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動 植物蛋 白を主 原料 とす る新清酒 製造 に於 け る醗酵過程の 管理

理 化学研究所 坂 本 政 義

緒 書

　著者等は米蛋 白に代替す る動植物蛋白の 新清酒へ の

利用と米麹に代替す る酵素剤を利用 す る新清酒製造に

つ い て ， その 都度報告
1）『sop

して 来た が ， 本法 は工 業的

ICも一
応成功 の 段階 に 達 し， 就中 KCP 利用酒 は既 に

約 10万石 の 出荷実績を示すな ど逐年そ の曙光を見出し

つ S あ る．次 に ， 読者へ の 便宜上 ， そ の 製造法 に関す

る趣旨， 要点 ， 而 して 本法実施 に際 して 消化醗酵過程

の 管理 上肝要 と思 は れ る事頃， 並 に仕込原料と製成酒

との 関聊性等 こ れ 等 を一
括 し て 参考に供し た い と思

う．尚， r 線照射下 の 消化醗酵 に つ い て も述べ る．

　因 に ， 本法 は従来の清酒醸造， 合成清酒製造と趣を

異 icし， 米，米麹に 依存す る こ と な く，米以外 の蛋白

質 ， 糖原料 ， 酵索剤等を主原料として 併行複醸酵又は

単mp酵tcよ り新清酒 を製造する方法 で あ る．

1．新酒製造本法の 主原料

　 1）原料酵素剤　微生物生産酵素剤高等動植物酵素

剤 の 各種が対象とな るが ， 第 1− 4 表 ， 第 1図に示す

如 く，酵素剤 の Protease作用の pH ，蛋白消化 の 伸

び ，消化醗 酵液 の 混 濁，酒 と して の 香味等 の 点か ら各酵

素剤に は夫々 の長短があ る．然 し， 麹菌酵素剤に限 ら

ず何れ の 酵素剤もそ の 特牲 を活 用 す れ ば， 単独夊 は混

合 して 本法 に 使用出来 る．但 し，
ペ プ シ ン の 如 き強酸

性 Protease
， 又中性以上 の pH で作用好適 の Prote・

ase
，
ア ル カ リ性 Protease は醸 酵時の 低 pH に 沿 は な

い の で ，
こ れが使用に は予め好適条件下 の 消化期間を

置 い て 蛋白の 分解を計 つ た後醗酵ic移す必要が あ る．

尚 ， 酵素剤は 塩析 ， 溶剤沈澱 の 操作を経 て異臭な き迄

精製す る必要があ る，
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第 1 図　  　微生物酵素剤仕込 の 可溶性窒素 の 消長

　

斈
護
11　

（註） ・一．一 ・一● A．niger

　　 o− o − o− o 　・4・oワ砌

ハ

羹

§
1

  　動植物 酵 素剤仕 込 の 可溶性窒素 の 消長

匿 〜 145
の弟

769 ‘° 81

（註 ）　Xv ，x …x 　Rice　germ

　 　 x ＿ x ＿ x 　 Malt

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

（600） （坂 本） 動 植物蛋 白 を主 原料 とす る新清酒製造 に 於 け る 醸酵過程の 管理

O ・− O．− 0

● 一 一●一曜

● n■● ．■・● ・．，●

Q ＋ 凾＋O ＋r＋O

P・6乃rysogenun

R ゐ．PckaB
．SttbliliS

St．　griSetms

●一●一●− o

o − o − o

● 　o．，　 ● 　，．卜　o

O ＋ 噂＋ Q や 一＋ O

第 2 表　消化醸酵課程 IC於 け る窒 素の 増減
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第 3 表　醸酵液 の ア ミ ノ 醸窒素，
TNfAN
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第 4 表　火入 処理 後 の 窒素沈澱率
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　 2）窒素原料　第 5 表の 純 ア ミノ 酸 に つ い て 酒香味

の 観点から香気 の 点で は特 に ロ イ シ ン ，ヴ ア リン
， 味

覚 の 点 で は グ ル タ ミ ン 酸 ， グ リシ ン ， ア ル ギ ニ ン 等 が

効果がある．第 6表 の 各種蛋白の ア ミ ノ 酸構成 を見 る

とゼ ラ チ ン の ロ イ シ ン 含量が尠い 場合を除 き， 酒香味

の見地か ら大 きな相違 は認 め られない で ， 何れの 蛋 白

も単狼 夊 は 混合 して 酒原料 に 供す る こ とが出来 る．

それ に して もな るべ く米蛋白の ア ミ ノ 酸構成に 近 似 し

た もの がよろしく， 供試蛋白の ア ミ ノ 酸組成が 米蛋 白

と懸隔あ る もの は不 足 ア ミ ノ 酸 を他 の 蛋 白又 は 純 ア ミ

ノ 酸 で 補足す る こ とが 好ましい ．

　尚， 窒 素原料を用 い るに 際 して は精製蛋白其臨 夊

は そ れ 等 を化学分解 ， 酵素分解 に 依 りペ プ トン ，
ペ プ

チ
ッ ド，

ア ミ ノ 酸 と して 使用 に 供する こ とも一法 で あ

る．但し ，
こ の際イ オ ン 交換樹脂 ， 活性炭，溶剤等に

依 つ て 異臭なき迄精製す る こ とが必要 で あ る．

− ．新 清酒製造本法 の実 施

　 1）仕込配合 蛋白原料ICは精製脱脂大 豆 粉（KCP ）

微生物酵素剤に は A．er］（ae 酵素剤 （タ カ ヂ ア ス ター
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第 5表 　酒香味見 地 か ら純 ア ミ ノ 酸の 検討
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第 6表 　各種蛋白の ア ミ ノ 酸組成
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　　 　 　 M ．P ．……ミル ク 蛋白　 G ．P ．……ゼ ラ チ ン

ゼTD ）を酵素剤仕込新清酒製造 （本法） の 基本原料

と しtt場合 ICつ き， そ の 仕 込配合 を 第 7表の 如 くし

W ．P ．……小 麦 蛋 白

た．こ の 際 KGP 　 lこ 7 倍量の 水を添加後70〜100℃蒸

煮♪ 又 は熱水 7倍量 を添加して 蛋白の変性 ， 殺菌を行
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　　　　　　　　　第 7表 本 法 の 仕 込 配 合

消 化 醸 酵 液 仕 込 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 酒 精 添 加 仕 込
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　　　 TD ：95％ ア ル コ
冖ル rl ； 3殺菌　　パ ン ト テ ン 酸 カ ル シ ウ ム …O・OO69 添加

　　 管 　無 機 塩 …MgSO 盛
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PO4
，
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PO ‘）2
・HsO ，　KHaPO4 ， （NH 喚）tSOI ，　NaCl ，　KGI ，

　　　 GaCli を夫 々 1 次0．0292 次0．03　g 宛 ，
3 次O．045　g 宛添加

　　 静 液麹
…

液麹 は必 し も添加 の 必 要 な い ，

い ，酵素剤 は95％ 酒精 3倍量 添加数時間浸漬して殺菌

後使用す る．

　液麹として は 麹 エ キ ス ， 麹 エ キ ス 組成 に近 似 し た合

成培地 ， 夊 は 米粉 LO ％ ，
KCP 　O5 ％ ，

　KH
，
PO

，
O．50％ ，

MgSO
，
・7HaO 　O．50％ 組成 の 合成培地 を 301bs

，
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煮 した後冷却 して A ・orynae 　KB
，
　 tf　OP2 −4 を接種30℃

