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　〔2） Pc．」V：vae は含塩時 Folinic　 acid を要求 した．

　（3＞ Tc・仰 伽 及び Pc・su）ae の ビ タ ミ ン 要求と して は 無塩時は パ ン トテ ン 酸 ，
ニ コ チ ン 酸 を と もに 必須 と し，

他 に Tc．緲 齠 は Tween −80
，

ビ オ チ ン
， リボ フ ラ ビ ン を要求 し，

　 Pc・sayae は ピ リ ドキ シ ン ，サ イ ア ミ ン 夂 は リ

ボ フ ラ ビ ン を 必要 と した．

　  　含塩 時 に お い て は Tc．緲 即 は ビ オ チ ン を 特異的に 要求す る よ うに な り， 又 Pc・　seJne は コ リン の 要求性

が大とな る，

　  　塩基の 要求性 に 関 して は Tc・seyas は 無塩時 ，
　 PC．　 SU）ue は 食塩の有無に 関せ ず ピ リ ミジ ン 塩基 として ウ ラ

シ ル を 要求 し，こ れ は シ トシ ン ， チ ミン で 代替 きれ な い ．然 し ウ ラ シ ル の み を含む場合は PC・suyas の 生育は不

良 で，プ リン 塩 基 と して キ サ ン チ ン ，夊 は グ ア ニ ン が共存す る こ とが必要 で ある．

　終 りに 御 指 導 を賜 わ りま した 片 桐 英 郎 先 生 ， 山 崎何恵 教授に 厚 く御礼申上 げ る と共 に 貴重 な 試 料 を載 きま した

東 大 田 村学造 助教 授 ， 武 田 醸研 児 玉 礼 次 郎 氏 及 び 菌 を 御分 譲 願 い ま し アこ東大応微研飯 塚 助教授，野田産研坂 口 健

二 氏 に 感 謝 の 意を 表 し ま す，

　本報告 の
一

部は 昭和35年度文部省科研費 （綜合研究）に よつ た，

　（本 報 告 の 大 要 は 昭 和 35年 7 月，農化会 関西支部例会 で 口 演 済）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　文　　　　 献

1）上 野 ， 大亦 ；本誌 ，
39

，
360 （1961），　　　 2）飯 塚，山里 ： 農化，33，383 （］959）．

K ．： BulL　Agr ．　Ghem ．　Soc．　Japan， 22，
　353 （t958），

SNELL
，
　E 　E．：Nutrition　Abstr．＆ Rev ．16，497 （1946〜47）．

Bact．065 ，
482 （1953）．　　　 7）DEIBEL，　R ．H ．＆ NlvEN

，
　C ．F．： ibid

，
79

，
175（1960），

J．BioL　che 皿 ．，153，183 （1944）．　　　　 9）BADGER ，　E．：J．　Bact．， 47 ，
509 （1944）．

N ．H ．＆ BEADLE ，　G ．W ．： 」．　Biol．　 Chem ．
，
150，325 （1943）．

（1945）．　　　 12）PETERsoN ，　W ．H ．＆ PETERsoN ，　M ．S．： Bact．　Rev ．，9 ，
49 （1945）．

VALLuTI
，
　G ．：Giorn．　MicrobiQL ，3，232 （1957 ）．

15）SAKAGuclll，　K ．：Bull．　Agr ．　Chem ．　SDc．　Japan，24，489 （1960）．

Maps ，
2

，
249 （1960）．

SNELL ，　E £ ．： Bact．　Rev ．
，
16

，
235 （1952）．　　　 19）坂 口 ：私 信．

　　　　　　　　　　　　　 4）　田村外　； 農イ匕，　26
，　464，　474 （1952）．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 6）FELTON ，　E，　A ．＆ NIVEN，　C．　F．：J．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　8）BADGER，　E ：

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 IO）HOR 〔 ｝Wi
’
rZ ，

　　　　　　　　　　　　　　　　ll）HoRowlTz ，　N ．H ．　et　aL ： ibid
，
159，14・5

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　13）BUFI ・A
，
　P・＆

　　　　　　　　　　　　 14）佐 藤 ， 植村外 ： 農化 ，
31，675

，
680 （1957）．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 16）UMBREJT
，
　W ．W ，：Metabolic

17）KATzNELsON ，
　H ．＆ LocHHEAD

，
　A ・G ・：J・Bact・， 64

，
97 （1952）．　　　 18）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（昭 和 36，　王，　10受イ才）

3）SAI〈AGUCIII
，

　　　　　 5）

淡 口醤油 の 原料処理 に 於 け る亜硫酸 の 効用 に つ い て

（第 3 報）　K2S20s 使用 に よ る工 業的 加温速 醸試 験 に つ い て

森 口　繁弘 ， 栗 田　幸繭 ， 大原　秀孝 　（竜 野 醤 油 株 式 会社）

Studies　on 　the　Effect　of 　Su1丘te　Applied　to　thc 　Treatmcnt　of　Raw

　　　　　　　 Material　of　Light−colored 　Shoyu （III）

　 On 　the　lndustrial　Quick・Ripening　Process　by　K2S205　Addition．

Shigehiro　MORIGUCHI ，　K （’ji　KURITA 　and 　Hidetaka 　OHARA

　　　　　　　　　　 （Tatsuno 　Shoyu 　Co，　Ltd．）

　　Thc 　 avai 五ability 　 of 　K ，S，O ，　 for　 industrial　 quick−ripening 　 proccsses　 carried 　 out 　 in

winter 　and 　summer 　 was 　examined ．　 The　results 　 obtained 　 were 　as　fbllows．

