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清酒醪 の 醗 酵管理 に 関す る研究

（第 1 報）協会 7 号 ， 8号酵母 に よ る清酒醪の 醸 酵 にお け る醸酵温度 の 影響

原　　昌道
・大 塚 　謙 一 ・吉沢 　　淑

細矢 　慶 二
・
橘 田 　勝 之 ・森永 　和男

　　　　　　　　　 （国税庁醸造試験 所）

　　　　　　　　　Studies　on 　 Fermentation　 Control　 of　 Sakを Mash

（1） Effects　of　Temperature　on　Fermentation　of　Sak色 Mash 　 Using　 No，7and

　　 No．8Kv6kai 　Yeasts

　　　Sh6do　Hara，　Kenich　Otuka，
　 KivQshl　Yoshizawa ．　Keili　Hosoya ，

　Masayuki

　　　K1tta　 and 　 Kazuo 　 Mormaga

　　　　　　（Research　Institute　of　Brewing、　Tax　Administration　Agency，　TokyQ ）

　　　Effects　of　temperature 　on 　fermentation　 Qf 　sak 詮 mash 　 were 　studied 　by　 comparing 　two

kinds　of　typicai　sak を yeasts （Kyokai　No ，7　and 　No ．8），

　　　Their 　highest　temperatures 　during　fermentation　of 　 g．　ak ξ mash 　were 　 controlled 　to

reach 　12 °

，
工5’aDd 　18DC　respectively 　 after ！O　days，　 and 　furthermore　 the　 fermentation

experiments 　were 　c   ducted　taking 　 the　 10th，15th　 and 　ユ8th　 days
’

mas 正1　 samp ！es　 and

incubating　at　ユ0°

， 15°

　and 　20
° C　 respec て至vely ．

　　　Resu！ts　 were 　 obtained 　 as．　 follow．

1． In　the　case 　 of 　 low　 temperature ，7−mash 　（inoculated　 with 　 No ．7yeast ） fermented

nomlally ，　but　the　fermentation　of 　8・mash 　〔inoculated　with 　No ，8yeast ） was 　extreme ］y

retarded 　in　the　last　s 亡age ，　On 　the　other 　hand，　 both　7− al ユd　8。mash 　fermented　normally

at　 high　temperature ，　 but　 slight 　 retardation 　〔｝f　 fermentatiQn　in　th ζ三　1ast　 stage 　was

recognized 　in　7・mash ．　From 　this　fact，　it　seems 　that 　No ．7yeast　is　suitable 　 for　 ferment−

ation 　at 　relative ］y　lower　temperature 　and 　No ．8yeast 　at 　higher　temperature ・

2．　Difference　in　the　growth 　of 　 No ，7and 　No．8yeasts　at 　temperatures 　IOt
’
、15°，20e 、

and 　25℃ was 　not 　recQgnlzed 　and 　the　number 　of 　yeast　cel ！s　 in　8−mash 　was 　 larger　 than

that　 in　7．mash ，　 Therefore，　the 　 retardati （m 　at　 losv　temperature 　 of 　8 ・masl ユ ｝〕ad 　 no 　 relation

to　the　number 　of 　veast 　cells ．

3， The 　surface 　 appearances 　of　mash 　 in　the 　last　 stage 　 of 　fermentation　 showed 　n （1　 scum

fQrmatio！．1　in　7．mash ，　 and 　 scum 　formation　in　8 −mas ／ih　 regardless 　ol　 fermen 亡ation 　 temper −

ature ．

4，　Sak6　drewed　bv　N 〔｝．7　veast 　ha（l　a　lower　col ユrenr 　o ｛ zotal 　 acid 　an 〔！ a　iarger　conzent

of 　isoamv】ulcoho ！ than 　N （丿．8　ve ユst．

5． The 　amount 　of　F−N　in　the 　sal （6　was 　not 　influenced　l，y 出 e　kiIlds〔｝f　yeast　and 　iτ was

larger　in　the　ones 　fermented　at　high　tcrnpcrature 　for　IGng　time ，
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　清 酒 醸造 は開 放 醸 酵で あ り，純粋培養酵母 を使 っ て 酒母を造 っ て い る とは い え ，添加 した 酵母以外の 酵母 で 清