45hr 振盪培養 ， 又は30℃
， 92hr静置培養 した もの を

使用 す る．液体麹 は 加 え て も加 え な くとも よ ろ しい

が，こ れ を折衷 す る と醗 酵 を 促進 し生成酒 の 味の りを

増す傾向あ るを 認 め る．

　　　　　　　　　 第 8 表　（a）

　　　　　　　 No ・1　・4・or）nae 静置培養液麹添加

2 ）温度操作　第2 図の 如 く1日型式で は最低 10℃ ，

第 2図　KCP 酵素剤仕込 新 旧 型 式 の 品温経過
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　 　 一 B　h

A・0η鰤 静置 ， 振培盤養液添加仕込過程中の 分析経 過

　　　　　　　　　　　　　　　No ，2　A．　 orynae 振 盤 培養液麹添加

・ 喇 操 作 状 況

2日 目

4 日 目

5日 目

6日 目

7日 目

9日 目

10日 目

ll日 日

12日目

膨　れ 　前

湧付 2 次前

前

泡

泡

前

前

前

次

　

　
次

次

次

3

高

落

456

総副・ ・ 幗 醐

　 ％

0．330

，4720
．3780

．4250
．3300
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．142

　 ％
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．4620
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，2940

，2760
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　 ％
10．56
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．345
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　 ％
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．3780
．4250

．3MO
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．2030

．142

　 ％
0．30DO

．4380

．4380
．3720

．2700
．2700

．2700
．1740

．096

直 劇 全 糖

　 ％
10．56

．949

．326
．449

．355
．083

．798
．885

，14

　％
18．011

．217
．OI4
．820

．ll7

．2

全蝌 ・H

i濾 過 卸 ・1371 … 9・ 1・・55［・・en　1・… 51 …

　 ％
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．6720

．5710

、4480
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．74
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第 8 表〔C） KCP 窒素見掻利用串 （工 場仕込）

No ． 使 用 酵 素 剤

艮．A・aykae 酵素剤， 液麹

2 ．ゑ oび砌 酵素剤

3．A ．　 eryue
， 酵素剤， 米麹

4 ．A．　oツ忽 8　B．ηα   酵素剤

5．A．　 or：ソZas 酵素剤 ， 　液麹

仕 込 量

15．0石
15，06

．07

．07
，5

KCP 1 原　　酒

使 用・副 全 蝋 1製 成 量 1全 窒 素

40．5kg40

．510

，817
．016

．9

425kg4
．251

．13L78L78

270712707108312601353L68kgl

．730

．4550
，819LOI3

KCP 窒 素利用率

39．5％
40．140

．346

．050

．7

KCP 見掛窒素利用率平均　43・3％

最高 17．5℃
， 新型式 で は 最低 13℃ 最高塵6℃ と した が概

して低温醗酵で は吟醸香の蓄積量多く， 高温醸酵で は

高泡時に エ ス テ ル 香発生 顕著で あ るが ， 後半次第に 消

失し生成酒 の 香気は低調 で あ る．

　 3）醗 酵過程 の 醗酵液成分 の 推移　醸酵液成分の 推

移 は第 8 表（a ）の 如 くで あ るが ，
工 場試 醸 の 数 例 に つ き

KCP 窒素の 利用率を謁べ る とeg　8 表（b）に示す如 く平

均43．3％で あつ て ， 利用率良好とは云 え な い ，

皿 ．硫化水紊 蓄積と防 止

第 9 表　酵素剤使用別 の 硫化水素溶存 量

　第 8表 の 仕込 配合に於い て ビ タ ミ ン 特 に パ ン トテ ン

酸 カ ル シ ウ ム 無添加下 に 醗酵 す る と硫香発生 が 著し

く， 而 か も第 2図 の 旧型式曲線の 如 く可成りの 日数を

要し， 且 つ
， そ の 製成酒は特有 の 異臭を示す の で 好 ま

し くな い 為 そ の 結果 を 実際の 仕込 に適用 して 改善を

図つ た．

　 1 ）酵素剤　第 9 表 に 示す如 く酵素剤別の 硫化水 素

蓄積量が 相違す る事実を認 め た．微生物酵素剤 に 於 い

て は 酸性 Protease 系使 用 の 場合硫化水素蓄積 量 が 多

く，
ア ル カ リ性 Protease 系使用の 場合に は反対 に 硫

酵　　 素　　 剤

A．萌‘  加 ‘‘

A ．oryLae

Rch りuagenum

Rh ．ゴ伽 痂 榔

β．SttbtSttS

St．騨
ペ 　　 　プ 　 　 シ 　 　 ン

パ 　　　パ 　　　イ　　　 ン

バ ン ク レ ア チ ン

硫 化水量 μ9／10ec

135116831084135871246

（備考）パ ン トテ ン 酸 カ ル シ ウ ム 5r ！ll添加

化水素蓄積量 の 尠 い こ と も認 め た．特 に St・griseUS

Proteaseに於 い て は 硫香発生尠 く， 反 対に AUSamii

変異株 A ．sbirvzssamii 　Proteascが硫香発生量の 多 い こ

とが注 目され た、夊 ペ プ シ ン が 硫香発生最 も多 く， 反

対に パ パ イ ン は硫香発生尠い 結果 を 示 した．こ の 理 由

は Protease 別蛋白分解の 際の 蛋白分子の 解裂位置が

異な る為と判断した．事実 Si・鈎 麟 Protease は ロ

第 10表 　ア ミ ノ 酸 別 硫化水素 の 蓄積量

・ ・ ノ 酸 1靴 繰 ・9／1・・c

L 一
ア ス パ ラ ギ ン 酸

L 一グ ル タ ミ ン 酸

ン

ン

ン

ン

ン

ン

ン

ン

　

　

　

　

　

　

　

ニ

　

　

　

　

　

シ

ニ

　
ニ

　
　

　
リ

　
シ

　
　
　
リ
　
ラ

　

　

シ

　

イ

　
ア

．
フ

ラ

ァ

イ

・

・

→

ア

　

リ

　

　

ソ

　

ニ

　

ア

　

ヴ

ロ

　

ブ

エ

一

　

　

イ

　
フ

L

　

　
噌

一

一

一

一

D

酢
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ρ
075

3328
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36

別

… 　 　 酸 陣 化水素 ・・！・・cc

ン

ン

ン

ン

ン

ン

ン

ン

ン

ン

シ

刀

・

チ

ニ

・

ヂ

チ

　

　

リ

　

ト

　
オ

　
オ

ギ

チ

ヂ

環

。

プ

・

．

ス

チ

ル

ス

ル

　

リ

・

→

設
シ

メ

ア

ヒ

嵩

「

」

LL

一

一

一

一

一

L

LDDDLLLLLD 2025392142

一

19

跚

32

四

（備 考 ） グル コ
ー

ス 3．0％ ， 第
一燐 酸 加 里0．30％ ， 硫 酸 マ グネ シ ウ ム 0．10％ ， 食塩 0．10％ ， 硫 安020 ％ ，

　　　 パ ン トテ ン 酸 カ ル シ ウ ム 5x！ll， タ ヵ ヂ ァ ス ターゼ o．oo2％，ア ミ ノ 酸 o．05％ ，　pH ＝5．2
，
30℃ 培 養
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イ シ ン
， イ ソ ロ イ シ ン を遊離す る性質 の 強 い こ と を認