　　Thc 　alcoholic 　fer皿 entati （）n 　in　moromi 　addcd 　with 　K2S205　did　not 　proceed　normally ，

but　 considerably 　 decolorcd　shoyu 　was 　obtaincd 　from　that ，　the　degrces　of 　decolorization

obscrved 　 in　these　 tcsts　 at　 different　 seasons 　 were 　 about 　 30％ in　 winter 　 and 　 15〜20％
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三nsummer ．　 Other　components 　of 　shoyu 　 except 　 alcohol 　 thous 　 prepared　 differed　 little
from　the　control 　brewed　without 　K ，S，O ，

．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒　　　　　言

　我 々 は これ迄 に亜硫酸塩 の 種類 ， 使用量 ， 小仕込試験等 に つ き検討， 更に 醤油 に 関与す る微生物へ の 影響を調

べ
， その 対策等 を検討 した．しか しコニ業的規模で行な つ た場合，は た して 期待通 りに な るか，更に 他 に 影響 な い

か 等が 考 え られ る．醤 油 製造 工 程 中，特 に 製麹 wyiC於 い て 大 きな 有害 菌 と考 え られ る RhimPus，　Mucor，　PeniCillium

属等の 糸状菌 ， 及び枯草菌その 他の 細菌 の 増殖がある，前者 に つ い て は従来
1・2）

より麹菌 の 発育を阻害 し， 原料

の 利用率を劣化せ しめ る とあ る．後者 の細菌に つ い て は ， 先ず種麹で は 数氏
S”6）の報告が あ り， い つ れ も相当数

の 細菌の 存在 を指摘 し ， 醤油麹に つ い て 村田氏
丁）は 急冷無留釜法 で 処 理 す る と夏の 製麹中に 納豆 菌 の 侵 入 が 多い

が，こ の程度で は適 当 な 管理 で 製品へ の 影響は な い と述べ られ ， 更に 坂 口 氏
S） は 製麹中に 非常 に 多くの 細菌の 存

在 を 指摘され，しか も諸味中で は 約 2 ヵ月で 相当量が消失す る と，こ れ等より
一

応品質へ の 影響が少ない として

も， 仕込初期や 諸味管理 に 問題が あ り， 又枯草菌等が多くなれ ば， 当然麹菌の 発育 に も関係す る で あろ うし ， 納

豆臭の 如 き悪臭 の 発生も考 え られ る，更に 加温 速醸等で は 相当の 危険性 を伴 うと思 う．こ れ の 防止対策 と して は

山 口氏 等
9）の 酢酸 ア ン モ ン 添加法や ， そ の 他抗生物質添 加等 を見 るが，我 々 は 淡 い 醤油 を得る と同時に 有害菌 を

防止 し均
一

， 安定 な醤 油 にす る 目的で，本報で は亜硫酸を使用 し， 惡条件を有す る加温速醸法 に よ り， まず冬期

仕込 で 淡色程度と品質へ の 影響を 調べ ，夏期仕込 に よ り淡化度 と細菌等 の 影響に つ き検討 した．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実 　験 　 の　部

　 1　冬 期に 於 け る試 験仕込 （1958．1）

　（方法）　 1．これ 迄 の 実験 よ り K
，
S

，
O

， の 使用量を原料脱脂大豆 の 1・0％量 と した，対照 と して 無使用の もの

を 挙げて 比較 した．その 仕込明細は第 1表 に示す．但 し原料配合 は 仕込 旦単位当り， 脱脂大豆 130kg
， 小麦110kg

と し，脱脂大豆の 撤 水量 は 120％量，これ に K2SIOs を溶解 し撒 布 し た．

第 1表 　冬期 試 験 仕 込 明 細 内 容

汲水量 （塩 水） 鷹 毒

1囓凝i2）12k
’1’3洲

9

艶

桶　数 齢 穂 本 ）嘆 豐 小 麦
K
墾

3PtI

　 ft

6
〜．广

亅780kg’
　　ヴ

660kgi −
　　　 　
　 ・／ 17・8kg

　但 し汲水量，脱脂大豆，小麦 ，
KpS

，
05 量等 は 桶 1本 6単位 の使用 量で あ る，

　 2 ．以後常法の 如 く製麹 し，塩水を40℃ 前後に 加温 ， 出麹 と混合攪拌後， 温度を32〜34℃ と し， 保温室内で 諸

味品温 30℃ 前後 を 1 ヵ 月 ，
2〔レー25℃ を 1ヵ 月，

20℃ 以下 を 2 ヵ 月 ， 計 4 ヵ 月経過せ し め た．

　（分析法） い つ れ も第 1 報 に 準 じて 行 な つ た ．た だ 空気中の SO2 ガ ス に つ い て は北 川 式
乙゚ ♪ Gas 検知管に よ り測

