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清 酒 醸 造 中 に 於 け る 各 成 分 の 變 化

特 に 澱 粉 の 淌 化 に 就 て

蔭 　

 

田

究

杉

研

・

逡

雄

酒

公

邑

山

仙

緒 言

脩

現 今清酒醸造 に 於て は 原料米 の 帝1限 の アこめ酒精添加醸薀 埆醗法讐・酒精の添加 こ よつ て 見掛上

の 清酒増石を行 う手 段が種 々 研究 され且 つ 實施 さ れ て い る ．從 つ て 從來の 濃醇な清酒は影を潜め

叉一方大衆の 嗜好 も次第 に淡白な もの へ と移つ て來たが醸造過程 で は逆 に ， な るべ くエ キ ス 分の

多い 所 謂伸び の き く醪 を造 る樣に 技 術面 で 或程度の 變更 を餘儀な く さ れ て い る．曩 に 山田 正 一氏

1’e）
は 濃 醇酒 の 要求 の 高 まつ た頃 そ の釀造 法 に 示 唆を與 え る た め 釀造過程 中の 糊精の 淌長等を配 ，

醪 の 濾液 に つ い て調 べ られ た．氏 は 分祈に 當 り清酒は 結局 固形物 の無 い 歌態で あ る か らその過程

の 分析 も濾液 に つ い て 行つ て 差支 えない とされ て い るが 著者等は 醗酵 中の 成分變化 を知 る に は 翫

叉 は 醪 そ の もの で 分析 を行 う方が よ b合理 的で ある と考 え こ の 實驗を行 つ た．從來清酒醸造過程

中に原料 中の澱粉が如何に變化 し て行 くか は常誠的 な解答 しか 與 え られ て い ない ．從 つ て 一應配 ，

醪 自體 に就て 澱粉 の減 少曲線を追 い 澱粉 の 利川率を明か に して 前述の 醸造法の よ り能率的な改良
　 　 　 　 　 　 　 　 ，sド
へ の 一・指針 とも7Sし叉 同時に糊精 ， 直接還元 糖 （以 下直糖 と稱す）等 の 淌長 を調 べ る 口的で實地

隙i造に就て 以
『
ド實驗を彳了つ た ．

贊 驗

（1）　醸造仕込配合

（イ）　酉元 （速醸法）　（酉元立 昭禾IJ26年 1月27 日）

1原 料 容 剄 軍 量 備 考

蒸

麹

汲

米

米

水

　 9斗 4升
　 4斗 4升

i石 1斗 8升

50貫

19貫

47、2貫

寮量 は 蒸劔後

電 量 は 製麹 後

　仕込直後の容量 は

2 石 1 斗 5升 8 合で

あ b， 熟成後は 2 石

0 斗 9 升 （試料 採取

の 分 も含め て ）で あ

つ た．
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（298） 鰹 山， 杉 田） 清 酒 醸 逧 申
’
に 於 け る 各 成 分 の 變 化