め た．こ れ は次項に 示 す 様 に ロ ィ シ ン が 硫香発生量尠

い事実か ら　St．勘 Protcaso 使用 の 場合は消化分

解 に より遊離する ロ イ シ ン
， イ ソ ロ ィ シ ン に 基 因 して

硫香 発生 量 尠 い 結果を示すもの と解釈した，

　 2 ） ア ミノ 酸　醗酵時の硫化水素蓄積量は培地窒素

源 と して の ア ミノ 酸種類に 依 り異な る結果 を第 10表に

示す．即ち ロ ィ シ ン
， イ ソ ロ ィ シ ン ， メ チ オ ニ ン 等 は

硫香蓄積尠 く， 反対 に ア ス パ ラ ギ ン 醜 　グル タ ミ ン

酸 ，
シ ス チ ン 等 は蓄積量多か つ た．又 妙味あ る こ と

は er ア ラ ニ ン の 硫香蓄積量が多い の に ， β
一ア ラ ニ ン は

反対 IC硫香蓄積を示 さな い 事実を認 め た．

　 こ の 結果を 応用 して 本法 の 仕込 の 際に ロ イ シ ン
， イ

ソ ロ イ シ ン
，

メ チ オ ニ ン
， β

一
ア ラニ ン 等を添加すれば

硫香発生防止乃至軽減出来る こ とを認 め た．

　 3 ） ビ タ ミ ン 　第 11表に 示す如 く各種ビ タ ミン の 中

パ ン トテ ン 酸 （ビ タ ミ ン Bs）の カ ル シ ウ ム 塩が特｝L 硫

香 を蓄積しな い こ と を 認め た．

第 11表　ビ タ ミ ン そ の 他 の 硫化水素蓄 積 量

ビ　　 タ　　 ミ　　 ン

　

　

オ

BBン

ン
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ζ

　、
く

タ

タ

ビ

ビ

バ ノ トテ ン 酸 カ ル シ ウ ム

ピ　 リ　 ド　 キ　 シ 　 ン

ヒ
9

オ　　　 チ ン

イ　 　 ノ　 　 シ　 　 ト　 ー　 　ル

添 加 量

γ

7

γ

7

oooooooo1
　

1
　
1
　

星

O．1γ

200　 γ

硫化
μ9110  

50

」

30

∂

292523

ビ タ ミ ン 他 1添 櫞 1靴 水素 ・911・ 

ニ 　 　コ　 　チ 　 　ン 　 酸

パ ラ ア ミ ノ ベ ン ゾエ ート

り

タ

コ

ベ

ラ

イ

｛ノ

レ

スア

オ（
イフ

　 　 　 ン

イ　 　　 ン

ギ

ン

ン

靉）
チ 　　 　　ン

γ

　
γ
　
γ

−
　
γ

γ

9

　

　

　

　

　

　

　

m

Oσ

100000101020

1
　

　

　

　　
1
　　
1

232526402538

（備 考）グル コ
ー

ス 5・0％ ， 第
一

燐酸加里0・30％，硫 安0．20％ ， 硫 酸 マ グ ネ シ ウ ム O ．1％ ， 食塩 0．10％ ，

　　　 タ カ ヂ ア ス ターゼ O．OO2％

　一
方 ， 粗脱脂大豆 粉 HOC 　とメ タ ノ ール 精製脱脂

大 豆 粉 KCP 中の ビ タ ミ ン 含 量を調 べ た結果は第互2表

の 如 く可成 りの 差異あ る こ とを認 め た．即 ち ， 脱脂大

豆 撈 は 80％〜100 ％ メ タ ノ ール 精製に 依 リビ タ ミン が

逸出 しt こ とを示す．こ れ と関聯 して KCP 使用の場

合は HOG 使用に 比 して醗酵が不活渡で 酵母数が約

1億程度尠い こ とを 認め た，　 （但 し ，
HOC 醗酵 の 場

合は特有臭 が強い の で ，
こ の 点 KCP は HOC に優

る）第11表 ， 第12表の 結果か ら KCP 醸酵 の 際パ ン ト

テ ン 醗 カル シ ウ ム
， ビ タ ミン B1

，
　 Bs そ の他を 添加

す る こ とは酵母の 栄養源ともな り， 醗酵 を活濃化し ，

従 て ， 酵母 の 増殖旺 盛 とな り， 硫香発生 を防止 出来 て

香気を改善せ しめ る こ とを知つ た．米 ， 米麹 を 用 い る

清酒醸造 に 於 い て は硫香発生が勘 い が ， これ は米 ， 米

麹の ビ タ ミ ン 含量が 略満足すべ きもの で あ る こ とを察

知出来 る．

第 12表　脱脂 大 豆 粉 の 未精製 ， 精製品中の ビ タ ミ ン 含量
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脱 脂 大 豆 粉

HOGlKC ・

15．Ol5

．40

．134

．50

．4527

．15

．0＞

O．740
，llO

．001L40

．0599

．41

．0＞

備 考

定　量　用　微　生　物

L．arabinasas 　17−5

　 　 　 〃

　 　 　 〃

L．‘asciStrePt

．　faecaliS　R

L・∫翩 三 36
Sacch．　 eartsberg 刎 iS

（註）試 料 　19 中 の ビ タ ミ ン 含 量 （r）

　　 ビ タ ミ ン 定量
……微生物学 的定量法 に 依 る．
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第 13表　先駆関連物質 の 硫 化水素蓄積

添 　　加 　　物 　　質

ン

ン

酸

酸

　

　

ン

シ　

　

ア

ン

　

シ

リ

イ　

　

レ

ト

ロ

　
ア

　

イ

ヴ

ン

ソ　

　

ソ

イ

　
ィ

バ

一

ロ

ト

）

L

”