酒醪が 造 られて い る場合が非常に 多 い
1）， さ ら に Lb廃酒母 に お い て は各酒庫の 家つ き酵母で 自然 に培養・醗酵 さ

せ て い る所 もあ る．そ れ ゆ え 日本 酒 は 現 在 の と こ ろか な り数 多 くの 種類 の 酵母 に よ っ て 造 られ て い る もの と考 え

られ ろ．酵 母 の 違 い に よ る清酒醪 の 変化 に つ い て 最近秋山
Z）は 泡 無 し酵 母 に よ る 泡 の 高 くな らな い 醪を 造 り，ま

た塚原
3 ） らは酵母 の 栢違 に よ っ て 醪末 期の 状ぼ うの 異 な る こ とを報告 し 小武山

4｝ は醯酵 力 の 弱い 酵母 に よ る 清

酒醗造試．験を お こ な った ，

　一
方現在 の 清酒 醪 に お い て ・腐造 とい う現象は非常 に 少な くな っ たが 一醪 の ボ ーメ が 予定 の 日数 まで に 予定 の

値まで 減 少 せ ず ，ア ル 添 量 を 予定 よ り多 くせ ね ば な らない 例は数多 く見受 け られ る．また 璽末藕の 泡 ず らが ・同

じ酒庫 で も坊主，渋皮，くそ 蓋・飯 蓋 な どい ろ い ろ観察 さ 耽 る 所 もあ る．こ れ らの 醪 で もい ず れ も清酒 に な る の

で あるが ・ 醪の品質管 理 の 点から考えれ ば訣 して推奨され るべ き現象 で は な い ．さらに 吟醸醪 の よ うな低精米歩

合，低温醗酵で は ボ ーメ が 頃調 に 減 少 し・香 りが で て く る た め に 醪 の 末期が坊主 に な る こ とを願う杜氏 が非常に

多い ．こ の よ うな観点 か ら著者 らは ま ず 酵母 の 種 類を 変 え て 各温度別 に醪 を 仕込 み ．酵母 の 種類 が 醪 の 醸 酵 に ど

の よ うな 影響を お よぼ すかを検討 した，

方 法

　1）　清酒仕込試験　　協会 7号，8 号酵母を使用 し，仕込 の 大きさ は 総 米 50kg ．酒母 は高温糖化酒母 に よ っ

た，

　仕 込 配 合を Table　1 に 示 す，ま た 醪醸酵槽と して は約 1301容量の ス テ ン レ ス 製温度制御醗酵槽 2基 を 用 い ，

Tab！e ／．　 The 　 mash 　bill　 of　 sak6 　brewing．

1燕 ，
i欄 毎、魂籀 聖蹴 ）

1
− 1

Totul　 r1ce ，

s 匸eamed 　rice 、

kgkg

Kojl一皿 aking 　rice 、　kg

Water ． 1

K °1
需黔鬢些 ・ …

Water
　 　 　 　 　 　 × 10〔［
Total　ric．e

42

．81

．26

．4

30

16e

85

．62

，48

30

1DG

1511

．63

，416

22．6

106

2318

．44

．830

19．6

126

5038

，411

．660

．4

23．2

121

同 じ品温経過をとらせ る時 に は 7号・8 号 と も同 じ蒸 米 ，麹を 使 っ 7こ．な お 醪 の 品温 は最高 を 12°，15°．18℃ に

な る よ うに そ れ ぞ れ 調節 した （Fig．1）．

　2） 醪汲 み 出 し試 験　　ロ カ ベ
ッ トの 金 網 部 （1 目 の 広 さ 約O．0025cm2 ）を沸紙を巻 く こ と な く・12℃醸酵 の

留後 5 ， IC ， 13．18日 ヨ醪 に 挿 入 し，網 目 を還過 した醪 を 汲 み ti，した ．これ を醗 酵 栓 つ き三 角 フ ラ ス コ に 200 皿 1