定 し た ．夊 こ の 北川 式の B 型検知管は 1001nl空気量で 50p・p・皿 ・が 最低限度故，吸収気 体量 を 1− 2 ‘採取，検知 し

た．

　（結果）　 1．蒸豆 の 状態 ；対照は 茶褐色で 濃い が，試験区は 黄白色で 非常に 淡い ．しか し蒸熱釜より取出 し外

気 に 接す る と，直 ち に 赤味が 着 く．

　 2 ．こ の 表面色 は対照区 9 〜10％に 対 し，試 験区 は 18〜19％ で あ つ た ．又試験区の 蒸 豆 は や や ネ バ リ気 味 で 塊

に な り易 く，崩塊機 に 少量 つ つ 投入 ， くだ く必要があつ た，

　排出蒸気 ， 減 圧 用水に や や SO
，臭 を 感 じ 検知管で 測定 したが ， 検知す る事が 出来 なか つ た 故少 な くと も2．5

p．p．皿 ，以 下 で あ り （恕 限 量 は 5p ．p．m ．）作業 に 対す る悪 影響 は 余 りな い もの と考 え られ る．

　蒸 豆 の 水分及 び SO
： 量は 第 2 表及 び 第 1図 に 示 しr：．　 N 「生は い つ れ も陰性，　 pH の 変化 は 対照 区6 ・フに 対 し，試

験 区6．5〜6．6で ほ とん ど差異を認め な か つ た，

　 3 ，製麹 ；対 照 に 比 しや や 遅れ る，即 ち手入 時期の 温度 低 く 2 〜6時間ず れ た ．恐 ら く 第 2 報 で 述べ た 様 に
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第 2 表 　蒸 豆，製 麹 の 水分 ，
SO2 の 変化

1 日　目

（盛　 込 ）

2　日 自
（手　 入 ）

　 　 　 　 　 　 4　日　目3　日　目
　　　　　　（出　麹 ）

　　 脱脂大豆
水
　　 小　　麦

分 i両戦 合

61．8％
6．2％

40，6％
28．7％
33．2％

　　 脱脂 大豆SOi
　　i小　 麦

量
両味 混創

31．69027
．6％

28．9％ 24．3％
　 　 　 　 　　　　　　　　　　　　　 　

706p．p ．皿 ．…550冖凵・600p．p．皿 ．

　　　　1　30− iOOP・P・m ・

　　　　i26（〉一一320P．p・m 「

120−− 140p．pm ．

50−− IOOp．p．m ．1

80〜100p．p．m ．　54p，p．m ．

↑

70e

600

5eo

sO
　4001P

．
P 、
M 　 300

、

2ao

iOO

lrrH（盛珍

60

胡

、，↑
　沓
30 ％

2D

）D

2 日駐（手ハ ）　　　　 3 日 日

　喉
1
姻 躯 過 →

F五g，1　蒸 豆 製 麹 の SOs 及 び水分

413B（［MiD

KtS20 ， の 発育阻害 に よ る と 思 われ

るが こ の 遅れ もそ の後一応順調 で 最

終 的 に は 菌糸の 発育，胞子 の壇生等

に 大 きな差異を認 め なか つ た．た だ

村上氏
11）の報告の如 く麹 の 着色は 外

観相当淡 い ，培 地 で あ る脱脂大豆 の

色は蒸豆 時ほ どの 差 で は な い が，や

や 淡い 結果で あつ た．両者 の 酵素生

産 能 を測 定 したが，ほ とん ど差異を

言忍めなカ〉つ た．

　製麹中 の 最高品温 38〜40℃．尚

SO2 に つ い て 手 入 時多少臭気 を 感 じ

たが ，空 気 中の SOi は検知し得なか

つ た．麹中の SOilcつ い て は蒸豆と

共に 第 2 表 ， 第 1 図に 示 した．

　 4 ．SO
，の 変化 ；蒸熟前，撒水大

豆 lkg 中凡 そ 29 前後 あつ た SO ， は

蒸熟後， 蒸豆中 （盛込時） に は 700

p・p・m ・程度 に なつ た，更 に製麹中漸

次分 解，蒸発，移動 （小麦へ ） し，

第 1図の如き変化で 出麹時 54p．p．m ．

とな つ た，水分も同様に 蒸発 ， 移動

を行な うが SO2 と量 的 に 比例 して い

ない 様 で あ る，但 し こ の場合SO2，

水分等 の 測 定 は 脱脂 大豆 と小麦 の 分

離を簡単 な 手法で 行な つ た の で，厳

密性 に 欠け るが略 々 判定出来た と考

え る．

　 さて SOi と麹菌 の 発育は 第 2 報 で

述べ た 如 く400p・p・m ・L）．下で 影響少 な い と した．第 1図 よ りSO2 が 400p・p・m ・を示すの は手入後 ， 数時間 で あ り，

