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〔醗工　第 45巻 ， 19ε7年

〔酉發］二　　第 45巻 ，　鮮ぎ1 ・号，　p，46〜51，　1967〕

清酒 醪 の 発 酵管理 に 関 する 研究

（第 6 報） ピ ロ 炭酸 ジ エ チ ル エ ス テ ル に よ る 清酒 醪 の

発酵調 節お よ び 清酒 の 殺 菌

原 昌　　道 ・
大　 塚　 謙　

一

（国税庁醸造試験所）

Studies　on 　 Fermentation 　Control　 of 　 Sake−moromi 　 Mash

（VI ）Fermentation　Control　of　Sake　Moromi　Mash 　and 　Sterlliza⊂iop

　　　　of　Sake　Using　DiethylpyrDcarbonate

　　　　　　　　　Sh6d6 　Hara 　and 　Ken ．ichi　Otsuka

（Research　Institute　 of　Brewing，　Tax 　 Administration　Agency，
Takinogawa ，　Kitaku ，　Tokyo）

　　　Fermentation　control 　 of 　Sake　 moromi 　 mash 　 and 　 steri 正ization　 of 　 Sake　 by　dieth−：−

pyrocarbonate （DEPC ） were 　studied ．

　　　1． When 　DEPC （150　ppm ） was 　 added 　directly　to　Sake　 moromi 　 mash 　in　the　middle

stage 　 of 　fer皿 entation （Be
’5

，
　 alcohol 　11％），　 fermentation　 was 　 ex 亡remely 　 retarded ，　 and

Sake　 obtained 　was 　 sweeter ．

　　　2． When 　DEPC （300　ppm ）was 　added 　to　Sake　moromi 　mash 　 in　 the　 last　 stage 　 of

fermentation　（Be ’ 2
，
　 alcoho117 ％ ），　 yeast　 in　 moromi 　 were 　 killed　and 　fermentation

stopped ．　 In　 this　 way
，
　 the　 Sake　 of 　 the　 desireable　 components 　 can 　be　 easily 　 obtained ．

　　　3． To 　 putrified　 moromi 　 mash ，　 both　H20 ， （0．06−0．12％） and 　 DEPC （250−500　ppm ）

were 　added 　at 　5°C ．　After　2　hrs．，　the　putri丘ed 　bacteria　and 　yeasts　existing 　in　the　mcr − tnl

were 　kiUed　completely ．　 BQth　 DEPC 　and 　H20 ，　were 　 almost 　 all 　 decomposed　 after 　6　hrs．

Yeasts　were 　next 　 inoculated　into　the 　treated 　 Sake　mororni 　 at　 about 　 10s／mL 　 Thus　 the

moromi 　could 　be　fermented　 again ．

　　　4． Bacteriocidal　 action 　 of 　 DEPC 　 and 　 H ，02　 against 　 Hiochi　 bacteria　 in　 Sake （d 三c．

15．5％） was 　extremely 　effective 　 when 　these　disinfectants　 were 　added 　 at 　the　 same 　tlm ら

Hiochi　bacteria　were 　 killed　completely 　 at　 the　 concentrations 　 of　 DEPC 　 above 　 300　ppm

and 　H202 　 above 　 O．03％．

　　　5．　From 　the　results 　 of　 organoleptic 　evaluation
，
　 samples 　of　 Sake　 containing 　DEPC

above 　400　Ppm　had　a 　somewhat 　different　flavor　and 　taste　from　the　controL

←

緒 験

　清酒醪 は 発酵 期 閻 が 長 く （約 25 日 間），さ ら に 蒸米 の 硬軟，麹 の 力 価，品温，酵 母 の 種類 な ど に よ り発 酵 速度

が 左右 され る の で，ア ル 添，上槽 の 時期が まち ま ち に な っ た り， 予定 と す る清酒 メ ーターの 酒が 得 られ ない こ と

が 多い ．ま た 開放発 酵 で，な お か つ 水また は 麹を全 く殺菌せ ずに 使用 する か ら，時 に は 醪が 腐造す る こ とが あ る．
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　わ れわ れは清酒醪の 発酵速度が 酵母 の 種類 お よ び 発酵温度 に よ り著 し く異 な り，
こ れ を適当 に管理す る こ と に