ケ

＋

DL

欲

（

1硫 化螺 ・91・・  1 添 　　加 　　物　　質

5386蓋

10

」

2

（十 ） バ ン トー ル ラ ク ト ン

DI 」一ス 　 レ 　 オ 　 ニ 　 ン

L 一　 ヴ　 　 　ア　 　 　 リ　　 　 ン

α
一
オ キ シ イ ソ ヴ ア レ リ ア ン 酸

硫 化水素 μg！10cc

8
Ω
U55

2603

の
0

　　 （備考） グ ル コ ース 5．0％， 第
一

燐酸加 里 O’20％ ， 第
一

燐酸 ア ン モ ン 0 」0％， 硫 酸 マ グ ネ シ ウ ム 0．10％．

　　　　　　食塩0 」0％ ， タ カ ヂ ア ス タ ーゼO．002％ ， 硫酸第一鉄0 ．001％

　 4） パ ン トテ ン 酸 関聯物質 第 13表 に 示す如 くこ れ　　 れ 等一連 の 物質は酵母の 硫黄代謝 に関聯ある もの とし

等の 物質 は硫香発生が 尠い 結果を示 した．即ち，
パ ン 　　 て 第 14表の 如 き経路 が酵母 に 依 て行は れ る の で は な い

トテ ン 酸の先駆物質乃至 その関聯物質は 酵母 の 働きに　　 か と想定 した．

影響 し， 硫香防止 の 対象物質な る こ と ， 換言すれば こ

　　　　　　　　　　　　　　 第 14表 　硫 香抑 制物 質 とパ ン トテ ン 酸 と の 関係

　　　　　　　　　　　　　　　　CH3
　　　　　　　　　　　　　　　　1
　　　　　　　　　　　　　　　　CHe
　　　　　　　　　　　　　　　　↓
　 ／ ソ V イ シ ン

er ケ トイ ソ バ レ リ ア ン 酸

Ot−一ケ トパ ン ト イ ン 酸

パ ン トイ ン 酸

CHs − CH ・CH2CHNH2 ・GOOH
　　　　　　 ↓

　 　 　 　 COOH
　 　 　 　 I
　　　　CHs
　　　　 t
　 GH3 − GH ・GHOH − COOH
　　　　 1
　 　 　 　 0H
　　　　　　　 ↓　 　 　 ／

　 （CH8 ）舗
。CH ・GO ・COOH

　 　 　 　 　 　 　 ↓

　CH20H ・C（CH3），GO ・COOH
　 　 　 　 　 　 　 ↓

　 CH
魯
OH ・C （CH 魯）・CHOH ・COOH

　　　　　　　 ｝

／／

／
PABA

8疂；・ ・H ・・H ・H
・
・… H

／ ヴ ア リ ン

NH
ゴ CH2CH2GOOH

　　　　 I　　　 β一ア ラ ＝ ン

　　　　　　　　　　　　　　　↓
CH

，
OH ・C （CHs）s

・CHOH ・00NH ・CHs ・COOH

　　　　　 パ ン トテ ン 酸

　W ．液体麹 と酵素剤 と の 折衷

　前記 した液体麹 を添 加して 酵酵 す る と硫香蓄積量 が

減少乃至皆無に な る事実を認め た．こ れは各微生物 に

つ い て 共通す る こ とも認 め ， 結局微生物培養に 依 つ て

　　　　　　　　　　　　　　　 第 15表 　各　種　微

液麹中に 可成 りの パ ン トテ ン 酸 ， その 他 の ビ タ ミ ン が

生成 され ， その 為に 硫香蓄積を防止す る理 由に 基 く も

の と判断 した．第 15表 は A ．uscm “ mutant 　 Ashirous．

amii ，
　A ・　oryuae，

1）・chrysugenum
，　Rh・jauantCus， β 励 鵡寛

St．　 g勲 ∫ を培養 して 得 た 液麹を本法 に 折衷 して 得 た

生 　物 　の 　検　討

・引 菌 株 1総 酸

1　　　 」．sh‘ro  醢

2　　 ・4．ω 翼 46

3　　 ハ chrysogeintm

4　　 1〜ゐ・．iauaniettS
5　　　 B．subtitiS

6　　 St．　gr繍

1
　 0．311％
　 0．3弐610

．32510

．283

　 0．354

　 0．339

・ ・ ノ酬 直 糖 全 剣 全 蝋

O ．300％
0。3010

．348　1
・．… ［
0 ．312　 1

0 ．348

5．72％
5．227

．544

．028

．066

．74

11．2％ 　　　0．2王1％

10．3　　　 0．212

14．2　　　　0．256

7．72　　　 0．192

且4．2　　　　 0．249

11．2　　　　　0．254

（註）KGP 酵 素剤仕込 　常法 に 依 る．　 GaCO
， 培 養時添 加
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酒精添加 （4次）前醗 酵液の 分析値で あ る．

　 こ れ 等液体培養液を 添加 して 醗 酵す る と硫香 の 蓄積

は僅 少で あ るが ， 醗酵液に つ い て は No．4 −・6 の 場合

特有 の 微生 物臭 気 を 伴 つ た．

V ．米 麹 の 併 用

酸 ， 塩酸 ， 硫酸があげられ る．生成酒の 番 床 と し て は

乳醜 グ ル コ ン 酸 ， 燐酸 ， 硝酸使用 の場合好結果 で あ

つ た．醸酵液の 分析結果を第 16表 に 示す．

第 16表　pH 規 整 酸 相違 に よ る 醸酵液 の 分析値

試 番 1酸 副 ・H

　本法 に米麹 を折衷す る と硫香蓄積の減少 は認 め られ

る も， 酒品質の 向上は 左程期待されず， 寧ろ独特の 微

異 臭がつ き纒 う事実に 遭遇す る常識的 に は米麹 を折衷

すれば酒香味が一
段 と向上す る様 に 思 はれ るが ， 現実

は そ う簡単に 行かず， 著者もこ の 理 由 につ い て は尚未

解決で ある．凡 らく米麹折衷 に 際 して は酵素剣 との バ

ラ ン ス が問題 で あろ うと考 え て い る，従 て KCP
， 米

麹 酵 素剤三 者使 用 量 の 適 当 な 比 率に 依 つ て酒 質 の 向上

を図れ るの で は な い か と考 え て い るが ， 未だそ の 適当

な 比率 を決め兼 ね て い る。

vr．糖　の 　検　討

1234567890　

　

　

　

　

　

　

　

1

酸

酸

酸

酸

酸

酸

酸

酸

酸

・

P

島

　

　

　

　

　

ノ

乳

現

醋

ク

酒

グ

燐

塩

硝

硫

4．324

．454
．55

生 454

．404

．424

．324
．054

．50

総酸 ア ミ ノ 酸

　　％
O．374
，3680
．329

’