つ つ 入 れ ，IO・
．
、15。 ，20℃の 温度で ひ さ つ づ き醗酵 さ ゼ ，毎日の 重量 の減量 と留後31日 目 の 醪 の 各成分 を測定 し

た ，

　3）　醪 お よ び生 成酒の 成 分 分 析　　IsoamyL　 isobutyl　 alcohel の 定量 は受器 を 氷 で 冷 去：」しな が ら清酒 100
　
m

を蒸嚮 し，溜 液 80ml を水て 1GO　m ｝に 滴 した もの を試料 と し，水 業 イ オ ン 化 ガ ス ク ロ で 定 量 した （カ ラ ム ：

Dinonyl　phthaiate、　2 皿 　｝　78
“
C）．

　Aldehyde は 1］ッ
パ ー

氏法変法
13 ），一

般分析は 圏税庁所定試験法 に よ っ た ，
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　4） 酵 母 各温度 ご との 酵母 の 増殖試験 に は

Atkin の 改変合成培地
5）を使 い ，接種後 10°，工5°，

20 °

， 25℃ に静置培養 し ， っ い で 培養液を10倍に 船釈

して 660m μ に お け る O ．D ．を 求 め た ．

　また醪中の 酵母数 は メ チ レ ン プ ル ー染色後，直椄検

鏡 で求めた．

　醪中の 酵母の 純粋性の 目安 と して は ， 秋山の TTC

染色法 粉 を用い た，7号は red
， 8号 は pink に染色

され る，実際の醪に お い て は温度別各醗酵醪と も99％

純粋酵母で醗酵が お こ な わ れ て い る こ とを確認 した．

2345673 ．910 軸 121314 巳5 傴6 囓7 儡8
　 　 　 　 　 　 rtme　 ‘doy 】

Fig．1．
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9 ． 結 果お

び考察 　1 ）清酒躍の 霞酵経過　 各 温度ご と の清酒鰺 の 畷酵経過はFig ．2，　Fig ．3 に 示 す 、 ζ れによる と

 y母は 工 2 °，工5 ℃ で最後までよ く 口 本酒 度 が減少した が ，18 ℃ で は 末 期 にわ ずかで は あ る が緩慢に なった

他 方 8 号酵 母 で は18 ℃で もっともよく 日本酒度 が 臧 少 し ， し
た

が ってアルコ ール生 成も高い が逆に12 ℃では10 日目

B6 　4 ・8aic ， 10 ・3 ％）頃 から醸 酵 は非常に緩慢
になり，日 本 酒 度一 2e 付近 でほ とんど醗 酵 が 停 止 し た

．

れ ゆ え ア ルコー ル 生 成 もFig ． 4 のごと く非 常に悪い．ま た中温（ 15 ℃）では 初期に は 7 号謬と同じ程 度 に

本 酒度は減少す る が ， − 20 付近で 速 度 がおとろえ る。こ のような黒 実 から協会 7 号酵 母 は 比較的低温性 酵母

あり，8 号酵母は 比 較的 高温 性酵

である と考えら れる． 　2 ） 醗 笨期 の状 ぽう 　　各温 度 ご
と

に 使用 し た 蒸 米， 麹は同一の もの であ った が．

末 期の泡ずら は 7 号 は常 に 坊 主，8号は常に渋皮で あ
った （ Fig． 4 ）．塚原 ら 3 ）も10kg 小 仕込試験 の 結果

酵母の種類 が 醪 末期の 泡 ず らに影響す る ことを 述 べてい るが ，本 試 験に より醪の 品 温 が 泡ず ら に ほと ん ど 影響

お よ ぼさ な いことがわかる ． また 8号の渋 皮 部 を検鏡するとほとん ど 酵母 で あ った， Table 　 2に示す ごと
く

渋皮

19 当 り 約 4 ．5 ×109 個 含 ま れ て
おり ，し か も 大 部分がメ チレン ブ ル

ー 無染色であっ た， し かし一 般 に麹 1

j ，蒸米の性 質 が 醪 末期の泡 ず ら に影響 を与えるという説も あり （特 に薄皮の 成 因 ）， また飯蓋 は 他の 泡ず

と 異 な っ て坊主醪が一夜 にして飯蓋 にな るこ と もあり， 酵母 の 種 類 よ りむし ろ蒸し米の溶け具合 （ 麹の力 ，

し 米 の硬 軟 ・醸 酵温度 ） に強く
影響 さ れると 考 え られる，そ の他 山田 1 りは厚 蓋 も ろ み の 多くは 細菌 を 保有

て おり一 般 に 酸 が多い と 報 告している． それ ゆえ 酵 母 の 種 類 のみ で 清 酒 醪 末期 の 泡ずら が すべて決ま る と は

