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　自　　 的

　酵母密度の 大小 は 清酒醪 の 醗 酵速 度 に 影響を 与え

る．従 つ て 酵 母密度 を人 為的に 増減す る こ とに よ り、

〔1職 酵が に ぶ く甘 ダ レ に な るお それ の あ る 醪を救済

し ，   ボ
ーメ の 切れ が 速 く辛 口 に な る お そ れ の あ る醪

の 醗酵速度を抑えて ， 甘 口酒 を つ く る こ とが 出来 る ，

と考えられ る．今回 は泡が 多量の 酵母を吸着 して い る

事実 を利用 して ， 泡 の 添加 ， 除去 に よ つ て 酵母密度を

増減 し， 醗 酵速度 を 調節し得 る こ とを証明 した．

　方　　　法

　総米 400kg の 醪 に つ き泡 200 ‘つ つ を添加 ， 除去

し， 対照醪 との 間の ボ ーS 度 ，
ア ル コ ール の 差を測定

す る．

　結　　　果

　留後 16日 目の 成分 は次 の 通 りで あ軌 成分的に は つ

き りし た差 を 牛 ず る．酵母 密度及 び カ ッ コ 内は ア ル 添

前の 数値 で あ る．
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本法 は 甘口酒製造 に利 用す れ ば効果が 大 きい と考え