よ り以上発育 の 遅れが 考 え られ るが実際に は 6 時間前後で 手 入 温度に 至 る．夊回復策 と して 種麹の 撒 布 増量 を 提

示 したが ，こ の 結果 よ り多少 の 増量 で 相当 の 回復が期待出来 る と考 え た，次の 佳込試験 で 報告 した い ．

　5 ．第 3表 は 以上 の 麹 を仕込 み ，加温速醸 して 得 た諸 味に つ き毎月分析 した もの で 3 系列の 平均値で 示 した，

尚第 2 図は 全窒素 LO 当りの 色 を示 した．

　全 窒 素の 利用 率 は 諸味量 よ り算出 した もの で 垂 歩合は い つ れ も90％ とした．実際の 垂歩合 も多少の 変動は あ る

が こ の値と大差は なか つ た．

　 6．恨 し醗 酵中 2 〜 3 回 生蒸気の 直接投 入 を 行な つ た．た め に 次表の 如 く諸味量 が非常に 多 くな り，且つ 食塩

量は 相当低 下 した が，対照 との 比 較 に 於 い て は 充 分 判 定出来 る と考 え る，

　 各 成分 に つ い て は

　 7 ．ホ
ーメ

， 食 塩，全窒 素，pH ，フ ォ ル モ
ール 態窒素 ， ア ル コ ール 等 は ほ とん ど差異を認 め なか つ た．

　 8 ．エ キ ス ，糖 分 は や や 試 験 区 多 く示 きれ た ．しか し対照区共 や や 醗酵性不充分の た めか ，
ア ル コ ール 含量 は

少 な い ．今 回 は 第 2 報で 報 告 し た 酵母の 馴養性 に つ い て 実 験 して い な い ．

　 9 ，全窒 素は 変 ら な い が ， 諸味量より見て や や 試 験区 は 利 用 率劣 る様で あつ た．ア ミ ノ 態窒 素 の 生成等 も亜 硫

酸 に よ る影 響 は ほ とん ど認 め られ ず ， 第 1報 の 小仕込 試験 と同様で ，使用量 や方法が 多少異な り，条件は不
一

致
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Fig．2　諸味 の 色 の 変 化

で あ る が ， 野 田屋
i2）

の 研究の 如 く溶出の 向上 は あ まり認 め られ な

い 様で あつ た，

　10．色に つ い て は第 2 図の 如 く最初 よ り30％程度淡 く，
K

，S20，

の 淡色化へ の 効果は 充分認 め られ た ．

　 11，仕込 初 ym］1・− 2 ヵ 月 は普 通 仕込 の 諸味液汁 は 程度の 差 は あ

るが ， ほ とん ど
辱

に ご り、を持 つ て い る． 2 ヵ月以後の 醸 酵期に

入 る と消失す るが K2S
，O ．，　be使 用 した試 験区の 液汁は 最初か ら完

全 に 澄 明 で あ つ た，原 因 は不 明だ が，恐 ら く製麹中の 細菌体 の 浮

游が一
因 と も考 え られ ， 試験区は それ が少 な い 故 で は な い か．

　12．SOi の 残量は 仕込 当初 25p・p・m ・前後 の もの が 次 第 に 失 な わ

れ ，
4 ヵ 月後は 10p・p・m ・前後 とな り許可制限の 1／3程度 とな つ た．

　13，喇味鑑定で は，試験区は 色が淡い た め か ， 多少香気低 く感

じた程 度 で 大 差 は 認 め られ な か つ た．しか しい つ れ も多少の 温醸

臭 と未熟 な 麹 様 臭 を認 め た．

　 M　 K ，S205 の 使用 に よ る製 品醤 油 色度安定性

　以 上 の試 験 仕込 で 得 た生 醤汕に つ い て ， 緒 呂で 述べ た 如 く，ブ

ドー酒 に 於 い て は 色 の 安定性 に 効果が あ るの で ， 醤油に て も有効

か ど うか を 調 べ た．

　 （方 法 ） 実 験 1に 於 い て 得 られ た 生醤油を 80℃ 火．入 し200ml 容

量細口壜at180fnlつ つ 入 れ ， 約301C恒温室で 1週 間の 色度進 行状

況 を試 べ た．

　（分 析 法 ）　実験 1 に 準 じた．

　（結 果） 各 3 系 列 行な つ た平均値で 示 した．結果は 第 4 表 の 通 りで あ る，

　以．ヒの 結果 ，

一
応 両者 の 差 は 次第に 大き （な り試験品安定性あ る と 見 らオ「る が ， こ の 安定性 全 部が mp ，p ，m 似

下 とい う微量 の SO2 の 効果に あ る と思 われ ず，以前筆者珊 が 報告 した 如 く淡い 色に よ る安定性が考 え られ る．
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第 4表 醤 油 色 度 安 定性