（ロ ） 燬 （初添 　昭和26年 2 周14日）

熟成翫 1石 4斗 5升 （79．85es） を用い 次 の 配合で 醪 を造 つ た ．

蒸 米 麹 米 1　 汲
し

水

備　　　 　　考
原 石 1製麹懺 量 原　石 繭 齷 量…容 量 陣 量

初 　 　添

仲　　添

留 添 （親）

留添 倣 ）

1石6斗
2石

3あ 6斗
1篇q斗

85．12貫
106．4貫

195．4貫
97．8貫

5斗 5升

6斗

8斗

4斗
　 　 　 　

24，68貫

27．4貫

41．O貫

20．0貫

11
石 6斗

3石 7斗5升

4石6斗

2石 3斗

64貫

150貫

184貫
’92貫

　　　　　　　　　　 厂　黜
3等 分 し8本 め3尺 桶 に 入 れ る

2等分 し2本 の 3尺 桶 に入 れ る

なほ ， 上槽前 3 日30％酒精 7石 2 斗を添加 した。

　（2 ）　試 　料 　獨ミ　取

　（イ） 原 料米 ： 乳鉢で磨碎 し65 メ ツ シ ユ の 篩で す べ て を通 し よ く混合 した．

　（ロ ） 麩 ： 原形の ま N 正 確 に秤量 し直糖 ， 糊精 を定量 する際は こ れを乳鉢で す り潰 し浸閃した ．

　（ハ ）　翫 ： 翫立後殆 ど毎 日午前10時30分よ b同11時迄の暖氣入れの閃に癨で よ く攪搾 し上部 4

ケ所下部 4 ケ 所 よ bそれ ぞれ 1合つ つ 計 8 含 を と、b ， 小 容器 中で 更に攪拌 しそ の 中 よ り200gを採

り乳鉢で 糧の な くなる迄贋 碎 し試料 とした．

　．（扁）　醪 ： 特 に 考案した醪 中で 隨意 に開閉 出來 る小木箱 （内容 2合） を用 い ，翫 と同樣上，下

部 8ケ所か ら約 1升の醪 を採 り小容器 中で 攪拌 しその 200g を採 り， 同樣磨碎 して試料 とした．

　 （3 ） 分 析 要 領

　（イ） 水分 ： 常法 に よ つ て 定量 した 。

　（ロ ） 発糖 ： 試料 59 を正確 に秤量後 2．5％ HCI 　150ccと共 に 100℃ 3時聞分解 し て後濾過 し殘渣

を數 回水 で 洗滌 して 濾液に合 せ NaOH で 中和 後 1000CCに 充 し ，
ベ ル ト ラ ン 氏法 に よ っ て その 中

の 葡萄糖量を計 り試料 に 對 す る 百 分率を求 め た．

　（ハ ） 直糖 ； 試料 5g を正 確に秤量後約200ccの水で冷藏庫内 1時間浸出し， 濾過後殘渣を水で

洗い 濾液を集め て 500CCに 禿しベ ル ト》ン 氏 法 に ょ b そ の 中の葡萄糖量を計 り， 試料 に 對 す る 百

分率を求 め た．

　（二） 糊精 ： 直糖 を調べ た液100ccに 25 ％ に な る樣 conc ．　HC1 を加 え100℃ 3時闘分解後 NaOH

で 中和 じて 200cC に 充 しそ の 中の 葡萄糖量を計 b試料 に對す る 百分率 （へ ） を求 め ， こ れ と直糖

（ハ ） との 差に 0．9 を乘じて糊精の百分率 とした．

　（ホ ） 澱粉 ミ 全糖量 （ロ ） の 百分率 と糊精を求 め る際 に定量 した 直糖 と糊精の合量 （へ ） の 百

分牽 との差 に 0．9 を乘 じて 求 め た ．

　（4） 實 　驗 結 果

　（イ）　原料米及麹 （第 1 表）

　　　　　　　　　　　　　　　　 第　　　1　　 表

1搗 減 1 水 分 擁 粉 直 糖 糊 精

米

麹

米

米

米

麹

麹

　
味

　

麹

酥

翫

酖

掛

醪

添

303030

．
202525

15．5629
．9914

．7816

．4215

．7129

．32

73．11S7
．5376

．2969

．2672

．7641

．02

0．7624
．450

．450

．660
．6717

．68

3、775

．671

、042

．962
．824

．92
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（蔭山， 杉田 ） 清 酒 醒 澄
1
申 に 於 け る 各 成 分 の 變 化 （299）