よ り発酵速度を調節す る こ とが 可能な こ とを前eql・！）で 報告 した が ， そ の 他野白は泡の くみ 出し
8）

， 掛流し法り な

ど に よ る 発酵速度の 調 節 につ い て の べ て い る．また 実際 に は 予定 とす る清酒 メーターの酒を造る ため に各種四段

法 が お こ な わ れて い る．さ ら に 腐造醪 の 救済 に は H202 法，メ タ カ リ法
5・6），抗 生物質法

11 ）な ど が ある が，か な

らず し も効果的 で は な い ．他方清酒 の 殺菌 に 関して は従来 か ら加熱殺菌（火入法）， サ リチ ル 酸添加法がお こ なわ

れて い る が ， 外国で はサ リチル 酸添加酒 の 輸入 は 許可され て お らず ， わ が 国 で もサ リチ ル 酸 にか わる薬剤の 発見

が 望まれて い る．こ の 方面 につ い て は 数多 くの 研究が あり， 抗生 物質
S，9）

，
パ ラ オ キ シ 安 息 香酸

工 ゜）
，

ハ イ ドロ オ キ

シ
・
ア ス ペ ル iL“　 iJ　 ・y ク ・

ア シ ド
11｝，ラ ウ リル 酸 ソ

ー
ダ

t2 ）
，

ビ タ ミ ン Ks
，
　 Ks13）

， 各種拮抗物質
14 ”’19 ） な ど があ る

が 火落菌に 対 して の 殺菌力，清酒 に 与える香味，人体へ の影響な ど の面か ら， 最適な 殺菌剤はな く，サ リチル 酸

の み が 現在使用 され て い る．

　われわ れは前報で ピ ロ 炭酸 ジ エ チ ル エ ス テ ル （DEPC ）を 使 っ た 醸造 用水
2 °）

， 麹 の 殺菌
21 ）に つ い て の べ

， こ れ

を 実際の 清酒釀 造 に適 用 で き る こ とを報告
22 ）し た が，本報告 で は 清酒醪 に 直接 DEPC を添加 して 発酵 速度 を 調

節す る こ と ， 清酒醪末期に添加 して 発酵を止め目的とす る清酒 メ
ー

ターの 酒を造 る こ と，お よ び腐造醪 に添加 し

て 醪中の 腐造乳酸菌を殺菌す る こ と，さらに 清酒の 殺菌 な ど につ い て 検討 した の で 報告す る．

実　験　方　法

　1． 醪 汲 み出 し試験　　協会 7 号，お よ び 浦霞酵母 で そ れぞ れ純粋 に 培養 され た 留後10日 目の 清酒醪 （B65 ，

alc ．11％）を 200　ml ずっ 汲み出し 500　ml の 発酵栓付三 角 フ ラス コ に 入れ ，　 DEPC を 150　ppm 添加 して 15℃

で ひ きつ づ い て 発 酵 させ ，毎 日 の 重量 の 減量 を測定 し， 留後34 日 目 （DEPC 添加後24 日 目）に上槽 し て 醪 の 各成

分 を 測定 した．

　2． 発 酵末期に DEPC を添 加 す る試 験　　総 米 50kg 仕 込 の 留 後22 日 R醪 （協 会 7 号酵 母 で 純 粋 に 培 養 され

た醪）を半分 に わ け ，

一
方 に DEPC を 300　pp 皿 に な る よ う添加 した．他方 は DEPC 無添加 と し，そ れ ぞ れ

ひ きつ づ い て 12℃ で 発酵 させ た．

　3． 腐造醒 の 救 済 試験　　留後 7 日 目の 醪 200ml に α 米 75g
， ア ル コ

ー
ル 浸漬麹 25g， 水 145ml を添加 し，

同時 に 腐造 乳 酸 菌 No ．83 を 107／ml に な る よ う添加 した．そ して こ れ を 15℃ に 放置 し 4 日 目 に 5℃ で DEPC ，