陣 醤油

照

験

対

試

0 ，2700

．180

火 囓 油 ・ 剛 ・ H94 日副 7 日 目
　 　 　 t

0．355　　　　0 ．3ア5

0．267　　　0．280

・・45・1・・… i・・725

　　　10・ca71　 　 　 　 　 　 　 　 0．5970，355

差 亅・・… 1 ・・画 … 95　1・・1・・ … 2・ 1

　　　　　 盈　夏期IC於 け る試 験仕込 （！958．7）

　　　　　 次に 緒言で 述べ た が ， 亜硫酸の 効果と し

　　　　 て挙げられ る微生物発育阻害 ， 即ち夏麹に

　　　　 於 い て悪臭を発生す る有害菌が 発生 し勝ち

　　　　 で あ り，筆者等 は 工 業的規模 に 於け る 影響

O・123　　を淡色化 と同時に検討した．特に細菌数だ

　　　　 け で な く， 細菌の 主要代謝生産物で あ る と

考 え られ る有機酸 を も測 定 して 考察 した．

　（方法）　 1．仕込方法 は 実験 1 と同様で あ るが ， 前 回 K ，S20s　10％使用で蒸 豆 が や や ネ バ リ気味 とな り，又 製

麹手入 時検知 し得 な か つ た が ， 多少 SO2の 不快臭 を感じた の で 今回 は使用 量 を次 の 3段階に つ い て行 な つ た．

　　　（1） 無使用 （対照）　　　 〔2） O．6％　　　 （3） O．80／e 　　　 （4｝ 1．0％

　2 ．仕込明細を第 5 表 に 示 した。但 し塩水汲水量，脱脂 大豆 ， 小麦，
K

，
S

，
O

， 等は い つ れ も桶 1本 6 単位当り

の 便用量 を 示 し た．

第 5表　夏期試験仕込 明 細内容

使驚 幅 水瓢 水量 牋 劇 桶 数 陛 栓1奘劃 小 剥 讐
・

1 ｝無 使 用

210 ・6％

　
」
　 0 ．8％

　　　 1．0％

2 ．92Kl （13．5水）

　 〃　　 　　 　ノ1

　 t、t　 　 　 　　 ノ／

　 〃　　　　　 ’／
　 　 　 　 　 　 　 　

19° B6，

　 tt

　 ’！

　 ノ！

7333 6
〃

ヴ

ヴ

　 780kgt
　 　 「r

！

ノ

　 660kg

　 　 〃

　 　 lt

｝　
1！

、；kg

膿：

　 5．製麹に つ い て は実験 iで 発育遅れ た の で ， 種麹撒布量を対照 より20％増加で 行なつ た．

　 4 ．麹中の 細菌数に つ い て は 次の 方法で 測定 した．麹 1g を生理 食塩水50m1 に 入 れ，市川氏
ユ4）の 報 告 に 従 つ て

15分間振幽 ， こ れ を全稀釈 LO4〜106と した．こ の 稀 釈 液0 ・5m 工を下 記 の 培地 に Plate　 culture し ，
28°〜30℃ で 72

時間培養 ， その C 。10ny 数 よ り算出 した．同 時に Ca 添加 麹汁培地 に よ り， 生酸菌の 有無を検 した ，

　（培 地組成） i 肉エ キ ス i ％ ，
ペ プ トン 0．5％ ， 食塩 1％ ， pH 　7．O−v7 ．2

，
　 Kabicidin　5／10fi

　ii 麹汁 （糖 5 ％），
　 CaCOs 　8％ ，

　 Kabicidin　st10fi

　諸味品温 は 夏仕込 故に ， 仕込塩水温度 を35℃ 前後 と し，以後 4 ヵ月加温 せず経過 せ し め たが こ の 間20〜30℃ を

保 持 した．

　（分析法） 実験 1に 準 じて行なつ た ，そ れ 以 外 に 有機酸量 ， 組成の 測定を行なつ たが ， 方法 は筆者等
iS ）が昨年

発表した シ リカ ゲ ル に よ る分配 ク ロ マ トグラ フ ィ
ーに依 っ た．

　（結果 ）　 1 ，蒸 豆 の 状 態 ；実 験 1 と大 体同
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　第 6 表　蒸豆 の 状況

様で あ つ た が使用 量 の 少な い 程 ，蒸 豆 の 着色

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　覩
色

，§毬い 性 ・H
．糠 耀謐高 く， ネ パ リ方少な い 傾向 で あ つ た．

　以上 よ り， 多少 ネ パ リ気味 で は あ る が ，
0．8

％使用以下 で あれ ば充分処理 し得 る．又他の

条件 も不備 な 点 は 認 め られ な か つ た ，

　2 ．製麹 ；種 麹 撒 布 量 を20％ 増加 し， 室温

を 多少上昇せ しめ た の で 外観的な 麹菌の 発育

無 添 加 　 　 8〜14

・・6％使 M　1　15− 18

0．8％　〃　 117 〜】91
　 　 　 　 　 　 　 　 　

1・0％ ・・　 1　19− ・22　1

438705813
一 6。8

引
6・フ

　　　6・81

　　　6・句

痕　　跡

　 ら’