0．360
．361

．332

．4720

．3680

．326

酸 ［・・1・ 1・・358

　　％
0．2670

．2710
．2820

．2760
．2960

．3050
．2820

．2840

．2870

．282

IX．酸化剤 ， 還元剤の 意義

直 糖

　本法 に使用 す る炭素源 は グ ル コ ース
， 薦塘， 水飴 ，

可溶性澱粉等何れも対象とな るが ， 消化醗酵時 に は 酒

造用水飴 ， 酒精添加時に は ヴ ル コ
ー

ス 使用 を可 とす

る。水飴 は醸 酵 液 香 味 の 向上 に 役 立 つ
， 可溶 性 澱 粉 乃

至 デ キ ス トリン 使用 の 場合 は Amylase をも含む酵素

剤 を使 用す る こ との 必 要 な の は 勿論 で あ る．

刪 ．無機塩 の 検討

　本法 に 於い て 使用対照 とな る無機塩 は NaCl，
1（Cl

，

KH3PO ｛，　K2HPO4 ，　NH ，
H2POh 　Cas（HPO 引）2．GaG12 ，

（NH ，）謁O
．
　MgSO

｛
・7HsO 等 で あ るが， そ の 個々 に

つ き汲水を蒸溜水と して 1次〜 3次醗酵液の O・1％量

添加して 検討す る と生成酒 の 香 味 は左 程 の 相 違 を認 め

られない が ， 然 し， 傾向と して云 え る こ とは 硫酸根 を

含むもの は概 して 硫香発生強 く， 特 に （NH ，）aSO4 で

は pH の 低 下 が 認 め られ ， 又 加 里 イ オ ン ， 燐 酸 イ オ

ン を含むもの は 酒質が 割 と良好な結果を与え る．又 ，

Ca ＋ †
は 酵素剤中の Amy 工ase ， ア ル カ リ性 Proteaseの

安定化に 役立つ 結果 を 認め 得 る．

Ψ皿．酸　の 　検　討

　仕込 時 pH ≒ 5．0規制の 酸 と して乳酸，琉 珀酸，醋

酸 ， ク エ ン 酸， 酒石酸 ， グル コ ロ ン 酸 ， 燐酸 ， 塩 酸 ．

硝酸 ， 硫酸 の 個 々 につ い て 検討 す る とpH 低下防止 に

有機酸 では 耽 珀酸，醋醗 ク エ ン 酸，酒石酸 ， グ ル コ

ン 酸 ， 無機酸で は 硝酸が有効 で あ 軌 反対lt　pH 低下

を来す もの と して は 有機酸で は 乳酸，無機酸 で は燐

　 ％
3，603
．553
．853
．903
，903
．853

．503

．353
．403

．10

　下 記 の 実験で もわ か る様iC　 A 　 oryZae 培養 の 米麹 ，

液体麹仕込 の もの は相当の 酸化力を示す の に 対 し， 酵

素剤単独仕込 の もの で は著し く酸化力が 低下 し て い

る．依て ， 本法仕込 の 際に 米麹 の 酸化力に 相 当す る酸

化剤を添加す る と どんな結果 icな るか と云 う見解 の下

に 以下の実験を行なつ た，

　酸化剤 として は ，
ハ ロ ゲ ン

，
ハ ロ ゲ ン 化合物 ，硫黄の

酸素化合物，銅化合物，ク ロ ム 化合物，重複 マ ン ガ ン 化

合物 ，
HNO ，過 酸化水素其他種々 あ り， こ れ等 に つ い

て 何れ も同様 の 傾向を 認 め た が ， 本稿で は KMnO
，，

HNOs に つ い て の 実験結果を示す．反対に 還元剤で

は ど うか と云 う こ とで 亜 ク ロ ル 錫 ， 硫酸鉄 ，
ヒ ドロ ス

ル フ ィ ッ ド，
ヨ ー

ド水素臨 ア ミ ン 等 に つ い て 比較を

行な つ たが ， 還 元 剤 添 加の 場合は 予想 通 り酸化剤 の 如

き好結果 は得 られ な か つ た．こ の点か ら考 え て も仕込

の 際酸化型 に す る こ と は米麹 を使用した 場合 と
一

面共

通 的の 現象 を示 し，新清 酒 製 造 に際 して は酸化剤 の 使

用 は 当を得 た もの と考 え る．次 い で ， 真の 還元剤で は

な い が環境如何 に よ り還 元 型 に作 用 す る尿 素 の 場合も

妙味 あ る結果 を得 た．

　 1）HNOs 前記酸の 検討 で 記 した様 に HNO8 は 無

機酸と して 注目すべ きもの の 一つ で あ り，仕込時 の pH

規整酸 と して の役割 ， 酸化力 の 補添，酸化的効果 ， 硫

香発生 の 減 退 ， 香気の 向上 に役立つ こ と大で あ る．消

化醗酵中に HNOs は 還元 され て 可成 り HNO
£ に な

る もの と予 想 した が ， 実測 して 見 る と大 きな変化は 認
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め られ な か つ た．然 し， 生成 HNO
， の為 か 多少の 醗

酵 抑制 は避 け られ な か つ たが，後半 に於 い て 醸 酵 の 立

遅 れ を挽回 し ， 全体と して は醸酵遅 延 は問題 に な らな

か つ た．醗酵液を始発 pH ・＝5・O とするに は第17表の

如 く HNOs 所要 量 0．093％程度 で あ つ たが ， 仕込 後 12

第 17表　消化醸酵過 の HNOs
，
　HNO2 の 推移

日　 順 HNOs

12570

」

2

　

　

　

　

　

1

O．093％
O．0890

．0840
．0810

，0780
．071

HNOstrace

％

　 1／

0．0050
．0060

．0090

．013

（註）定 量 GRIE3S 氏法に よ る

日目で は O．071％ と な り， 此 の 為 HNO2 はO ．013％量 と

な るに 止ま り，
HNO

， は約 80％残存す る結果 を示 し

た．比重 L4 　HNOs 　 LOcc は O．919 の HNOs
， 比重

1．！2の 稀 HNOs 　 l．Occ は 0．239 の HNOs を含 み ，

O．0879の酸素に相当 し，
10％ HNOs 　l．09 は ， 酸素

O・038gの 酸素 に 相当す る 理 論値か ら 比す る と ， 酸素

放 出 量 は 僅 か で あ るが 何等か の 寄与 を な す こ とは凝 い

な い ．但 し ， 程度 を 超す と酸化臭発生 の 恐 れが あ る，

　 2）KMnO4 少量で は KMnq 添加直後特有 の 色

調も消失す る．複雑 な 系 内 の KMnO ‘ 微量 定量 法 の

適 当な もの が な い の で 変化 の 経 過 を知 る由 もな いが ，

KMnO4 は酸性 の 場合そ の 2 分子よ り5 原子の 酸素を

出 し， 中性夊は ア ル カ リ性で は そ の 2分子 よ り3原子

の 酸素を出すと云 う風 に pH 如何 に よ り酸 化 力 を異に

す る が，
KMnO

， の 活性酸素放出は常識的で あ り， 且

つ 2 重結合 の 炭素 に 2 個の 水酸基を附加す る性質 もあ

る の で醗酵系 内 で は複 雑 な 化学反 応 を示 し， 又酵母 の

生 理 に影響す る こ とは充分想定出来る．KMnO
， を添

加 し た醸 酵過 程で は 多少の 醗酵阻害 を認 め られ るが，

HNOs の 場合 と 同 様に 後半 に 立 遅 れ を挽回 し ， （但 し

微量添加で は 寧 ろ 醗 酵促進 を 認 め る）硫香発生 の 抑

制 ， 吟醸香発生 の 促進 つ れ て 香気 向b 剰 えKMnO4

添 加仕込 の 製 成酒 は HNOs 添 加仕 込 酒 と 同様 エ ス テ

ル を始 め とす る他成分 の 安定化が爾らされ ， 幾多の プ

ラス 効果 を認 め得 る．尚著者の 論文 に 於 い て ロ ィ ン シ

ン が 酸化を受 けれ ば イ ソ ヴ ァ レ ル ア ル デ ヒ ドを 経て イ

ソ ヴ 7 レ リア ン 酸 とな り， それが酒精 と結び つ い て エ

ス テ ル を生成 し ， 吟醸香様香気を発生す る こ とを報告

した が，
KMnO

，，　H302 ，其他の 酸化剤 は 醗 酵系内で こ

の 反応 も当然起 り得る もの と考え られ る．KMnO4 添

加 に 依 つ て 吟 醸 香 の 増大 を 認 め られ る の もそ れが一
因

と なつ て い るの で あ ろ う．

　 3）尿素　添加尿素 は 第18表 の 如 く醗酵中多少 消 費

され るが ， その大部分は残存す る．尿素の 効果として

は 蛋 白の溶解 を助 け る こ と ， 酵母 の 栄養源と な る こ

と ， 香 気 を 向上 す る こ と等 の 役割 を 演ず る ．然 し ， 環

境次第で 還 元 型 に作用 す る こ と も考 え られ る、こ の 理

第 18表　醸 酸 過 程 の 尿素の 推移

一
124802　

　

　

　

1
　
1

0 ．450％
0 ．4380

．4310

．4160

．4040
．398

山 に よ る もの か は わ か らな い が ， 尿素添加仕込 の 酒 は

長 く保 存 し t 場合 ， 香気 の 安定性 を欠 く憾み な し と し

な い ．事 実つ く りた て の 尿 素添加仕込 酒 は 始 め香気が

良好で あ るが ， 時日の 経過 に 従 い その 香気が変化す る

傾向 が 認 め られ る．

　4 ）仕 込 へ の 適 用 と比 較 　前 記 した 如 く　 HNOs ，

KMnO
，， 尿素の特性 を 認 め た の で ， こ れ等を夫 々 添

加 しつ 〜 醗酵 を 同一条件下 に 行い ， そ の 醗酵過程 の 分

析値 を比較 した．序 に 液体麹，米 麹折衷 の 場合も検討

した．

第 19表 仕 　込 　配 　合

 

飴

網

母

痛

水

驪

　

　

　

み

K

水

酵

酵

G

汲

88

2509 （150cc）
14009 （100CC）
5．0950ccO

，0393300cc100cc

MgSO
，
・7H

，
O

NH
‘
HaPO

，

aaH
，
PO4

KH
，
PO

‘

NaClKCICa

α ゴ 2H20

0，7090
．7090

．7090

・7091
．7590

，7090
．709

　　　　　　 全 容量 　4500cc

（備考）  仕込 別

1234

’