られ る．

21．清酒酵母 の 研 究　（第15報）

　　　 高糖濃度培地 に於ける

　　　　　　　　　　 酵母 の 生酸 に就 い て

辰馬本家研　井上 貞三 ， 高岡祥夫

　　　　　○秦1　昌造 ，　進1藤　　恭　（12）

　目　　 的

　清酒醴 造 に 於て 最 も璽 要な 点 は醪 の 醗 酵 が順調 に 行

な われ る事 で あ る．従来冷込み ， 或 は 甘酸敗 と云 わ れ

る醪 IC於て は ， 醗酵が 順調に 進行せ ず， 此 の 間に 酸量

が増加す るの で あ る．

　其の 原因として 膠中の 酵母が ， 醪 の 過 溶解 に依 つ て

生 じ t5me分 の 影響を受け， 所謂濃糖圧迫 を受 け る為と

云われて 来 た．

　濃糖下 に 於 け る滷酒酵母の 生理 を検討す る事 に依 つ

て ， 濃糖圧 迫 を 米然 に 防 ぐと共に ， 更 に 進 ん で 濃糖圧

迫 を受けた 酵母 の 復活が期待 され る な らば ， 醪 の 甘酸

敗救済に役立 て 得 る と考 え られ る．

　我々 は此 の 濃糖が 酵 母 の 生態 上 如何 な る髭響を 与え

るかを知 る為，本実験を行なう た．

　実験方法及 び 結 果

　供試菌と して協会7 号酵 母 を， 培地 と し て 改変

LODDER 培地を使用 し， 糖濃度 （葡萄 糖） 10〜50％ の

間に 於ける酵母の 増殖抑制 と， 之に 併行して 起 る生酸

量増力口を調ハミノこ．

　酵母の 増殖 ec対 して は ， 糖濃度15％ 迄 は殆 ど影響は

現われない が ，
20％近辺よりその 影響 は 明 らか と な り

酵母量は対照 （糖濃度 10％） の 70〜75％ とな る．30％

を越 え る と顕著 に 増殖 は 抑制 され ， 酵母量 は対 照 の 約

50％とな る．但 し増殖が抑制 され た場合と云 え ど も酵

母 の生存率 は低下して い な い．

　糖濃度の 生酸量 に 及 ぼ す影響 は ， 増殖の 場合よ り低

濃度 の 処か ら現われ始め ，
15％で 生酸量が既 に 増加す

る傾向を示 し，更 に 糖濃度が高ま るに 伴 なつ て 起 る増

殖抑制 と据関 して 生酸量は 増加す る．例 え ば試料5ml

に対す る N ！20NaOH の m1 数で示す と， 対照 の滴

定値 3・5m1 に 対 し丿 糖濃度 20
．

30％ で は夫 々 4・5
，

5．lml を示 した．

　即 ち 10Dml 当り最高琥 珀酸 300mg に 達 す るに 至

る．而 して 此 の 場含， 培 地 の pH は糖濃度の 高 い 程高

くな つ て い る．

　糊精の 酵母増殖 に 対す る影響は葡萄糖 に 比 し て 少 な

く添加量25％程度 で は ， 初期 に於て 優か に増殖速 度が

抑制 きれ るに 止 ま り， 最終酵母量の 減少並 び に 生酸 の

増加は 見 られ な い，

　以上の 事柄に 関 して 培養条件 の 適 否 を 検討す る為

に ， 培地の 窒素源 の 種類及び， その 量 ， 接種酵母量 ，

ビ タ ミ ン の 種類及 び その 量 ， 等 に 関 して 諞査 を行 なつ

た．

　次 い で 生成酸 の 検討 を行な う為に ，
シ リカ ゲ ル ク ロ

マ ト グ ラ フ ィ
ーを使用 して 分別 した 結果 ， 従来 は酵母

に依 つ て 形成され る酸 は 主として 琥珀酸で あ る と考え

られ て い た が ， 意外 に も相当多量 の 醋酸 が生成され て

お り，之 等 の 傾向 は糖 濃 度の 増加 に 従つ て大 と な る事

を知つ た．

22．酒類 中の 遊 離 L・グル タ ミ ン酸に つ いて

味 の 素食研　○前田清一
， 江 口貞也 （10）

　目　　　的

　酒類 の 旨味 成分は 各種ア ミ ノ 酸 ， 有機臨 糖類 な ど

で あ る と推定 され て い るが ， 各種 ア ミ ノ 酸 中グ ル タ ミ

ン 酸 は酒類中の 旨味成分 と して 特に 注 目 され るもの の

一
つ で あ る、
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　清酒中の 遊離 L一グル タ ミ ン 酸含春量に つ い て は 既

