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酵 素剤利 用に よ る清酒 醸造 に 関す る研 究

（第 3報）　実地 醸造 に お け る Amylase の 動態 に つ い て

正井成之 ・秋田 利彦 ・山下 　勝 ・梅 村泰一 ・徳村治彦

酒井逮也 ・柴 田正入 ・大倉 鎮夫 ・山田鍾美
・河 村　稔

（愛知県食品工 業試験所）

Studies　on 　the　Utilization　of　Some 　Enzyme 　Preparations　in　Sake　Brewing

　　　　　　（HI ）　 Behaviours　of　Amylase　in　Moromi　of　 Industrial　Manufacture

Shigeyuki　Masai，　Toshihiko　Akita，　M 踟 Yamashita，　Taiichi　Umemura ，

Haruhiko　Tokumura ，　Tatsuya　Sakai，　Masahito　Shibata，　Shizuo　Okura，

　　　　　　　　　　　　　Kaneyoshi　Yamada ，
　Minoru　Kawaxnura

　　　　（Food　Research　Institute　Aichi　Prefect眦 re，　 Shimpukuji・Cho ，　Nagoya ）

　　　　In　the　preceding　papers，　one 　of　the　authors 　 reported 　 the　physical　 and 　chemical 　 actions

っ famylases　on 　steamed 　rice　 and 　 concluded 　 that　 the 　 adsorptiQn 　 of α
一amylase 　 on 　 steamed

Tice 　was 　likely　 caused 　by　丘ltration　by　the　 steamed 　rice 　 stmctures ．　 The 　constituents 　 of

hydrol　〔enzymatic 　digestive　solutions ）　are 　suMcient 　 nutrients 　for　Saccharomvvces　 sak （〜 in　the

fermentatioD　 of 　diluted　 solutions ．

　　　　This　 paper　discusses　behaviours　 of　amylase 　dur血g　the　 mororni 皿 aking．　 In　 stead 　 of

．koji　 enzymatic 　preparations　were 　 used 　in　this　 study ．　 Tlコeir　enzymatic 　activities　were 　adjusted

to　equalize 　with 　the　koli　activities 　as 　a 　rule．　 When 　koji　is　used 　 in　the　Sake　brewing，　the

，change 　pattern　of α 一amylase 　content 　has　a　h1gh　and 　sharp 　Peak 　around 　the 　seventh 　day　of

the　moromi 　processing，　but　the　change 　pattem　depends　 upon 　the 　time 　of 　koji　addition ．　 The

reason 　of　this　may 　 be　that　the　enzymes 　 extracted 　from　koji　are　 not 　 adsorbed 　 by　 steamed

rice （saturated 　w 止th　 water ），　 and 　therefore，　 they　accumu 垣te　 in　 the　 hquid　phase．　On　 the

ether 　hand、　the　peak　in　the　cr．amylase 　content 　was 　comparatively 　low　in　 case 　that 　 enzymatic

preparations　 were 　 used ．　 lts　 peak　 was 　 preceded　by　a　geDtle　sbpe 　in　the　 change 　pattern．

This　happened　 perhaps　 becauseα 一amylase 　separated 　from　 rice 　s紐 ch　 and 　also 　 the 　speed

−of 　this　separation 　was 　faster　than　that 　of 　the 　increase　in　 volume 　of　the　liquid　ph且se．

　　　Tbe　change 　patterns　of ∫．amylase 　 in　 both　 cases 　have　 no 　 peaks．　 The　 reason 　 of　 this

mav 　be　that 　this　enzyme 　is　not 　adsorbed 　by　steamed 　rice　and 　it　can 　be　extr 乏置cted 　readily 　from

．Roli．

　　　Digestion　by　these　 enzymatic 　 preparations，　especially 　Biodiastase　 produced 　 much 　 sludge ．

This　sludge 　consists 　of　sTna ］．］particles　of　steamed 　rice 　and 　it　stil｝　had　a　large　α
一amylase

　’　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’
a （1sorpt 且on 　capaclty ，

　　　This　occurred 　by　the 　acrion 　of 　bl・amylase 　adsQrbed 　dense五y　on 　the　 surface 　 of　steamed

rice 　structures ．　 The 　fermentation　 may 　have　 been　inhibited　 by　t｝1e　 slロdge　formation．　 But
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this　inhibition　was 　due　 to　the 　 a ．amylase 　 action ．　 Tllis　 un （lesirable　inhibition　 can 　be　prevent −

ed 　considerably 　by　decreasingα 一amylase 　adsorption 　by　 steamed 　rice．　 For　 instance，　 the　use

of　an 　enzymatic 　preparation　in　a　tabiet　form　is　very 　helpful　for　this　purpose．

　　The 　products　 made 　frorn　the　enzy 皿 atic　preparations　were 　by　no 　means 　 inferior　to　 the

controls 　made 　from　Koji．

　　 It　is　possible　to　produce 　different　types 　of　sake 　with 　variant 　constituents 　 of 　 sugars 　by