　 ／r

は 順調 で，手入 時 も対 照 とほ とん ど差 異 の な い 品温 を 示 した ．最高品温 38− 4ぴC，出麹 の 外 観 は 使 用量 の 多い 程

淡 い．出麹中の SO
、 につ い て は 次表 に 示 したが ， 手入 時 わずか に SO2 の 不快臭を感ず るが 検知 し得ず，0．8％以

下 の 使 用 で は ほ とん ど作 業 1．1差支 え な い と 考 え る．

　以一ヒの結 果 で は 細 菌 数測 定 不 備 の た め か，対 照 区 で は 計 測 出来 ぬ 程 多数 が 培 地 表 1面に 発生 した．一．一
方 KL，S，O ．，

を 硬用す る と細菌数 の 相当少 な い 麹 の 得 られ る事が 認め られ た．尚外観 的に も2 日 団手入 時 ， 対照麹の 脱脂 大豆
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表面は細菌発育の た めか 非常に 粘 着性を有す る も，試験区で は麹菌の 発育は 認 め るが ， 粘渡性な く非常に サ ラ ッ

と して い た．

　出麹中の 細菌に は CaCO
， 溶解性が認 め られ ，生酸菌は い つ れ も発 育 して い る もの と考え られ る．

雑 糸状菌 と して Mucor 属 等は 多少阻害 きれ る程度で ，い つ れ も発 育が 認 め られ た ．

酵 素生 産 能 は い つ れ もほ とん ど差 異 を認 め ず．夊 SO2 の 残 量 は使 用量 に 比例 せ ず、一
定 の 量 ま で 誡少 す る様 で

あ つ た，

N 工工
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（396） （森口 ， 栗田，大 原 ） 洳 舳 の 原料 脚 ・ 於 け 唖 黴 の 鯛 に つ い て （第 3n ）

　3 ，諸味 i第 8表 は各系列 （各桶） の 平 均 値

で 示した．夊第 3 図は 全窒素 LO 当りの 色に つ

い て 示 した．

　 4 ．時期的に 諸味品温降下 少 な く，前 回の 如

き生 蒸 気 の 吹込 み は ほ とん ど行なわ なか つ た

の で ，食塩の 低下 ， 諸味 量 の 増加等 は 少 な い ．

　 5 ．各成分に つ い て は 椙 互 間 に 特別 な 差異認

め られ ず ， た だ 色の み 15〜25％淡 くな つ た．冬

仕込 の 33％ に 比 して 少 な い が 恐 らく諸味品温 経

過の 相違 ， 夏 ， 冬の 製麹条件の 差等の た め で あ

ろ う．とに か く K ，S，O ， の 使用 に よ り夏 ， 冬い

つ れ の 時期で も相 当淡 い 1翳油の 得 られ る 事を確

認 した ，

　 6．添 加量の 差に よ り上 記 の 如く15〜25％の

差を見 るが ，

一応 こ の 結果 よ りす れ ば 0 ・8 ％添

加が適当と考 え る．

　 7 ．糖 は充 分消 費 され て い る に も拘 わ らずア

ル コ
ール は 少な か つ た．途 中 2 ヵ 月目で O・　」「　6〜

0．72迄生産 して い るの で 生産能力は全然な い と

は 考 え られ ぬ が，対照 区 も含 め て 酵 母 添加の 必

要 が あ る と思 う，勿論温 醸型式が 醗 酵促進型 で
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は な く，むしろ消化型 に近 い 故 ， 醗酵不充分は 避け られな い で あ ろ う，そ の た め 全窒素利用率や フ ォ ル モ ール 態

窒 素 の 分解率は 比較的良好で あ つ た．

　8 ，SO2 の 残 量 は 4 ヵ 月で 13−−18P．P．m ．に 減少 し，喇味鑑定 で は全く感知出来 なか つ たがむしろ対照区の 方が

製麹中の 細菌 に よ る た めか ， 夊速 醸 に よ るた めか 温 鰍 よる味喉 の ｛也に や や 不快 な騏 を ともなつ た・試験

区は 弱 い 香気 で は あつ たが 良 好で あ っ た，村田氏
丁〉が述べ る 如 く長期の天然醸 で は 比較的影響少 な い で あろ うが

木実験 の 如き短期醸造 で は麹の 良否が 大 きく影 響す る と考 え られ る，

　9 ．前回と同様 ， 諸味液汁は仕込 当初 よ り試験区は完全に 澄明で あ り，対照区の
“

ニ ゴ リ。は前 回 の 冬期仕込

よ り甚 し く認 め られ た ．

　10．次に有機酸の測 定結果 を第 9 表 に 示 した．但 し試験区は K ，S ，O ，，　O．S％添加の もの に つ い て 測 定，参照 とし

て 前年ア月に 仕込 ん だ夏麹 の 天然醸造諸味を挙げた．

　11，天然醸の 醤油は筆 Z
’ia 〕

が以前報告した 春仕込 の 有機酸 量 よ り相当少 な く特 に 速醸 に 於て 顕著 で あつ た．夏

仕込 の 製 麹条件 ， 諸味条件等に より影響 され て い る と考 え られ るが ，更 に 夏麹の 速 醸 は それ らの 条件 を よ り以 上

　　　　　　　　　　　　　第 9 表 各生 醤 油 の 有機酸量 及 び組成 （mg ！100ml）
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（森 口，稟 田，大 原） 淡 口 醤油の 原料処 理 に 於 け る 亜 硫 酸 の 効 用 に っ い て 　（第 3報） （397 ）