仲

留

麹

劉

1
ヌ

12525

25…　 1
35．94

42．3542

，83

14 ．6718

．06

2β42

β6

　　 偏考 　 1．數 値 は す ぺ て
一
wt ％ で あ らは す．　2．賓 驗 値 は 2 回 の T1itEiで あ る．

（R ）　翫造中の成分變化並 び に品温 （第 2表及第 1圖）

　　　　　　　　　　　　　　　第　　 　2　　 表

酥　　　　自　　　 鱧 翫　　 濾　　 液

牡 込後
　 日　 數

晶 　 漉

　 ℃
状　　貌 唱

全　糖 1直 糖 1糊 、精 1澱粉 匿＿究乳酸 瞬 i・ 「
・ 置誘

23456789101112

鱈

141519

　 120
　 105

　 11．5

　 1を．5

　 14ρ

　 170

　 18．0
　 1＆5
「

1　 2廴0

　 21 ρ

　
』
2＆0

　 28．0

　 14．0

　 12．0

　 120

膨 れ 湧 付

最高濃取 入

分 　 　 　 け

戻　　　し

熟　　　成

使　用　前

36．435935

．63523

（弐工

3α134
．431

．72

乳725

．022

心

20．62

α520219

．8

2α120

ユ

19．719419

．719

．520

．718
．4162

軌410

．59

．Oa6

＆37

．9

乞26

．86

．4ag6

．26

．54

．43

．425

−

2．324a63

．43

β

乳4868

．6

乞98

．2

肌8
−

＆1

＆08

ユ

7．763

乳5　 　 0ρ

74 　　 0ρ

＆0　　 0．0
　 　 0．0
　 　 0ゆ

　 　 0．0

　 　 0沿
　 　 2．1

　　　：
　 　 83

　 　 83

　 　 8β
　 　 9．2

　 　 9．4

α33

α60

0、74

0．76

2710

20、8

10．4

9、3

16、7

13．0

7β

6β

一

一

11、6

12L5

註 　ア ル コ 冖ル は vol ％ 尹

　 30

　巧

　 20

　 15

　 10

％ 　5

°C

それ 以 外 はWt％，

　 　 第　　 　　 1 圏

　　　　　　 　　　　竃 23456 ワ 8910 旺 1213 聾416 ，6 π71819

　　　　　　　　　　　　mys 　 鷺　 董惇鷺 一一

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 取

（ハ ） 翫仕込に用い た成分暈と熟成時成分の 比較 （第 3表）
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一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

（300 ） （蔭μb 杉 田） 清 酒 醸 遣 中 に 於 け る 各 成 分 の 璽 化

第 3 表

＼
＼1．仕 込 直 後 計 算 量

量働 値 分 串

熟 成 時質 ）
　 　 　 　 　 　 　 　傭
（第 2 表 よ り算出 ）

考
’

粉

糖

精

糖

綱

量

　

　

　

　

　

霞

澱

直

糊

全

酒

登

3499 　 ｝ 　 3α11 　 「

1・50
　　　

6・45
　 1

綿 譱 i
・・6．・・ 1 ・・α・・ 1

7，329

．184

．1823

．Ol7
．60

嶂 化 醸 7獄08％

li
酒 精理 論 生 成値 11．78貫

1

（昌 ） 醪經過 中の各成分の變化 （第 4 表及第 2 圓）

　　　　　　　　　　　　　　 第 　 　 4　 　 衷

勧 添

踊　 b
仲 添

留 分 前

留 后 4

　 　 6

　 　 8

　 10

襯ili　iil掴 劃 ：i：ii
9．・ … i・・．・ 8．57 ・ ii ・・，・ 1

、1：別 ll：l
le．eI18 ρ

・

12．0　1　18．0

　　　　　　　　　　　　　　　 I　 l　 　 l
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ト　 　 　 　 　 　 　 ’
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1　 　 I　 　 　 　 l

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　　　　　　　　　　　　　　　　
’ヨ

　　　　　　　　　　　　　　　1　 1　 i
　　　　　　　　　　　　

− 59 ．・ ］　li・89・5… 蛎 ・ ｝3・・ i・2・・
　　

8・65 ・425 ・oi
　

7・122、5202

　　　8．3　　
馳
4．6　　　6．0　1　6，1

・9．．・ 6．e　 4β 9．616 ．8

一54．0
； 38．7
− 33．2

6．244

．764

、54

0，059
 ．1000

．1200

．129

本
ZF

均

水 　　 　　 泡

前 　 目　枝 打

落 泡 　口
1
打

1211 ．018 ．015 ，142 ト4ユ 11、25 ．8 一26．6 刪 10ユ32 玉 　　　　　泡

1411 ．018 ，013 ．13 ．1　　 3、114 ．05 ．8 一2LO3 ．570 ．141． 地 　　　　　玉

157 ，517 ．01193 ．酬 3515 ．214 ．21 − 19，7344i
　 　 　 I0

．141

17207 ．58

．513

．012
．011

．410

．83

・413 ・3

3・2i3 ・3

　　　　「

15・
例

15．03

，93

．61

− …

1 − 14．03

．3313

．22

α1410

ユ41

218 ．512 ．08 ．42 ．5　［ 2．3 　　　　118．1
　　　　i3．1 十 3．4 　2．431 0．10030 ％ ア ル コ ール

7 石 2 斗 添 加
認 11．011 ，08 ．4 ・・ 1・、318 ．1

　　　　513
，0 ｝　 1

象 ア ル コ ール は vol ％ ， そ れ 以 外 は wt ％．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　第 　 　 　 　2