に報告が あ るが ， 本実験 に 於 て は 上記の 酒類 の ほ か に

ビール i ブ ドー酒 な どの遊 離 L一グ ル タ ミ ン 酸の含有

量を測定し比較検討 した．

　実　験　方　法

　酒類中の 遊離 L 一グ ル タ ミ ン 酸 は 各酒の 特質 に よ り

含 量 に 椙当巾が あ り，ま た微 量 な る もの も あ る と推 定

して，特に微生物定量 法 に よ り測定した．

　 結 　 　 　果

　清酒 ， 合戒酒 ，
ビール

， 及 び ブ ド ー酒 な ど の 遊離

L一グル タ ミ ン酸 含有量を 測定 した 結果清酒及 び合成

酒 に は 多 く，ビール 及 び ブ ドー酒 に は前 記 酒 類 よ り少

量で あ つ た．また ブ ドー酒に お い て は 日本産 と外国産

とで は その含有量に差を認 め た．

15．00

休 憩　（10分）

23．ア ミン類の清酒 々質に及 ぽす影 響

　　 1こ つ いて

鳥 取 大学芸 　梅津 雅裕 （里2）

　 目　　　的

　 清酒中に 多 くの 種類の ア ミ ン が 検 出 さ れ た が，こ れ

らの ア ミ ン 類 （ア ン モ ニ ア を含む） は 清酒酒質 ， 殊 に

清酒の 香味に 如何な る影響を与えて い るか を知 る た め

に 次の 様な 研究を行な つ た，

　 方法及び 結果

　 （1） ア ン モ ニ ア 及び ア ミ ン 類 の 揮発性 に つ い て

　市販酒 を それ ぞ れ，常温 で 30分夊は 2 時間 ，
48〜

5「（】で 15分又 は 2 時間 ，
58〜60℃ で 30分間 aeration

を 行い 請 鰰 樋 過 し た 気流を一
琵
一HC1 液 中a・g

き， こ れ を滅圧濃縮 して Paper　chromatography に ょ

り Putrescine 及 び Cadaverine
，　 Ethanolamine

， β
一

Phenylethylamine 等の ア ミ ン 及 び ア ン モ ニ ア を 検出

した，

　 こ の こ と は 清酒中の ア ン モ ニ ア 及 び 数種の ア ミ ン 類

は酒の 火入 時 とか 燗 を した 時は 勿論 ， 常 温 に お い て も

揮発 し得 る 状態 に あ る もの と考 え られ ， 従 つ て 溝酒 の

香 を構成 して い る 成分で あ る こ とが 推 察 され る．

　  　ア ミ ン 類 の 臭

　各種の 揮発性 ア ミ ン 類の 臭 を検 した 結果，共通的に

は ア ン モ ニ ア 臭類似 の 特 有 な ア ミ ン 臭を有 して い る

が，中に は 特異的な臭を有 して い る もの もあ る．例 え

ば β一Phenylethyla皿 ine　 tま特有 な 芳香 を伴 つ た ア ミ

ン 臭を感 じ，Putrescine及び Cadaverine は 魚様 の

な ま ぐさ臭 を 感 ず る．

　前報 に 報告 した分離方法 に従 つ て 捕集 した 清酒 の 揮

発性 ア ミ ン 混 合物 の 遊 離塩 基 状態 に お け る 臭は 軽 い 刺

戟性を伴つ た ア ミ ン 臭 となま ぐさ臭とかす か な芳香 を

感 ずる．

　（3）　ア ミ ン 類の 味

　揮発性 ア ミ ン は一般に 軽 くて 丸 い 甘味を感ず るが，

堀 酸塩 は 鹹苦味 と不快 な ア ル カ リ味 を感ずる もの が 多

い ．夊，ア ン モ ニ ア 水は刺 戟 性 の 辛味 を感 ず る．清酒

の 揮発性 ア ミ ン の 混 合物 は初 め刺戟性 の 辛味を感 じ た

後に 丸い 甘味を 感ずる．こ の 塩酸塩 は初め 鹹苦味を感

じた 後 に ア ル カ り味を感 ず る．不揮発性 ア ミ ン で は

Choline は苦味を 伴 つ た う ま い 味 で 濃 味感 が あ る．

Chohne
，
　 Tyramine

，
　Agmatine 等 の 塩酸 塩は 苦味 を

呈す る．

　（4） ア ミ ン 類 の酒質に 及 ぼ す影 響

　酒造 用 薬品 に て 調 合し た 純 合成 酒 に Choline，

Agmatine
，
　 Tyram 三ne 及び Histamine な どの 不揮発

性 ア ミ ン を 添加 して 喇味 した結果， これ らの ア ミ ン 類

は概 して 検 酒 に 旨味 又 は 濃味 を 附 与 し酒 質の 向上 に 寄

与 して い る こ とが 考 え られ る．

24，清酒 の 蛋 白混濁 成因 に 関する研 究

　　　　醪仕込中に おける， 所 謂混濁母物質 の

　　　　母液へ の 移行 に関 す る検討

醸　試　鈴木明治 ， ○布川 弥太 郎

　　　　　　 関口 三 郎，滝 沢修
一

（12）

　 目　　　的

　 さ きの 実験で ， 清酒 の 蛋白混濁の 原因は 主と して 麹

に 依存 し，製 麹時間が長 く， 夊製麹 温度の 高い 麹 を 便

用 し た醪程 ， 清酒の 混濁が著 しい 事 を見た が ， 醪 の ア

ル コ
ール 添 加時期の 問題 に つ い て は ， 未 だ 確定的な 結

果が得 られ て い な い ，
こ れ icは醪進行 に 伴 う垂歩合が

関係して来る為 事態 は複雑性をまぬ がれない ．そ こ

で モ デ ル 実験 を 計画 し ， 混 濁 母物質 の 醪 母 液 へ の 移行

と醪 日数 ，
ア ル コ ール 濃度及 び ア ル コ ール 添加時期と

の 関係を追究した．

　 実　験　方　法

　200m1容三 角 フ ラス コ に適 当に 縮少 した 量の 醪 を種

々 の ア ル コ ール 濃度で 仕込 み ， トル オ ール を浮か して

微生物の 繁殖を 防い で ， 専 ら麹の 酵素 に よ つ て の み 作

用を行 な わ し め た．適 当日数毎に 試料を と り， こ れを

遠 心 分離 して 母液と固形分と を分け ， 母液の 量を測定
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