に 具備 して い る t め で あ ろ う と考 え られ る．

　12．速醸両者 の 比較 で は平均総酸量は む しろ 対照区の 方が少な い ，こ の 事は 製麹時細菌数が 少 な くて も，又坂

口 氏
S）

の 研究 よ りして も， 諸 味中に 於 い て 充分増殖 し うる 事を明示 して い る，喇味鑑 定 の結果 と共 に 興 昧 あ る問

題 と思 う．

　更 に注 目すべ き事は， 対照区 3 系列は 各 々 1456mg
，

1383mg
，
943mgの 総酸量 で相当ばらつ きを有 し不均

一で

あ る．こ れ に 対 し試験区は 1397mg ，1371mg， 1346mgと 3 者非常に 均
一

化 し た結果を得 た、 こ の 事 は今後充分

検討 の 要あ るが ， もし 麹中の 雑細菌 の 多少 が 結果 的 に こ の 有機 酸生 産 に 影 響 す るな らば，品質 の 均
一化に 大 き な

意義がある と考 え る，各有機酸 に つ い て は主要乳酸 は 総酸 と大体似 た傾向を示 して い る．そ の他多少の 差異 を認

め るが大 きな特異性 は 認め な か つ た．

　尚第 2 報よ りすれ ば 有害菌防止 の み を求 め る な ら， 少な い 亜硫酸量 で 充分効果 あ る と考 え られ る．夊 製 麹時の

撒布 で よ り以上少な い 量で もよ い と思われ る が ， い つ れ改めて 追及報告した い ，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　要　　　　　約