H ，O ， を 所 要 の 濃度に な る よ う添加 した．3 時間放置後 ， 各区分 の 醪 1g を と っ て 150　ml の 無菌水 に懸濁 し，

こ れを 前報り の とお り平板培養を お こ な っ て 生存酵母数，乳酸菌数を調 べ た．各嚶は 2 時間放置後 ， 協会 7 号酵

母 を 108／ml に な る よ う添 加 して ，発酵栓をつ け 15℃ で ひ きつ づ い て 発酵させ た ．各醪 は feed 後22日 目 に上

槽 し内容成分を分析 した．な お殺菌直後 の 醪成分はボー
メ 8．7， 酸 2．4，

F−N 　1．6，　 Alc．7．　5％ で あ っ た．

　4， 清酒の 殺菌試験　　火入後の 清酒 （ア ル コ ール 度数 15．5°） に 火落菌を 10ワml 添加 した 後，　 H ，02，　DEPC

を各濃度に なる よ う添加 した． 2 時間後 ，
こ の う ち か ら 1白金耳 を火落菌培地 に接種し ， 30℃ で 5 日 間接養 し，

火落菌 の 堆殖 を 660m μ の 吸 光度を測定す る こ とに よりもとめ た．な お火落菌 の 増殖培地 は つ ぎの と お りで あ る．

　　Sake　（15，2％）

　　Liver　autolysate

　 　Yeast　 ext ，

　 　Dist．　 water

　　PH5

． 火落菌株

　 　 H −1

　 　 H −−42

　70％

　20％

0．5％

　 10％

4．8〜5

　　 つ ぎの 2 種 の 火落菌 を使用 した．

Lact．　heterehiochi．

Lact．　homohiochi．

結果および考察

　1， 清酒醪中期 に 添加された DEPC の 効 果　　清酒醪の 中期 ， 成分として ボ ーメ 約5°

，ア ル コ ール 11％の 醪

に DEPC を直接 150ppm に な るよ う添加し ， ひ き つ づ い て 発酵 させ た結果は Fig．1 に示され るξ こ の ような
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〔醗工 　第45巻，1967年