30252G

t5

10

％ 5

圖

覊 篳
2
酷 臓 一

2°2頗
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（臨山， 杉 因） 椿 酒 醢 遘 中 に 於 け る 各 成 分 の 變 化

（ホ ）　粕及垂 口 成分 （第 5 表）

第 5 表

（301 ）

＼

粨

成 分 ＼ 陣 量（貫） 障 分 比

澱

直

糊

全

酒

全

粉

糖

精

縮

精

量

23．49

　 0．60

　 2．7828

，9412

．42131

，00

18，24

　 0．46

　 2．1222

．09
　 9．48100

，00

口

va 量（貫） 1 百 分 比

軍

　 34，53

　 41，78
　 95，56211

，501318

．60

　 2，62

　 3．17

　 7．2516
．041

 0．OO

備考　上 槽前醪量 は 30．4〔rz石 で あ り上槽後 酒 27．472石 と粕131．0貫を得 た．

（へ ）　仕込 量二と最絡丿戎分量
・
（第 6 ≡表…）

第 6 表

一
仕 　 込　 量（貫 ）

粕 ト垂 口 成分 （貫）

鴻 　 化 　 攀 （％ ）

338 ，523

，4993

．06

27．0535

．15 夏：13隈 1 、、？：io
　　　l

　　　　備考　1．仕込 全 重量 は1234．55貫．　 2．添加 酒精：69．12貫を引けば酒繕量 は 142．38貫

　　　　　　　　とな b ， 仕 込 歪 糖 と最 終 全糖との 差 が すべ て 酒精 に な つ た とす れ ば 154．18

　 　 　 　 　 　 　 　貫 で あ る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　 考　　　　　察

　（1） 翫に つ い て ： 第 2表及び 第 1 圖か ら見れ ば配 中の 澱紛 は最初 の 2 日 で 殆 ど最低値迄低下

し熟威後枯し期 間中に僅か に減 少する樣 で あ る．直糖は 2 「亅目よ り湧付迄 は殆 ど變化 せ す湧付時

に僅か に増加 しそれ 以 後は急激 に減少して 行 く．酒精は こ れ と逆 に 湧付時頃 よ り見 田 され る樣に

な る．糊精 も湧付迄は 仕込 2 日後 と大 叢 な い が こ れ 叉 湧付後 は 急減し最高温 取 時に 最低 とな り以

後は澱粉Q減少 と略 々 比例して漸増する．同時に行 つ た濾液の 直糖分析結果 と比較す る と湧付時

，
に濾液の 直糖 は 最高を示 すが配自體 として は さ ほ どの 増加を見て い な い ．聞形量を考慮 に入れ れ

ば濾液の 分析値の 方が高 くな る の は 當然 で あ る が 1311目19μ目が大體
一

致 す る ll反 し湧付時及 び

10H 目に は著 し く高す ぎる値を示 す の は 注 目に値す る．こ の 配は遉醵i配で あ る が こ の様 な高濫仕

込 （こ の 場合 185 ℃ ）若 くは こ れ 以上 の 澀度 で仕込んだ場合仕込前水 麩操作 に よ つ て殆 ど仕込水

中に溶出し て い る と思 われ る糖化酵素が急激 に 慟 き，
40時間以内に糖化されなか つ た澱粉ほ最後

迄殆 ど作用 され る事 な く殘存 し醪 に 移行 す る もの と思 は れ る．從 つ ∫， 殘 され た澱粉が 多けれ ば

多 い 程阿
一量の 翫 を使用 し て 醪 を仕込ん だ場合弱勢 とな る わ け で あ る．

　夊 第 3表 よ b仕mSIF使は れた澱粉 の 20．92 ％ は 未 利用の ま丶 殘存 し叉 全糖 の減 少量が すべ て酒

精 に變 っ た とした場合の 64．7 ％ しか實際 に は酒精は生成 さ れ て い な い ．

　（2） 醪 に つ い て ： 第 4 表及び 第 2 圖か ら踊 りな る操作は澱粉の糖 化に よ る配増量の意 味で 非

常に有効で ある事が推測 され る．留后 は澱粉，糊精は順調 な減 少 を示 し1511で 殆 ど停止 する．直

糖は醪 自體で は6〜8H 目を最高 とし以後漸減 し14日 目よ b干衡に逑 す る が 濾液に於 て は 留後 4H

H以後に は こ の 働 鰓 畆 れ胴 こ鰄 少 の
…漣 辿 つ て い るだ けで あ る汰 體に ・ こ曜 で は15

N 工工
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日以 降に大 した威分變化が 認 め られ ぬ が ， 前急的經過 の もの な の で 他 の形式の 繆 にはあて は まら