え がたい， ただ本実験か ら， 坊 主 醪 に な る べ き酵 母が大 多数を 占 め る 醪において は ， あ るいは麹蒸 米の性

によっ て 薄 皮な どに な ることがあっ て も ，8 号酵母 のように渋皮 ・厚eXec な るべき性質 の酵母 が 大多数 を 占

る醪で
は
いか な る 蒸 米 ， 麹 を使 い，品温 経 過 を N 工 工 一
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t 畏

Kybkai　No．7ycast・moromi 　 mash ．

讖
　 蕁

　 覊
　 密

’
喫 誰 鞠頴 慨

劉碧貿

韈

Ky6kai　No．8yeast・moromi 　 mash ．

Fig．4，　 The　surface 　appeaTances 　o± moromi 　mash 　in　the　last　periOd　of　brewing．

Table　2，　 Number 　of 　yeast　cells　in　moromi 　mash 　fermented　at　12
°C．

Days

Number 　o 王 yeaSt　ce115

　　in　7．【皿 oro 皿 i　 mash

　　　　　　xlo8加 1

Sta玉a ％

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

Number 　of 　 yeast　cells
m8 ．moromi 皿 ash

　　　　　　…
8
／皿 1　 iStain

％

1719

　 　 　 　20
　　　　　　　　 1
（ln　1。we ・ m 。・・mi ）l

　　I… curn 　 l

4．64

．14

．5

（4・6）

・9iI

・712

°

　1
（15） 1

6，36

．06

．0

（6．1）

45　× 10s／9

1262413

（26）

9．3

とらせ て も坊主翌 には な らな い と考え る．

　3） 酵 母 数 　Atkin の 改変合成培地を使 っ て 各温度別 の 酵母 の増殖を調べ た 結果を Fig・5 に示す・こ

れ に よ れ ば 7 号，B号両酵母は各温度ごとの 増殖速度に大差は なく，ただ高温で はわずか に 8号の方が O ・D ・が

高い ．まtc　12℃醸酵醪中で の 酵母数 は Table　1 に 示す とお りで ， 8号 の方が む しろ 7号よ りも酵母数が多か っ

た ．野白
1°）は醪の 醸酵速度は醪中の 酵母密度 に 影響 され る と報告 して い る．同一酵母で は そ の よ うな現象も当然

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　考え られ るが，8号 の 低温醸酵謬 の 醸酵速度が後半に

aano

，t6

　 o、12dd

　a 。・l
　 aQ4

づ
7−158

−to7
−

【O

　 　 　 σoo

　 　 　 　 　 4567BglOll121514 し5L6
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 T ｝me 　 ldoyl

Fig，5．　 E旺ect　of　temperature　on 　growth 　of　Kyokai

　　　　No ，7　and 　No ．8yeasts．

緩慢 に な る原因 は酵母数 の 大小 で な くて B号酵母 の 醗

酵能が低温 で 弱 め られ る た め で あろう．

　4） 醪汲み出 し試験　　実験 の 部で 記 した 方法 で ユ2

℃醸酵醪を 留後5 日 目，10日 目 ・
　 13日目・18日 目に 汲

み 出 し10°，15 ° ，20℃ の 温度に それ ぞ れ保ち ・ ひ き つ

づ い て 醸酵 させ た ．こ の 試験の うち 10H 目，18日 目の

汲 み 出 し試験 の 結果 を Fig．6・1，　Fig．6・2 に示す．単

位 は醪200ml 当りの 重量 の 減量数 g で あ る．親醪で の

経過と同 じ く醪汲み出 し試験 に お い て も 8号 は低温で

か なりの 残糖を残す．
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Fig．6−2．　 Decrease　 of　weight 　during　fermentation