5

込仕 対 　 　 照

HNOsKMnO4

尿　　素

液 　 　 麹

乳 　 　 酸

HNOsKMnO

』

尿　　素

液 　 　 麹

7．0 

3．8ccO

．59209400

：c

加

加

加

加

加

添

添

添

添

添

12日間 に 分 析 用 と して 500cc 採取 ，
12日 後 に 88％酒

精 300cc添 加
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  　液 麹

　 　 米　粉

　 　 KCP

　 （坂 本）　動 植 物 蛋 白 を主 原料 とす る新 清 酒製造 に 於 け る醸酵過程 の 管理

　　　　　　　　　　　　　　　　　 液量 　　100cc
LOO 　g　　KH2PO

，　 0．SO　9　　　　　 201bs 　30分 蒸 煮冷 却後 A ・oりrcae　OP2 −4 接 種

0．50g 　　MgSO
，
7H

，
00 ．509 　　　　　 30℃

，
48　 hr 振盪培養

　　　　　第20表　消化醸酵過程 の 分析値比較 （仕 込 1 〜5 ）

　　　　　　　　　　1。対 　　照 　　仕　 込

日劇 ・Hl 総 酬 … 酸 直 副 全 窒 素

24802　

　

　

1
　

1

5．5玉

4．904

，424

．354

．18

O．089％
0 ．0860

．1420

．2010

．248

0．078％　　　　　13．7％
0．066　 　 　 −

0．108110 ．5

0．075　 　 　 −

0．099　　 　 4．03

％4500

［

7為0

エ ス テ ル フ ーセ ル

一
　％　　

−

0 ．273　　　　　0．333

0 ．305　　　　　0．425

0 ，282　　　　　0．578
0，273　　　　　0．570

・ ル デ ・ ドke 母

一mg 　 　　
−

6 ，16　　　　　51 ．5

4．22　 　 　 542

3．96　 　　 7L3

3，08　　　　　60．0

2．硝 酸 添 加 仕 込

日順 ［ ・H

24

＾

8
ハ
U2

5．704

．954
．504

．384

．27

総 酸 レ・ ノ 酸 1直 剰 全 窒 剰 ・ ス テ ・ i・ 一・ ・ ［・ ・ デ ・ ・1酵 母

0 ．080％
O ．OBOO

．1420

，1950

．208

O．061％
0 ．0620

．1140

．0970

．123

14．0％

11．2

4．25

％6

1

05

一

　
一

−o

ロ0

ロ0

一
％

0．2770

．3070
．2880

．283

0．3290

．4750

．4680

．485

一mg5

．284

．573

．962

．20

49．052

．472

．364

．2

（備 考） フ ーゼ ル ……ク ロ ロ フ オ ル ム 抽出比 色 法，ア ル デ ヒ ド
……滴 定 法，酵 母 ・・…比 濁 法．

　　　　　　　　　　　　　　　　3 ，KMnO4 添 加仕込

・喇 ・H 陣 酸 1・ ・ ノ 酬 直 糖

24

」

802

5．654
．924

．454

。384
．31

臘
％ ［：：鶚：

％

1：i篝　：：麗
O．206　　 0．102

13．3％

10．5

4．05

全 窒 剥 ・ ス ・ ・ 「・ 一ゼ ・ 1・ ・ デ ・ ド

％4

2

03

冖

　一

〇6

0

ロ0

　
一

％

O．3！10

．3410
．3230

．313

0．3720

．4110
．4550

．498

一mg5

．724
．404
．402
．64

酵　　母

39。662
。067

．260
．6

4 ．尿 素 添 加 仕 込

・側 ・H

24

凸

802

5．584

．go4

．654

．434
．s4

総　酸 ・ ・ ノ 酸1直 副
0 ．082％ 　　O．060％
0 ．087　　　0，072

0．142　　 0．126

0．183　　0，156
0 ．167　　 0．198

13．8％

10．3

3．90

全窒素

％3520

　

　

　

3

一

 

一

26

　

　

　

0

エ ス テ ル フ ーゼ ル

　一 ％

0．274　　　　　　0．320

0曾310　　1　　0◆434

0．291　　　　　 0．485
0 ．284　　　　　　0，474

・ ル デ ・ ド1酵 母

一mg5

．944

．403
．522

．64

尿　　素

一　 　 　〇．438％
40．2　　　0．431

59．8　　　　0．416

70．3　 　 　 0．404

67．0　　　　0，398

5．液 麹 添 加 仕 込

噸 1 ・
H

24802　

　

　

1
　
1

5．504

．854
．454

．404

．40

総 酸 1… 酬 直 副 全 窒 素 1・ ス ・ ・ 1・ 一ゼ ・ i・ ル デ ・ ド

0．086％
0．0890
．1320

．1480
．168

0．060％　　　　11．8％
0．035　 　　 −

0．054　　　　　　7．50

0．057　 　　 −

0．084　 　　 6，20

0，028％ 　　
一

％ 　　 　
一

　一　　　　　　〇，295　　　　0．326
　 − 　　　　　　　0．360　　　　 0．345

　 − 　　　　　　0，339　　　　0。418
0．057　　　　　0．338　　　　 0，434

酵　　母

＿mg 　　32．7
4．62　　　　　49．5

4，18　　　　　 69．5

3，21　　 　 −

3．52 　　　　 61．5
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（坂本） 動植物蛋白 を 主原料 とす る新清酒 製造 に 於 け る 醸 酵過程 の 管理 （609）

　醗 酵過 程 の 分析値 を比 較 す る と総 酸 は 何れ も尠 く、

ア ミ ノ 酸 ， 全窒素は 液麹 の 場合を除 き， 何れ も対照 よ

り増加 ，
エ ス テ ル は何れ も増加，

フ ーゼ ル は何れ も減

少，ア ル デ ヒ ドは液 麹 の 場合 を除 き，他 は 減 少，酵 母

増殖 は液麹の 場合 を除 き、 初期 は少 い が ， 後半 に 於 い

て 盛 り返 し多くな つ た．酵母数と して は 最高4 ・5 億〜

5 億に達 した．

第 21表 に依 る と SH 基変化 は HNO
，，

　KMnO4 添加

第 21表　仕込 別 1 次醪 の SH 基 ， ア ン モ ＝ ヤ ， 酸 化力 比 較

試番 障 込 別 iSH基 レ ン モ ・ ヤ 陬 化 刺 備 考

123

嚊

5
戸
07

対

硝

KMnO4

尿

液

米

　 tt　 単

照

酸

素

麹

麹

独

0．2250

．2620

．2640

．2160
．2440

．2390

．209

0 ．1450

．2750

．1940

．1610
．1550

．0970

．085

0．0570
，0740

．0920

，0460
．0800

，1780
．314

乳 酸 　7．Occ　添 加仕込

HNO83 ．8cc 添 加 仕込

KMnO ，O．5g 添 加 仕 込

尿 素 　20g　 添 加仕込

液 麹 　400CC　添 加 仕 込

米 麹 　400　g 　添加仕込

米 麹 　4009 　 単 独 仕込

　　 （備 考）SH 基・…・・Ck：．EVREMONT 法 （比 色 ） に 依 る

　　　　　 ア ン モ ニ ヤ ……NE3SLER 試 薬　比 色 法 に 依 る．

　　　　　 酸化カ…t−・ag−一・鉄 イ オ ン ・ロ ダ ン 加 里 比色法 に 依 る

の 場合 ， ア ン モ ニ ヤ 発生量は HNO
， の 場合，酸化力　　 化剤 ，　 K ＋

に 依るpH 低下防止 ，　 Mn ＋ ＋

の Protease作用

は米麹使用 の 場含断然大で あ り，
HNO ，，　KMnO4 使　　 力の 賦活 （KMnO ， と して は 阻害），

用の 場合も対照 よ り相当増加 して い る，KMnO
， は 酸　 　 　 殺菌 ， 異 臭除去 ， 香気 の 安定性等 の 綜含効果 が 考 え

第22表　醸酵前濾液 に つ い て の 酸 ア ル カ リ添 加 に 基 く pH 変動

No 、

1234567

仕　込 　別

照

酸

　