gaか も知れ ない ．叉 分析 に供 した 濾液 中の籾精化7）B・　4・　，5） を調ぺ た所 15％濟精の 1％可溶性澱粉液

（pH 　4．8）で は 留後 10日目か らは そ の カが ない ．（逼常の 1％ 可溶性澱粉水 溶液で は僅か に こ の作

用を呈す る．）從つ て酒精濃・度の低い 申に 充分糖化 させ なければ粕が 多量に なつ て 來 る と云えよ

う．特 に前急的經過 をと らせ る場合 に は注意す べ きで あ ｝） ， よ く經 驗 と一致 した事 賢で もある．

　第 6 表か ら澱粉は その 93，03％ を利用 さ れ ， 叉酒精は計算量の 8齢 3％生域 され て い る．

結

　清酒醸造過程中の澱粉 その他の成分の 變化 に つ い て 從來行われ て來た濾液 に よ る分析の 代 bに

翫 及醪 自體 を用 い て 實驗 を行 い 大要次の 結果を得た ．なほ參考 とし て 溏液の 分析 も行 つ た．

　（1 ） 速醸翫で は 翫立後40時間て 糖化は 殆ど完了しその際箆 つ た澱 扮は熟威迄殆 ど作用を受 け

な い ．

　（2 ） 速釀翫 で は 使用澱粉の 79．08 ％ が利用 さ れ た．

　（3 ）　藤で は踊 りは糖化 に極 め て有 鈎な操作で ある．

　（4） 前急型 の 醪 で は 醪 中の 成分變化は留后 15H前後 で 略 々 停止 す る ．

　（5）　醪 で は使用 澱粉の 93．06　％ が莉用 され た．

　（6 ）　配及び醪共 に それ 自體 とそ の 濾液の 直糖 の 含有攀が著 し く異 る場合が あ る．

　終 りに 臨 み こ の 稿 の 發表を許可 され た 山邑酒 造株式曾肚 沚長 山邑 太 左 衛 門」毛に 感譎于
』
し， 又本貿瞼 に 當 b種

々 櫛助言を賜っ た當瓧研究所長下 田忠次郎博士及實驗 に協力された中森勳馬， 水 本邦彦氏始 め研究所員
一

同

屯 ぴ に 貿 地 酒 造 面 を擔 當 した 當 沚 杜 氏 細 見榮
一・

氏始 め 關係藏 人一
同 に 深 謝 す る もの で あ る。
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フ ラ ビ ン 生 産 多 き 麹 菌 に 依 る 味 噌 試 釀 試 験

茂 木正 利 ・ 中島茂択 ・ 井 口信義 ・ 吉田文 彦

　 　 　 　　（野　　田　　産 　@ 業@ 　ﾈ 　@學　　研　究

　 ）

赭 售 　味 噌 は我 々 國民に と つて 不可缺のもので 戰前 戰 後 を通じて 我々 の食生活に深く食

込 んだ 國民 的 食 品と も 霄ふ可きもので ある．戰後國 民 の榮 養 問題 が と b 上 げられ 我々 の食 生

の 向 上が 強 く 要 望さ れるに 至り，味噛もその 本來の 榮 養 贋値の外 に更 に Vitamin 類と か Cal

um 等を添 加 する事に依つて 一一一・ma そ の榮養 贋値 を 高め る 様 望 ま れる に至 つ た ， 此 處に弧化 され

Vitamin 類 は 主 と し て B2 であつて ， この國 民 的常 食である 昧噌 にB2 を 強化する事に 依り

a 　 − re の B2 缺乏 を救ひ ， 特 に生長 期にある見拙又は姙婦等の健康 向 上に 釜 する 處は

穴なち
の
であ ろ う ． N 工工 一Eleotronio 　