、条件 で は酵 母を完全 に 殺す こ とは で き な い が，醪の 発

酵速度は著 し．く遅 くな り，留後34日目 の生成酒 の 成分

も対照 と比 べ て ア ル コ
ール の 生成悪 く，日本酒 度 も高

くな り甘 口 の 酒 と な っ た．こ の 方法は 蒸 し米が 非常 に

硬か っ た り， 麹 の酵素力が 弱い 場合 に 100〜150ppm

の DEPC を 留 後 7〜10日 目の 醪 に 添加す る と効果的

．で あ るが， DEPC の 殺菌作 ftlは ア ル コ ール 度数 が 高

い ほ ど大きく，また 直接菌 に 接触 しな けれ ば 作馬 しな

い か ら，高泡時 に 添加 して もほ とん ど効果的で な い ．

ま た あまり添加濃度 が 高 い と酵母 が 完 全 に 殺 され て発

酵が停止す る こ と が あ るか ら注意 を 要す る．

　2． 清酒醪末期 に添加された DEPC の効果　留後

22 日 目，ア ル コ ール 度数 16．2， 日本酒度
一18 の 醪 に

DEPC を 300ppm 添 加 して ， ひ きつ づ い て 12℃ で

発 酵 させ た ．結果を Fig．2 に 示す．こ の よ うな 醪末

期 で ア ル コ
ー

ル 度数 も高 く，DEPC も 300ppm とか

な り多量 に 添加 した た め，酵母 は 完全 に 死 滅 し， 発酵

は停止 した．他方溶解糖化はひ きつ づ い て お こ な われ

て い る た め 日 本酒度は 若干増加 した．ま た DEPC 無

添加 の 対照 醪は さ らに発 酵 を つ づ け て い る．

　こ の 方法は現在お こ なわれて い る各種四段法 に ある

意 味で は と っ て 代 わ りう る 可 能 性 が あ る わ け で ，予 定

とす る ア ル コ ール ，ま た は 日本酒度 に 到達 した 時，醪

に DEPC を 200〜300ppm 添加すれ ば容易 に 発酵を

停止す る か，著 し く遅 らせ る こ とが で き，目的 とす る

成分の 酒を
一

定 日数 で 造 る こ とが 可能 とな る。

　 3． 清酒 謬 末 期 に DEPC が 添加された醒 の 生 成酒

の 成分および喇 酒結果 　　醪末期 に DEPC が添加さ

れた 醪 の 生成酒の 成分 を Table 　1 に 示 す．　 DEPC を

300ppm 添加 して 発酵を停止 し た酒 は 日本酒度
一21．0，

Alc．16．2 と甘 口 の 酒とな っ た．一
方 F−N は対照 に

較 ぺ て 増加 して い る．わ れわ れ は前報 で 醪の 発酵が停

止 す る か，あ る い は遅 くな る 時期 に 15〜12℃ で 数 日

間 放置す る と，ア ル コ ール は 増加 しない が F −N は増

加す る こ とを報告
1） した が，こ の 試験で も同 じ結果と

な っ た．こ の こ と は ア ミ ラーゼ 系 の 酵素で も云え る こ

とで DEPC 添加直後 の 日 本酒度
一16．2 で あ っ たの

に生成酒で は 一21．0 と逆 に増加 した．

　啝酒結果 で は若干 対照 の 方が よ か っ た が， こ れ は

DEPC 添加酒が ア ル コ ール 度数低 く，甘 か っ た た め

で あろ う．なお DEPC を添加 した た め の 異味異臭は

全 く感 じ られ な か っ た．

　4． 腐造醪 に添加された DEPC と H ・O ・ の 効果

前 報
2 °

r25 ）
で DEPC の 殺菌作用 拡 乳 酸菌 に対 して は あ

ま り効果的 で な い が ，
H20 ， と併用 す る と殺菌力 が非

  creqse 　ofweightlgr
．

i

目

L
mi

。 i

L2　L4　旧 　L8 　20222426 　283Q 　3254
krmenta 青ion 雪ime 　qf †er 雫he廿hird 面 diでPon

Flg．1．　Effect　 Qf 　 DEPC 　 on 　 fermentatton　 of

　　Sake　moromi 皿 ash 　in　the 　middle 　stage 　of

　 　feTmentation．

　　（− Decrease　 of　weight 　during　fermentation
　 　 for　the ね ked　 out 　Sake 　 moro 皿 i 皿 ash 　 after

　　10days   shing
−
）

　Test　conditions ： Each 　200皿 l　of　Sake 　moromi

　　mash 　during　fermentation　after 　10　days

　　mashing 　was 　added 　into　500ml　fiask　 with 　a

　　fermentation　bug ．　 After　addition 　o壬DEPC ，

　　the　 moro 面 mash 　 was 　fermented　 at　 159C
，

　　and 　the 　decrease　of 　welght 　was 　measured ．

　B奄 o正moromi 　 mash 　 after 　 10　days　 mashing ：

　　7−moromi （cultured 　 purely 　 with 　Ky6kai
　　　No．7yeast ）： 5，0

　　Uragasumi （cultured 　 purely 　 with 　 Uraga・

　　　 sumi 　yeast ）： 5．2

Fig．2．　 E丘ect 　of 　DEPC 　added 　to　Sake　moromi

　　mash 　in　 the　last　 stage 　 of 　fermentatlGn　Gn

　 　 alcohol 　and 　Bau 田 6．
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Table 　1。　 Analysis　 of 　produced 　Sake．

Sake 皿 eterAlODhol

　　　％ 1Acldity　　　ml

F−N

　　 mlColor 　 O ．D ．

　 　 π
＝18

Sensory　 test

ガ勾 　　　　 乏

DEPC 　 added

Contro1

一21．0

一6．0

16，218

．0

2．12

．3

3．32

．9

0．0480

．049

35　 　　 1．94

29 1．61

1．Number 　of　panel　was 　18，
2．　Evah ユating 　points　of　each 　judge　were 　1，2，　and 　3； 1，2and 　3　point　were 　good，　common 　and

　 bad　respectively ．

常 に 高ま る こ とを報告 した が，こ の 結果 を 腐造醪 に 適用 した．腐造醪 と して は 腐造 乳酸菌 （No ．83） を 実験の 部 に

記 した方法 に よ っ て 10，

／m1 添加し，4 日間増殖させ て の ち， こ の モ デ ル 腐造醪に 対 して DEPC お よ び H20 ・

の 効果 を試験 した．結果を Table　2 に示 す．　 DEPC 　250ppm ，　 H2020 ．06％ で 大 部 分 の 乳 酸 菌 は死 滅 した が，

DEPC 　500　ppm ，
　H ，O ，　O．06％ ま た は DEPC 　250ppm ，　H ，02 　e．　12％ で ほ とん ど完全 に 乳酸菌を殺 す こ とが で き た．

H20 ， 単独 で は 0，12％ で 74．3％ の死滅率 しか 示 さ ない か ら DEPC との 併用 効果は 非常 に 大きい こ とに な る．

　た だ し こ の 方法 で は酵 母 も死 滅 す る．しか し DEPC は 5 時間 後 に ，　 H20z は 2 時間後に 大部分分解 して 殺菌

力は消滅す るか ら，殺菌後 5 時間 して 酵母 を 108／ml に な る よ う添加 して ，ひ きつ づ い て 発酵 させ た．22 日 目上

槽後の 酒 の 成分 は表 の 下欄に 示 さ れ る．DEPC と H20 ， で 殺菌 され た醪 は そ の 後 の バ クテ 1丿ヤ に よ る酸 の 増加