　　　　　　　　for　the 　taked 　 out 　 sak 巴 rnoromi 　 mash

　　　　　　　　after　IS　days　pitching．

留後 10日 類汲 み II
．11
し試 験 に お い て は 10−・−7− 1Q （1．0 日 目汲み L｝し 7 号耀 の ⊥0℃醸酵） と10− 8− 10で は汲み出 し直

後 の 成分 はNO − 7− 10の 方が B6 が 小 さ く， ア ル コ
ー

ル 濃度 が 笥い に も か が わ らず 低 温 性酵母 で あ るた め に 10−

8 − 10．よ り も函發酵速度が 速い ，しか る に10− 8 − 20と10− 7　一’
dO とで は 初期 の 醗酵速度 はほ と ／L

．ど変 らず ，や が

て 1．0− 7 −−20は 残糖 が 少な くな っ て 騒 酵速度 が 緩 慢 に な る が 10− 8− 20は 汲み Hllし直後 ¢ ，　 B6 が 高 い た め ひ きっ

つ い て 11『｛調 に醗酔す モき，親醪 に 諠 い て は 留後10口 目頃 熱 ら醗酵が 緩漫 に な っ て い る こ とか ら考え る と 8．号醪の こ

の 現 象 は酵母数 の 少 な し
．・こ とが 醗酉孝連度を遅 く して い るの で な くて ，龜 の 要因 が 謁係 して い る もの と 考 え られ 前

記 3） の 酵母 数 の 試 験成績 と
一致

一
lr る ．司 じ こ とが 翼 の 醗酵が ほ と ん ど停止 して い る18 ヨ 巨醪汲み 出 し試験で も

考
．
察 され た，

　　5） 醪 汲 み 出 し試験に お け る生 成酒 の 成分 変化

（、 ） ア 、、 。 弼 ・
． T ・bl・ 3 驪 渥 繊 賦 験 に お 1．する

∫

臓 31甜 の 蛋 之勘 ア ル 」
一

・渡 軅
’
示す・括弧

Tab ］e 　3．　Degree　oi 　alcohol 　in　 sak 色 pr【，duced　by

　　　　　　　　the 　 I：aked 　 out 　 sake 　 mQr 。 Mi 　 mash ．
fennentation　　at 　varlous 　te皿 peratures　ol

Yeast　strai1 】
−

　　　ferlnel！L，　temp ，

Dav5 　from　pitching 　to 　talcinsr　out

「
0 10 13 Is
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．016

．116

．ユ．

（O．98）
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17．2 （］．．01）

Each 　200　ml 　 oi 　sak6 　 moromi ．　 mash 　 during　 fermentatioll（．after 　 5．1（，．15．16　 days　 pitching

、e、p。、：1。 ，ly） w ・・ t・］… 。・・ i・t・ 500ml　 fi・・li ・
’　ith ・ f・・皿 … 跏 n 　b・g ・・ d ・・c ・ib・・1 ゆ

。 。 p 。，lment ・L ・・d　t1・e ・ w ・・ f・・me ・ t・d ・し ・・・・… 11・d　t・mP ・1q　15・20℃ ・e ・p・c・i・・1y・

Figu 。，・ i。　P ・ ・en ・h・・i・．　 ・h・ w ・he ・a・i。 。f　d・g・e・ 。f ・1・。h。H ・ sake 　p・・ d ・ ・ed 　by　f・ ・ m … ati 。 n

at 　100r 　20 °C．　 to 　that 　 at　 15°C ，
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内の数値 は15℃醸酵を 1 と した場台 の 招対値で ある ，8 号 醪 はい ず れ も低 温 で ア ル コ ール 度数低 く，そ の 差は 醪