素

麹

麹

独

　

　

画

　

単

　

　

M

対

硝

K

尿

液

米

〃

N ！10 乳 　　酸 （cc ）

… 1… 1… 1… ll・・ 1…
　i

3 ・583

．483

．783
．903

．703
．683

．26

3．フ23
．883

．783
．903

．703
．683

．26

3．883
．983

．EO3

．993

，773
．843

．26

4．124

．984

．084

．204

．044
，043
．26

4，454

．384

．404

．524

．364
．443

．52

4．684
．724

．724
．864

．684
．ε03
．ε0

0E
　　　　N ！lO 苛 性 ソ ーダ （cc ）
　 　　

1・・51 ・・ 1… 1… 1… 1…

88800291003219

潟

9

5555554

’

5．856

．046

．255

．ε05

．956
．18

フ．ε0

6．656

．706

．926

．406

．706
．949

．30

B．107

．988

，527

．508

．548

．8810

．08

9．409

．109
．448

．669
．649

．7010
．40

10，059

。709

．909

．5010
．2010

．1010
．60

10，2110
．0610

．2110

．0310
．5610

．4310
．92

註）仕込翌 日の 濾液 に つ い て の 試 験

第 23表　最 終醸 酵液 に つ い て の 酸 ア ル カ リ添 加 に 基 く pH 変 動

No．
　　　　 i
仕　込　別

N110 乳　 酸 （  ）
0

N110 苛 性 ソ ーダ （cc ）

… 1… 「… 1… い・・ 1… ・・5D ・・ 1… 1… 1… ！…

』

1234567対

硝

KMnO4

照

酸

素

麹

麹

独

　

　

　

単

尿

液

米

〃

3．353

．353

．303

．583

．453

．452

．65

3．423

．403

．453

．653
．503

．482

．68

3．54　 3．67

3．50　 3．87

3．55　　3．70

3，78　 3．90

3．65　 3．80

1：1翻

3．903

．973
．884

．154
．053

．852

．95

4，03　　4曾20

生 08　 4．27

4．10　 4．29

4．29　　4．45

4．30 　 4．40

3．99　　4．10

3．12　 3．30

4．334

．364
．344

．624

．934

．224

．oo

4．804

．684

．504

．885

．454

．404

．55

5．785
．425

．005

．677

．354

．907

．00

7．106

，706

．056
．908

．856

．1010

，8

il
纓

9．oo8
．608

．148
．7010

．458
．5011

．40
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（610 ） （坂 本）　動植物蛋白 を 主 原科 と す る釈潭酒 製造 に 於 け る醸 酵 過 程 の 管理

られ ， 益す る点多々 あ る と思 わ れ る．

　 5 ）酸 ア ル カ リ滴定数と pH 変動　第22表， 第23表

ic示す如 く， 米麹仕込 の 場合は 臨 ア ル カ リ添加 に依

る pH 変動は 初期 に概 して大 で あ るが ， 後半の 変動は

緩慢に な り， 尿素添加仕込 の もの は初 か ら終 り迄梢直

線的に 変動した．HNOs ，　KMnO ， 添加仕込 の もの は

そ の 中間に 位置 し液麹添加仕込 の もの に 似 て居 り， ど

ちらか と云 うと米麹添加仕込の 場合 と その 傾向が 似て

来 る．

　　　　　　　　　　　　　　第 24表

X ．γ 線照射下 に於ける醸酵

　仕込時 の pH 規制酸 と して 乳酸 ， グ ル コ ン 酸 ， 燐

酸 ，硝酸 の 各 々 を選 び 添加 ， 又 KMnO
，，尿素添加 ，

（こ の 際 の pH 規制は乳酸） して r 線照射下 に 醗酵

を試み ， 無照射 の対照仕込 と比較検討を行つ た．　 （仕

込 配合 は 常法 に 従 い ， 前記添加物質異 な る以外 は すべ

て 同
一

条件）

照射 ， 無照 射最終醸酵液 の 分析値比較

No．供 試 料

　 　 別 仕 込

123456乳 　　酸

グ ル コ ン 酸

燐 　 　 酸

硝 　 　 酸

KMnO4

尿 　 　 素

　　　　対 　 照 （無照射 醸 醇）　 　 ［　 ・腺 照 射 醸 酵

総 副・ ・嚠 直 副 全 副 鰹 素 1・Hl 総 酬・ ・ 園 直 副 全 剰 全 窒 素

　 　 CC5
．oo4
．704

，403
，203

．403
．25

　 　 CC2

．402

．652
．402

．302

．102
．85

％ ％ ％ CC
L705 ，870 ．2妬 生 04 ．85

2．106 ．680 ．2554 ．15 ．oo
1．315 ，660 ，2354 ，15 ，60

L475 ，770 ，2354 ．34 ．44

L495 ．430 ，2144 ．34 ．79
1．535 ．300 ．3524 ．74 ．21

　 　 CC3

，503

．793
．614

．103

．755
．30

　　％
2．052

，552
．322

．882

．982
．8重

註）醸 酵 温度　20℃ ± 2℃ 　　総線量　1．25　x　10e　r 　 dose　rate 　5．94 × 10s　r ！h

　　％
4．525

．324
．465

．354

．Ol4
．19

　　％
0 ．3190

．3360
．3360

．3410

．3360
．470

　第24表に 示す如く， 総線量 1・25　x 　106　r照射後 の 醗酵

液で は 対照 の 無照射醸酵液に 比す る と ， 総酸 ， ア ミ ノ

酸 ， 全窒 素 は 可成 り増加 した．一
方 ， そ の 醗 酵液に つ

い て 酸化力を比較す る と第25表の如 くγ線照射の もの

は酸 化 力が 僅 か 増 加 して い る 事 を認 め た。且 っ 試 番 1

乳酸仕込の もの を同
一

条件下に 少 し く規模 を大 き く し

て 照射線量増加 に伴 う成分変化を無照射 の 対照と比較

した 結果を第29表 に示 す．分析値 の 2 日 目は 両方共に

無照射 の 場合 で あ る J 何故b・ と云 うと酸母 を 接種 し て

直 ちに 照射室 に 入 れ る と酵母の 増殖が 抑制 され ， 所期

の 目的を果 し得 な い と思 つ た の で ， 或程度酵 母 の 増殖

をはか り2 日目の 分析直後照射室に 入 れ た．r 線照射

第 25表　r 線 照 射 下 の 醗 酵 生 成 酒 の

　　　　酸化力 比 較

番
　

　