は 止 っ た．な お乳 酸菌と の 混 合培養 で は 酵母 の 発酵 が 抑制 され る との 報告
tb

が あ るが，本実 験で は ア ル コ
ー

ル の

生成 に差 は認 め られ なか っ た．

　以上 の 結果か ら腐造醪を DEPC と H ・O ・ との 併 用 に よ り救済で きる こ とが わか る，こ の方法の 利 点はサ リチ ル

酸 な ど の 殺 菌 法 と違 っ て 殺菌後 は 殺菌剤 自身 が 消滅 す る と こ ろ に あ る わ けで あ る が ，殺菌後の 添加酵 母 量 は か な

り多量 を 必要 とす る，な お こ れは モ デ ル 小仕込 試験 で あ り，今後実際の 腐造醪 に 対 して 実施 し た い と考 えて い る．

Table　2．　 Bacteliocidal　action 　of 　DEPC 　against 　No．831actic　acid 　bacteria　in　Sake　moromi 　mash ．

DEPC 　 ppm

H ，02　 ％

YeastNo

．83

Deathratie

％

Composition
of 　the 　 ob −
tained 　Sake

AlcoholAcidityF

−N

000017

．06

．22

．7

2500

，0693

．299

．817

．43

，82

．8

2500

．1210010017

．23

，82

．8

500e

．0699

．910017

．63

．92

，8

500O

，1210010017

．23

．82

．3

00

．1263

．574

．316

．84

．82

．9

To　200　ml 　of 　Sake　 morGln 玉 mash 　during　 fermentation　 after 　7　days　mashing ，α
一rice 　 75　g　A −K6ji

　　25gand 　 water 　145　ml 　 were 　 added 　 and 　then 　lactic　acid 　bacteria　No．83　was 　 inoculated　 about

　　107／ml ．　 After　4　days，　DEPC 　 and 　H20z　were 　adided 　to　these 　 small 　mor 。 mi 　 mashes ．　 Sterilizing

　　 time 　 was 　2　hrs　at 　5°C ．　 After　6　hrs　of 　DEPC −addition ，
　Kyokai 　No．7yeast　was 　inocu亘ated 　about

　　 10巳

／ml 　 tO　these 　 Inoromi 　 mashes 　 and 　fermented 　 at　15 °C　for　 18　deys．
A −K6ji ：　 K6ji　 treated 　 with 　80％ aloohol ．
No ．83 ：　Lactic　acid 　bacteria　isolated　from　putrefied　Sake　 rnash 　and 　identi丘ed　as 　L α‘toba ‘〃 us

　 　 ‘ asez ．

　5、 火落菌 に 対す る DEPC と H ・02 の 効 果 　　実験 の 部に 記 した方法に よ り，あ らか じめ培養 した 火落菌

を 清酒 に 添加 し （107／ml ），
こ れ を H202 と DEPC を 併 用 して 殺菌し，2 時間 後 に 火 落菌培地 に 1 白金 耳 接 種

して 殺菌効果を試験した．結果を Table　3 に 示す．　 DEPC 単独で は 400　PPm で か なり殺菌され るが 完全 とは

い い が た い ．ただ し こ れ に H202 が 0，03〜0．06％ 添加 され る と ほ とん ど完全 に 死滅 した ．霜 ら
2s ）は 火落菌 に 対

して DEPC は あまり効果的 で な い と して い る が ，
こ れは DEPC 単独で 使用 した た め で あ ろ う．以 上 の 結果 か
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　　Table　 3．　 BacteriQcidal　action 　of 　DEPC 　and 　H202　 against 　Hi   hi．bacteria　ln　Sake．
1．H −1 五α‘∠二baciltus　heterohio‘配

DEPC 　 conc ，　 ppm 0

H ・… ｛：．。，
0．250

．17

100O

．　160

，073

2000

．130

．022

3000

．0250

．003

4000

．0200

．002

2，H −45 ヱ｝actoba ‘i”us んomohioc んi

DEPC 　conc ．　 ppm

・協 ・　19．。，
00

．240

．14

1000

．160

．053

2000

．13O

．012

300O

．0350

，0Q3

4000

，0220

．002

Test　 condition 　　Alcehol　 cQncentration 　in　Sake：　 15．5

　　　　　　　　 Bacteria　 number 　in　Sake　　 ：　107／ml

　 　 　 　 　 　 　 　 Time　 of　treatment 　 　　　 　　 ：　 2hrs

After　sterilizing 　treatment ，　O．02　rnl　of 　each 　Saka　was 　inoculated　to　20　ml 　of 　hiochi．bacteria　medium
　　and 　cultured 　for　4　days．　 The　growth 　of 　bacteria　was 　shown 　by　measuring 　the 　transmittance