を 初期 に汲 み 出 した も の ほ ど大 き い ．7 号醪 に つ い て は温度 に よ りほ とん ど差 は な か っ た ．

（b）　 日本 迺度　　Fig，7− 1 は 生成 酒 の 日本酒度を 示す

＋ 20

＋15

111111

．，
−
1
「
ー
11

「

0
　
　

　

5
　

　

　
0

†
　

　
　

　
←
　

　
　

士

．
。

奮

署
ω

一5

　　　　　　　
：

く 罍こ19

8一ゆ

7−lo7
−［57
−20

5　 　 　 ro　 　 　 13　 　 　 18

Days　from　pitching　te　teking　 oui
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m … 皿 ima5h
　 INQ
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「
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．閉48 ・
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F重g．7−1．　Sak6　meter 　of 　sak6 　 produced　by　fermen・

　 　 　 　 　 tatめ n 　 of　 the　 taked 　 out 　 sak 壱 moromi

　 　 　 　 　 mash ，

　 汲 み 出 し試験 に お い て は 親醪を 目の 荒 い 金網 で 沸

別 して い るか ら汲み 出 し醪中 に は飯粒の よ うな もの は

混入 せ ず ・そ の た め 初 期 に 汲み 出 した 醪 ほ ど糖 分 の 生

成 が 悪 く，した が っ て 日本酒 度 は   に 強 く傾 く．8 号

醪が 低温 ほ ど甘 い の は ア ル コ
ール 度数が 低 い た め で あ

り，7号 醪 に お い て 高 温 ほ ど H’い の は高温 ほ ど糖化力

強 く，よ く糖分が 生成 され る の に 反 して ア ル コ
ー

ル の

生成は20℃ に お い て は10，15℃ に 較べ て 低 い た め で あ

る ．こ の こ とは 7 号 が 低 温 で ，8 号が 高温 で よ く醸酵

す る こ とを 示 し，親醪の 結果 と一致 した．

　（c ）　酸　　度　　Fig．7− 2 は 生成酒 の 全酸度を

示す．8 号 は 7 号 よ り も一般 に 酸 度高 く，こ れ は 親醪

に お い て も同様 な 傾　向を示 した ．しか し温度別 に よ

る生酸 の違 い は認め られ なか っ た．武藤
5） は小佳込試

験 で は 酸が 非常 に 増加す る と報告 して い るが ・本試験

の よ うに 醪を途中で 汲み 出す よ うな場合は親醪 とほ と

ん ど差 は な か っ た ．

　（の 　F − N 　 F − N は 温度に よ り大 きな差が 生

08322
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・
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じた Fig．　7　
− 3，そ して

一般 に 高温鑾辱 ほ ど F − N は大きく，また 10日目汲み出し驂 が もっ とも大 き な 値を 示 し，

醐 の 種類で は 8 嬲 が 7 号醪 よ り も大きか っ ナ・．こ れ 懋 躙 間縞 温で 経過す る ほ ど・擁 購 終了後上槽

まで 高 温 で 長 く放置 され るほ どア ミ ノ酸生成 が 大 きい こ と を 示す．5 日 目汲み 出 し璽 が 若
：F低 い 値を示 す の は ，

ま だ こ の 頃まで は ア ミ ノ 酸母物質の 溶 出 が完全で ない た め で あ ろ う．

　6） 生 成 酒 の 成分 　　親醪 の 生 成酒 の 成分 は Table　4 に 示され る．仕込 容器の 都合で 上槽 を比 較的早 く し，

留後上槽 まで の 蝦 は ・2℃ ew．b・：23・fi・，　 ・5℃ 醪 が ・7　N ・・8℃ 醪が ・6日 で あ・ ノ・・一般 lt7 号 の 方が 8号 よ りも酸

Table　4．　Analysis　of　Sak6　produced ．

・。，謡 臨。n 讓 ，
　 al … IAId ・h・d・

rl・一・

　 　 temp ・

　 　 　 　