　K
，
S20 ， 使用に よ る工 業的加温速 醸試験を，冬，夏両時期に行ない ，使用量 の確定，　 SO

，量 の 変化 ， 発育性 ，

醗 酵 性，生酸性，淡 色 率，利用 率，分解率 ， 及 び 品質の 変化に つ き検討した，

　 冬 期の 試験 は K2S2q 　 1．0％ 添加で 行なつ た．

　｛1｝ 蒸豆 は柑当淡 い が ， や や ネバ リ気味 で SO2 は 700p．p．m ．含量で あつ た．

　   　製 麹 に 於 い て ，や や 麹菌 の 発 育遅 れ た が ， 出麹 は や や 色淡 い 程度で 大差の な い 醤油麹 が 得 られ た．SO2 は

経 日 と共 に 消失 ， 又小麦 に 移行 し ， 出麹時54p．p・m ．に な つ た．

　 C3） 4 ヵ 月間の 諸味液汁分析 に より， 多少醗酵性 は悪 か つ た が ， 約30％色の 淡 い 醤油が 得 られ ， 利用率 ， 分解

率，香味鑑 定 そ の 他 に つ い て は ， ほ とん ど大差を認 め なか つ た．

　SO2 の 残量 は 12P．P．m ．で あ つ た．

　（4＞ 生醤油に つ き色 の 安定性 を検討 した が，試験品 に わずか 安定性を 認め た．

　夏期の 試 験は 1．0，0．8
，
0．6％添 加 で 行 な つ た．冬 期 に比 して 特 別 な結 果 は 次 の 通 りで あつ た．

　（5） 蒸豆 は K
，
S

，
O

， の 便用量多い 程淡い が ， ネ バ リを生 じ， 且 つ SO2臭を示す．0・8％以下が 適当と認 め た，

　 （6） 製麹は 種麹を20％増加撒 布 で ， 発育 の 遅 れ は ほ とん ど認 め なか つ た．

　 出麹 の 澱粉分解能 ， 大豆 蛋白質分解能は い つ れ も大 きな 差 を認 め ず，細菌数 は不 確 実な が ら試験区 は は る か に

少 な い 結果で あつ た ，夊生酸菌の 存在は い つれ も認 め られ た．

　 JkSO ，は 45〜57p．p．m ．で 使用 量 に 関係な く大体
一

定量 に 減少 した ．又冬 夏共大気中の SO2 を 検知管 で 測定 し

た が ， 検知 し得 なか つ た，

　（？） 4 ヵ 月間の 諸 味液汁分析で は糖の 消費 は良 い が，ア ル コ ール 生産 は少な か つ た．色度は 15・・−25％ 淡 く，使

用 量 の 多い 程 効 果 的 で あつ たが ，LO ％ と0．8％ 使 用 の 差 少 な く，後者が 適 当 と認 め た．

　香味鑑定で は 対照区 に や や 不快 な 異臭が あ り， 試験区の 方が 香気低 い 程度 で 良好を認 め た．

　（8） 冬 ， 夏共対照区 1〜2 ヵ月の液汁は 相当 ニ ゴ リ強い が ， 試験区は 当初 より全 く澄明で 製麹中の 細菌増殖度

に
一

因あ る と考察 した．

　（9） 有機酸の 生成 に つ い て は ， 天然醸 ， 普通速醗 試験速醸 い つ れ も夏仕込 の 故か，生成量少な い ．更に天然

醸 〉 試験速醸 〉 普通速醸 の 順に 有機酸量少 な か つ た，

　夊 普通 速 齷 3系列中の 有機酸 量 は943〜1456mg と非常に ば らつ き大きい が ， 試験品 は 1346〜1397mg とほ とん

ど均一で あ つ t ．

　主要有機酸で あ る 乳酸 も大体同様の 結果 で あつ た ．

　以 ヒ冬 ， 夏に 於 い て K2S ，O ，を工 業的試験仕込 に 於 け る原料処 理 へ 使用 し，検討した結果 ，

一
応e．S％量 で 種

麹を 20％増加せ しめ る事 で 色に 於い て 15− 30％淡 く， 他は ほ とん ど差異 な く，しか も品 質の 均一化 きれ た醤油 の

得 られ る事 と認 め た，

　 終 りに 臨 み ，御 指 導 賜 つ た 大 阪 大 学 寺 本 教授 ， 上 田 隆蔵 氏 ， 並 び に 発 表 を 許 可 され た 片 岡社 長，浅 并 常 務 に 深

謝 い た し ま す，
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（398） （森 口 ， 三 浦 大 原 ） 淡 口 醤油の 原料 処 理 に 於 け る亜 硫 酸 の 効用 に つ い て 　（第 4 報）
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淡 口 醤油 の 原料処理 に 於け る 亜 硫酸 の 効用 に つ い て

（第 4 報）　K2S20s 使用 に よ る工 業的 加温速醸 及び 普通醸造試験

森 口 　繁 弘 ，三 浦 　悦郎 ， 大原 　秀 孝　（竜 野 醤 油株 式会 社 ）

　　　　　Studieds　on 　the 　Effect　of 　Su至fite　Applicd 　to　the　Treatment

　　　　　　　　of　Raw 　Material　fbr　Light−Cobrcd 　Shoyu （IV）

The 　Use 　of　K ，S，O．，　in　the　Natural　Brewing　and 　in　the （；≧μick−Ripcning　Process．

Shigchiro　MORIGUGHI
，
　Etsuro　MIURA 　and 　Hidetaka　OHARA

　　　　　　　　　　　（Tatsnuo 　Shoyu 　 Co、　 Ltd ，）

　　Thc 負）110wing　favorable　 results 　were 　 obscrved 　in　our 　 expcriments 　using 　 K2Sρ 、　in
the　 natural 　brew量ng 　and 　quick・ripening 　processes．

　　The　normal 　 growth 　of 　Asper
．
aiiias ∫ψ 8　 in　 the　 k（’ji　 mak 互ng 　 process　 was 　 f｛〕und 　to

increasc　 wi 亡h　 incrcased　 addition 　 of 　mold 　 starter ，　Furthermore
，
　 the　production　of

alcohol 　from　moromi 　was 　improved 　by　using 勿 go3副 盈α70叩 0857 ηのor　previously　adapted
to　K2S ，

O ．，．

　　We 　obtained 　a　Sighter　colored 　shoyu 　in　both　cases ，　the　color 　decreasing　by　about

30％ in　the　case 　 of 　thc　quick・ripening 　 process　and 　about 　17％ in　the　natural 　 brewing
one ．　The 　other 　 components 　 in　thcse　 products　diffヒred 　 littlc廿 om 　 those　contained 　 in
normal 　shoyu ．　 However ，　thc　total　amount 　of 　organic 　acids 　present　in　the 　shoyll 　produced
by　natural 　brewing　was 　greater　than 　that　produced 　by　quick・ripening ，　and 　in　both　cases
the　quamity 　was 　greater　than　that 藍n 　normal （K2S205・unadded ）shoyu ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒 　　　　　言

　第 3報 で K2SvOrhの 効用 に つ き加温 速 醸 試験仕込 に よ り検討し，

一
応満足 な 結果 を得た が，酵 母 の 発育，醗酵

に 影響す る た めか，ア ル コ ール の 生成 少 な く，今
一

歩の 難点が あつ た，第 2報 で醤温1に 関与す る主 な 微生物へ の

阻 害性を 検討 し， そ の 内酵母に は K2SpO
、，の 馴養に よ り充 分耐性の 出来 る事 を認 め た，それ故 こ の方法を 適用 し，

更 に そ の 他 の 条件 ， 効用 等 を 併せ ，速 醸 に 於 け る 最 後 の 判定を 試 み た，

　更 に 速 醸 の み な らず 天 然醸造 に 於 け る 利用 も第 3報の 速 醸結果よ り充 分効 果 を 期待 し得 る と考 え，こ れ に つ い

て も試 醸 を行 な い 結果を求 め た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験　 の 　部

　 1　力巨温 速醸 に よ る 試 験仕多ム （1959．2）

　（方法）　 1 ，第 3 報 の 結果 に 基づ き K2S2  の 便用量は0．8％ と し た，そ の 他 仕込明細に つ い て は 第 1表に 示
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