　　 at 　660　mp ．

ら DEPC と H20 ・ を 併 用 す る こ とに よ り火落菌を 殺菌す る こ とは可能 で あ るが，使用 した殺菌剤 自身分解 し，

殺菌力を失 う性質があ るか ら，殺菌後は無菌的に 貯蔵 され る必要が あ る．

　6． DEPC を添加された清酒 の 官能試験　　火入清酒 （ア ル コ ール 度数17．0）に DEPC を各濃度に な る よ

う添 加 し．30 日放置後，蜊 酒 を お こ な い ，DEPC の 清酒 の 香味 に お よ ぼ す 影響を試験 した ．方法と して は 13人

の 審査 員 に DEPC を 添加 した た め の 異味，異 臭を 感 じる酒 を 指摘して もらう方法 を と っ た．　 DEPC −A
，
　B は製

造会社を 異 に した DEPC を使 っ た こ とを意味す る・結果 を Table　4 に 示 す．　 DEPC 　200PPm ま で は 全 く感 じ

られ な か っ た が，400PPm で 若干の 人 が 異臭をわずか に 感 じた ．800　PPm で は 大 部分 の 人 が 感 じて い る．　 Molin

は ビ ール に 対 して の 試験 で 500ppm 以 上 の 添 加 は ビ ー
ル フ レ

ーバ ーを 変 え る の で よ くない とし，100　ppm 前後

が 適 当 で あ る と してい るが，以 上 の結果か ら DEPC の 清酒 に 添加使用 で きる 濃度 は 400　ppm 以 下．で きれ ば

200pp ［n 以 下 が適当で あろうと思 う．

Table　4．　 Sensory　test　 of 　Sake　 added 　 with 　DEPC 　different　 concentration ．

DEPC 　 oon 〔 ．　 ppm

　 010020040060080010001600

DEPC −A00059233

　

　

　

　

　

111

DEPC −B00058223

　

　

　

　

　

111

　　　Number 　 of　judge； 13，　 Storage： 30　days

Values　in　Table　showed 　the 　total　 numbers 　 of 　pane1 ．　who 　oould 　detect　different且avour 　 or

　　taste　in　 each 　Sake 　from　control ．

要 旨

ジ エ チ ル ピロ カーボ ネート （DEPC ）に よ る清酒醪 の 発酵調節と清酒 の 殺菌が 検討 され た．
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1． DEPC （150ppm ） が直接醪の 中期 （ボ
ー

メ 5 ，alc ．11）に 添加 さ れ る と，発 酵 は著し く緩慢に な る．そ して

　得 られ た 酒 は
．
i†口 に な っ た．

2． DEPC （300ppm ）が酒醪の 末期 （ボ ーメ 2 ，alc ．17） に 添加され る と，醪中の 酵母は死滅 し， そ して 発酵は

　停止す る．こ の 方法 に よれば容易 に望む成分の 酒を得 る こ とが で き る ．また 得 られ た酒 に は 異味，異臭は 感 じ

　 られ な か っ た．

3． DEPC （250〜500pp 皿 ） と H ，02 （0．06〜0．12％） が 5
°
C で 腐造醪 に 添加 さ れ る と腐造乳酸菌 ， 酵母は完全

　に 殺菌され る．そ して DEPC と H ・0 ・ は 6 時聞後に 分解す るか ら，あ らため て 酵母を こ の 処理醪に 約 IOs／ml

　添加 す る と醪 はふ た た び正 常 に 発酵 した．

4． 清酒 （alc ．15．5）中の 火落菌に対す る DEPC と H ・02 の殺 菌作用は これ らの 殺菌剤が同時 に 添加 され る

　と非常に 効果的で あ っ た．そ して 火落菌は DEPC 　300PPm 以上，　 H ・0 ・ 0，03 ％ 以 上 の 濃度 で 完全 に 殺菌 さ れ

　 た．

5． 官能審査 の 結果か ら，DEPC 　400ppm 　 LJI上添加 の 酒 に は異味，異臭が 感 じられ た．

終 りに 臨 み 火落菌 株 を 分 譲 して い た だ い た 東 大田村 助教授 に 感謝 致 し ます．
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