω）含まれ K20
，　Na20 が 50〜55％ を占め CaO ，　MgO ，

SOs　￥

が之に次 い で居 b， 果汁叉 は リン ゴ酒に苦味を與へ るもの と考へ られ る．

　從來の研究報告に よ る と BUCK 及び MOT’rERNII ）n ）氏導は 果汁 に陽 イ オ ン 交換樹脂を使用 し
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