一
ー

23456

試
一

試 料 別 仕 込

乳 酸

グル コ ン 酸

燐

硝

KMnO
輔

尿

酸

酸

素

無 照 射 対 照 酒

O．1400
．1240

．1280

．1460

．1450
．140

r 線 照 射酒

0．玉420

．1300

．L380

．1640

．且620
．韮60

（註）照 射 室 よ り出 して か ら室 温 1 ケ 月保 存

　 　 後 の 試 験

第26表　γ 線照 射 無照 射醸酵 過 程 の 成 分 比 較

日順 試 番

2

6

総酸

1 ら。1韜
2 ）　o．146

ア ミノ 酸

7

　 　 ％
0．io80

，090

12120。278 　 0，216

0．288　　0，264

0．330　 0．228

0．467　　0，360

直 糖

　 ％
14，915

．313

．413

．15

．949

．13

全 糖 1鏗 素 エ ス テ ル

％

16．513

．7

　　％　　　 ％
0，0840

，098　 　 　一

O．152　　　0．426

0．179　　 0．419

0，172　　　0 ，567

0．226　　　0．401

テ

ド

ルア

ヒ

CC

O．820
，900

．701

．25

有 機 物

　 　 CC9

．509

．7500774

昌
4昌

3，403

．95

沃 度

　 CCO

．260

．26OJ4

‘

4晶

7006000

軌

L

比 色

0 ．0600

．053

比 濁

31．333

．1

0．062　43．6
0 ．069　38．9

0．062　58．3

0．069　41．6

・Hl 酒 精

5 ．05

．04

，44
．44

．24

，3

％
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（坂 本 ）　動植物 蛋 白を 主原料とす る新清酒製造に 於 け る 醸酵過程 の 管理 （611 ）

9

12

ー

219

自

0．368　　0．240

0．524　　0．480

O．rOlO

．6140

，3450

，570

3．205

．241

．522

．425

．944

．74

0．1900
．280O

．2070

．337

0。4220

．2310

．3260

．167

oo60111

．301

．80

2，953

，400

．801

．20

2・酬 o・88

2・601r ・30

0 ．081　63．l

O・1031　41・3

0，09054 ．5
　 　 10

．120　41，蒐
　 　 1

4．24

．24

．3
・4．310

．41L6

（註）試番 1。仕込 No ．1配 合 に よ る無照 射 醸 酵 液

　　 〃　 2．　　 〃　　　　　　 照 射 醸酵液

　　 総線 量 　5 日 目2．72 × IOir
， 　6 日 目8．36xlOs

，

　　 dose　 rate 　5．94　x 　10S　r ！h

12日 目 L25 ＞（ 乳06　r．

の 場合は 無照射 の 対照 よ り醸酵が多少阻害 され た．即

ち， 高泡時に 於い て 無照射 の 対照仕込 の 酵母数 は 4億

5干〜5 億 ， 照射仕込 の 方は 3 億 5 千一4 徳程度で あつ

た．醸酵過 程 の 成分変化は 第29表 の 如 く， 照射 の 場合

ア ミ ノ 酸，全窒素， ア ル デ ヒ   有機物，沃度滴定

数 ， 着色度 を 増加 しエ ス テ ル を減少す る．エ キ ス 分 の

相違 は醸酵 の進捗程度 ，
Proteasc作用の グ ル タチ オ ン

賦活 に も関係 あ る もの と 考え られ る．

　次 に，本文 と趣旨 は 異な る が蛋白原料 の 精製 に 際

し， 粗原料に 500〜1000rの 放射線をあて ， 而 る後溶剤

精製す る と原料的 に可成 りの 効果を示 し ， 夊酵母に 5

fi−vlO万 r 程度 の 放射線をあて s
， 変異株と し醗酵す

る と製成酒 の 品質向上を齎 らす結果を見出 して い る．

こ れ等に つ い て は何れ か の 機会に 報告し た い と思 う，

総 括

　 1．酵素剤 として は微生物 ， 高等動植物 Protease

製剤 の 何れ も使用出来 るが ， ア ル カ リ性 Protease の

場合は予め 好適条件下に 消化 し て 置 き， 而 る 後 pH を

規制 して酵母を添加すべ きで あ る．

　 2 ．蛋 白原料と し て は ア ミ ノ 酸 組 成 が な るべ く米 蛋

白の それ に 近似す るもの
， 又は 2者以上の各種蛋白乃

至 ア ミ ノ 酸 を混合 して 米蛋白の ア ミ ノ 酸組成に 近 似 さ

せ た もの が 好 ま し い ．尚， 蛋 白の 化学 的 ， 酵素 的分解

物 も本法 に 適 用 出来 る．

　 3．A ．　 oryzae 酵素剤を使用 す る と きは pH 　＝4．8±

0 ．2
， 温度は消化時 IO− 13℃

， 醗 酵時14〜17℃ が 適 当

で あ る，

　 4 ．β
一
ア ラ ニ ン 又 は ビ タ ミ ン 特に パ ン トテ ン 酸 を 添

加すれば 硫香 発生 を抑制出来て香 味 を 向上 す る．

　 5 ．液体麹 の 折衷 は 香味の 向上 に 役立 ち香味を安定

す る．

　 6 ．米麹 折衷 は左 程 の 効果がな い ．蛋白 ， 酵素剤 ，

米麹 3 者の バ ラ ン ス が 問題 で あろ う，

　 7．pH 規制酸 として は乳酸 ， グ ル コ ン 酸 ， 燐醜

硝酸等が好ましい ．

　 8 ．酸化剤の 添加 は 醪の 酸化還 元平衡保 持 に 役 立

ち ， 夊製成酒の 貯 蔵 に 当 り香 気 の 安 定 が得 られ る傾 向

あ り．

　 9．尿素の 添加 は香気の 向上に 役立つ が ， 製成酒の

貯蔵 の 際香気 の 安定を欠 く傾向が あ る．

　10．r 線照射下 に 醸酵する と酵母 の 増殖 は多少抑え

られ るが ， 醗酵液 の エ キ ス 分 ， ア ル デ ヒ ドを 増 し反 対

に エ ス テ ル は 減少す る．且 つ ， 照射臭 を伴なう．

　終 りに 臨 み 御指導 を 賜 りま し た 阪 大 照 井 堯 造 先 生．

寺本 四 郎 先生 ， 名誉 教授齋藤賢道先生 ， 工 場試 醸 に 協

力 さ れ た 各 合 成 酒 業 者 並 び IC合成酒組合 ， 又 内 に あ り

て は 坂 口 謹
一

郎先生 ， 飯 田 茂次先生 ， 富 金 原 先 生 ， 室

員 各 位 に 深 甚 な る 謝意 を 表 し ます．且 つ 分 析 に 協力 さ

れ に 小島与次氏 ， γ 線 照 射 に 協力 さ れ た 松井氏 に 厚 く

御礼 を 申 上 げ ま す．
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名 簿 発 行 に つ い て

　這般 来本会会貝名簿 の 編 集 に 着手 し 既 に 初校 ， 再校 も略 々 「え ま した が印刷 に 多少

手間取 りま して 本月 10日発行 の 予定が 本誌 と前後 し て 発行す る事に な り約
一

週 閧運延

致 す見込 み で ご ざい ます ．深 く御 詑ぴ 申上 げます．

　尚郵便物 の 遅配等が あ り果 して 15−一・17日頃迄に 御手許 に届 くか を懸念致 し て 居 り ま

す．若 し20 日過 ぎて も未着で C ざい ま し た ら伺卒御照 会 下さい ま せ ．

　尚申込 み 丈け で 御送金 に な ら ぬ 方 は此際 何卒御送金下 さ い ます様御頼い 致 します．

　　頭 布 価 （送 料共 ）金 150 円 也

振替で の 御送金は少 し遅れ ますが 安全確実で ご ざ い ま す．

大 阪 醸 造 学 会

振 替 大 阪 27541
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