F −N ！
嬲 7e｝ 碧儲

　 　 　 L

7 − 127

− 157

− 18

一5．1

一3，3

一6．0

　　 ％
17．9　 1

17．817

．6

53PP
皿

i ・．・

・・ い ．9

71　　　　　 2．1

2．32

．23

．1

　 ppm185195180
456540

ppm

8 − 128

− 158

− 18

一26

一19

一2．1

14 ．815

．918

．2

784469 2．62

．52

．6

2．32

，72

，4

14e145145 534360

度，」、 さ く，i・Qamyl 　 alc ・h・1 が 多 い 藷 酒中曜 の 由来 は灘 で あ る が ・菅 野
7
’ は 罷 駒 の 酉姆 鍵 し’ に よ り

（TTC 染 色 で R ・d と pL・k）生成酒 の 酸廊 ・・黙 る こ とをの べ ・ま躇 者
り らは ブ ド踝 汁移 数曙 母 を雖

さ せ た 試験で は酵母の 種類 に よ り酸度が か な り異な る こ とを報告 した，そ れ ゆ え前記醪汲 み 出し試験お よ び親醪

の 生成酒 に お い て ， い ずれ も 8 号酵母醪の 酸 度 の 方 が 大 きい の は 7 号， 8号酵 母の 違 い に よ る もの と考 え られ

る．

　F − N は低 温の 方が 若干小 さい が 醪汲 み 出 し試 験の 成績 ほ ど大きな差 は認 め られな い ，こ れ は親醪 の 高温醸酵

で の 醸 酵期間が 短 か く， 醸酵終了 後亘 ちに 上 楷 した た め と考 え られ る．ま た aldehyde は 15℃醗酵が い ず れ も小

さ く．酵母の 醗酵 に 適 しない 温度 （7 − 18，8 − 12）で 醸酵 され た 酒 に おい て 値が 大 き くな っ た，こ れ は さ き に

報告した
3） ブ ドウ酒 の 試験成績と一致 した ．日 本酒度，ア ル コ ール 度数の差は 7 号が低温性 ， 8号が 高温性酵母

で あ る た め で あ る．

要 旨

　協会 7 号，8 号酵 母 を使用 し，醪 の 品温 は そ れ ぞ れ留後 10日目 に 最高12，15．18°C に な る よ うに 調節 して 演酒

醸造をお こ な っ た．さ らに 12℃醸酵の留後5 ・IO，15、18日 目 の 醪を汲み 出 し，10，15・20℃で ひ きつ づ い て醗

酵させ た ，得 られ た結 果 はつ ぎの とお りで ある，

  7 号酵 母 か らな る醒 は低温で 正 常 に醗酵 した が・8 号辞母 か らな る 嬰 は ヨ 双 酒度
一30附近で 醸酵が い ち ぢ る

し く緩 慢 に な っ た ，他方 7 号，8号 ， 両醪 とも商温で は正常に 醗酵す る が ，末 期 にわ ず か に 7 号醪 の醗 酵が 緩慢

に な っ た ，こ の 事 実 か ら 7号 酵 母 は 比較的 低温性 ，8 号 酵 母 は高温性酵母で ある と考 え られ る．

  7号 醗 酵母 の 各温麟 の 増殖 の 差は 認 め が た く1 離 8 号 低 混 醪 中 の 酵母数は 7 号醗 中の 醐 数 よ りも

む しろ 大 き か っ k ．こ の こ とか ら 8号醪が 低温で 醸酵が 緩慢 に な る こ と は酵母数 に は無関係で あ る．

  醪 末 期 の 泡ず ら は ・7 号醪 は坊主 ，8 号醪 は厚蔬 で あ り・こ 1／は 醯酵温度 に無関係で あ っ た．

  7鄂 爨 唖 酵 さ彳∵ ・ミ西は ，8 号 糧 趣 1詞 も響 1菱度 別 ・さ く・is。・m ・］　 ・ 1・・h・1 の 舗 が 鋤 ・っ た・

  王 脇 れ ブ、酒 の F − N 始 量 齢 肛 ）願 ：瓢 陀 ・1・で 凝 遣 しろ醗 醯 調 を 高温 で 長 轍 饗 れ ノ・ も航

多 で
一．

：
’
こ、
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