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　 目　　　 的

　 近年淡麗な 色の 臼い 清酒 を市場が 要望 し生 産者側 も

出来るだけ安価に 而も手数を省 い て 清酒 の 色を臼 くす

るべ く努力 し て お る、元来清酒 の 色の 着 く原因 は多種

多様に 亘 つ て い る が ， 演替等 は 溶穿酸素が 可成 り大 き

な 地位を占め て い るの では な い かと考 え本実験を行 つ

た．・

　寞 験 方 法

　先ず溶存して い る酸素の酸化作用を抑制すべ く各種

の還 元剤 及 び 酸化 防止 剤等 を加 え て ，

一万 は 上 部を流

動 パ ラ フ ィ ン で 覆い ， 他万は 其 の儘に して 豊 ケ 月室温

に放置し， 東京光電万能光度計に て 10Dmm の 長光路 の

セ ル を 用い て フ ィ ル ター360〜500m μ で 色 調 の 変化 を

測定した．こ の 結果， 還元剤ICよっ て酸化作用 を抑制

す る と着色も阻害 され る事 が 判関 し た の で ， 酸化防

止剤 を用 い ず ，
Glucose　oxidase な る酵素を 用 い た もの

に就 い て 同様 に して 測定 した．

　結　　　果

　Glucose　ox 三dase は 清酒の 色の 着 くの を抑制し ， 特

に酸素 の 流通 の 少な い もの に就 い て 利用の道が あ るの

で は な い か と考え ， 以下第 2 報 で 罐詰 に した場合の効

果に就 い て報告す る．

15．清酒の 色調に関す る研究 （第 2 報）

白鶴 酒造 研　東角治雄，○佐々木幹 二

　 目　 　 　 的

　第 1報に て Glucose　Dxidase が清酒 の 色 調 に 対 し

て ， 特に 罐詰清酒に 対 して 使用の 可能性 が 認 め られ た

の で
， 本報で は罐詰清酒 に於 け る酵素 の 応用性に つ き

検討 を行つ た。清酒へ の 最適酵素量の 決定 ， 清酒の香

味 に 対 す る影響，色調，鉄分溶出量 ， 加熱殺菌に よる

残存酵素力（％）， 溷濁性 ， 火落性及び一般成分に 就 い

て実験を行つ た．

　実 験 方．法

　添加酵素量 を種 々 変 え て
， 常法 に よ り瓶詰及 び 罐詰

を行い，室温 に て長期間保存した．鉄分は ロ ダ ン カ リ

法 ， 残存酵 素 力 は検圧法 ， 色調 ， 濁 溷 は第 1報 と同様

の 方法 で測定した．

　結　　　果

　鯔詰清酒 に 対す る Glucose　oXidase の 効果 は ，微量に

て 顕著に現わ れ ， 色調 ， 味 ， 香 ， 濁溷性 ， 火落性 に 就

い て 十分満足出来る結果が得られ た．

16．白色瓶入 濱酒，合成清酒の 色度の 変化に

　　 つ い て

　　　京 都 工 指　○山村史郎 ， 逢 坂美子

　 目　　　的

　白 色 瓶に 清酒 ， 合成清酉を 貯蔵 した 場合 こ．れ が 日光

に さ らされて 色度の 変化を来す こ とが あ る。こ の 原困

は主 と して 日光中の 紫外線 に よるもの で あろうと考 え

主 と して 紫外線 の 影簍に つ い て 若干の 考察を行っ た．

　実 験 方 法

　白色瓶 に 入れた清酒 ， 合成清酒を日光 に さ らし た も

の と， 紫外線殺菌燈 に 当 て たもの とに っ い て ベ
ッ ク マ

ン 分光 々 度計に よ り吸 光度 を測 定 し 色度の 変化を調 べ

て み た．こ の 場合白色瓶 の 紫外線 の 透過率 も同時 に 測

定 し た．又紫外線殺菌燈に あて る 場合 に は 容器に 水晶

セ ル を使用 して 容器に よ る紫外線吸収 の影響を最小限

に した．

　結　　　果

　 カ ラ メ ル ， 人工 着色料に よっ て着色 した合成は 清酒

に おい て は褪色現象が み られ る が清酒 に おい て その 反

対 に 着色 し特異な 吸 光曲線 を示すこ とが認 め られ た．

17．清酒溷濁物質の検討 （1）

　　　ア ル コ ール 添 加 と溷濁 発 現 性 の 相 関 性

　　　　　 東亜 酒造研 高 橋 　障

　 目　　 　 的

　演者 は 昨年清酒溷濁物質の 生因 に 就 い て の 考方 と し

て 醪 ア ル 添後 の ア ル コ ー
ル 濃度の増加が醸 造微生物よ

りの N 一化合物溶出を促し斯る もの が後に 火入 操作 に

依 り溷濁を生起せ しめ る母体 となっ た もの で あ ろ う と

報告したが ， 其後生酒の 放置状態に於け る N 一化合物

と溷濁発現性 の 相関性 を調 べ た際 ， 生 酒中で も徐 々 で

は あ るが プ ロ テ ア ーぜ 作用 が 進行 して い る と思 わ れ る

点 ， 生酒の ア ル コ ー
ル 濃度が 20度以上 に な る と可成そ

の 作用 が抑制 さ れて い る と思われ る点 ， 放置期間が極

度 に長 くな っ た場合そ の 溷濁発現性 が 次第 に 減少 して

くる こ と及び そ れ等の相互 間に 関連性 の あ る こ と を認

め た の で 之 等 に就 い て 検討を 試み た．

　実　験　方　法

　生酒放置期間に於け る ア ル コ ール 濃度を 16
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， 各％ の 如 くし て お き そ の N 一
化合物 の 消長 と

溷 濁発現性 の 相関性を調べ た結果 ア ル コ ール 濃度が 増

加す る に 伴い N 一化合物の 消化程度が悪 くな り同時 に

そ れ等 の 溷濁発現性も大とな る こ と， 又生酒放麗期聞
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