pr・per　 c・ mbinati ・ ns ・ f　these　enzymatic 　preparati・ns ．

緒 言

　 さ き に
ユ
・
2
糖 化 酵素剤 を用 い て amylase の 蒸米 に 対

す る特性に つ い て 検討 したが前後 して 実地醸造に お け

る酵素剤利用 を試み て き た の で 報告す る．実地醸造 に

お い て は 製造上多ぐの 要 因 を 整 理 しきれ ず そ の た め製

造方針 に つ い て の 統一性を欠 い た き らい もあ っ た が原

則 と して こ う じ歩 合の 漸減，こ う じ仕込 との 対比 に お

い て 製造管理 を お こ な い 酵 素 剤仕込 の 特徴 を つ か む こ

と に主眠を お い た．

　清酒 も ろみ の amylase の 動 態 に つ い て は 多 くの 研

究 が あり
3”「〕，α

・amylase 　CCつ い て は 特異的な 消長を

示す こ とは すで に 認 め られ て い る．一般的な タ イ プ と

して は 高 泡 中 に 沖液の 酵素 活
．
庄が 最 高 とな りそ こ を 頂

点 とした 山型を なす こ とが特長で あ る．しか し固液相

互 間 の 酵素 の 移動，酵業 の 分散状態に つ い て は な ほ 判

然 と しない 点 が 多 い．こ の 問 題 に つ い て は 多 くの 研究

者が も ろ み組 成の 複雑性 ，
サ ン プ リン グの 困難性を指

摘 して い る．著者 らは 試験 醸造 に お け る 酵 素 の 動 態

を し らべ 仕 込 型式 に よ る 消長の 型を 求 め た．同時 に

amylase の 吸着特 性 を考慮 に 入 れ ， もろ み に おけ る

amylase の 分散状態 な らび に 蒸米 の 消化 機購に つ い

て 若干の 検討を し た．

実 験 方 法

　L 　供試 した 酵素剤　 天野 製薬 K ．K ．の Biodiastase

お よ び Gluczyme の 比較的高 単位の もの を 用 い k ．

　2． 醒素力価 測定用試料 の 調整　　こ うじ5g を pH

5．0 の IM 　 acetate 　 bufferを 5％ 含む 0．5％ NaC ！

50m 工 で 3 時間室 温で 抽 出 後 沸過 して 酵 素 原 液 と した．

もろ み は 沖液 を直接酵素原液 と しk ．

　3． 分折方法

　 i）一般 成分　　国税庁所定分析法 に よ っ た．

　ii、 酵素 力佃1　 第 工報 と同横 1ご して お こ な ．
” f二，

　　　　　　 実験 結 果 お よ び 考察

1、 試験製造 の 概要　　昭 和 31
，
32B ．Y ．に お い て

bacteriaの amylase を 用 い た 仕込 を お こ な い
e・9）

， 33・

B ．Y ．は 酒母，もろ み の amylase の 消長 を 詳細 に言周べ

た
1ω ．

　37B ．Y ．よ りひ きつ づ い て 糸状菌 に よ る 仕込 を 系統

的 に 行 な っ た．その 概要 を Table　3 に ， 製成 酒の 分

析結果を Table 　2 に 示 した，もろ み の 経 過 な ど は特

筆 すべ き もの 以 外は 省略す る の で 詳細 は製造 最告書な

ど を
11・12 〕

参照 さ れた い ．

　2， α
・Amylase の 消長　 前述 の よ うに 二 う じ歩

合を漸減 して 仕込 ん で きた が α
一amy 工ase の消長 に お

い て 特徴 を 認め た以 外 は，s−amylase の 消 長 や一般 成

分 の 変化 に つ い て は 特別 な 差異 は な か った．酵素力 価

（もろみ 沖液 に つ い て ） の 消長を Figs，1〜4 に 示 した．

普 通 仕込 で は α
・amylase の 最高 値 （ピ ー

ク） が 7 日

目前後 （商泡初期） に あ らa）れ るが 添 こ うじ仕 込 で は

ピークが は っ き りせ ず ほ とん どもろみ初期を頂点 とし

て 以 後 漸減 す る傾向 を 示 す．こ れ は ピ ー
ク の 位置が ず

れ て もろみ の 仕込 とか さ な った もの と思 われ る．つ ま

り こ う じの 添加時期が 早 い の で 引きず られ た型 とい え

よ う． ピー
ク の 高 さは 使用 した こ う じの 力価，仕 込 操

作が 関与 す る で あ ろ うが ，
い ず れ に しろ留即 時の 平 均

酵業力価 よ りは るか に 高 い 値 を 示 して い る．つ ま り沸

液中に 過密 に 編在 して い る に 他 な らな い ．添 ・仲 こ う

じ仕 込 で は ピー
ク に 達す る ま で に 急 昇す る （留即後の

沸 液 力価 が 低 い ）が こ の 傾向は こ う じを三 段 に 使用 し

た場 合最 も顕著で F三9・5 に 示 した よ うに 前急 で か っ

急 な ピーク を も っ た 特徴ある 山型 を な す．最高値 は平

均密度 の お よ そ 2 倍に 達す るが 汐液率 （実測 は 困難）

を 考慮 に入 れ る と相当量 の 活性 が 固体相 に あ る こ とが

椎 測 しう る．固 体相 は 吸 水 し た 蒸米区 分 な らび に こ う

じ区 分 で あ るが そ の い ず れ の 区分 に酵素 が 分散して い

るか につ い て は 第 1 報で 調 べ た よ うに こ う じ区 分に多

くい っ たん 吸水 した 後の 固体相互 聞の 酵 素移動 は き わ

め て 非能率的 で あ り，ま た 仕 込 （蒸 米 ， こ う し，水 の

混 畠
’
） 後 10時間位経 っ て蒸米が 完全 に 水飽和 して しま

う と もはや 酵 素 を吸 着 す る能 力 を失 っ て しま う，こ う

じ酵累 の 抽 出 は溶媒で あ る怯 込 ；t〈の 水質に 負う所大 で
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α・amylase　dttring 　 　　　　　　mQrOrn ］ （e

Vm
@p

paration）． 「」 10Fig

2．　Challge　 patterns

@　　　　　orBm1 （koji）．’
− 　　　　　　　 L 　　 − 　　

， 　　　

　　 　
L

　　　　I5 　　 　　　　

EDoysof α 一 amylase 　dur

9 あ る が 仕 込 後 の蒸米 の 敷水によっ て 溶 媒 量の 減 少を き

D た し 著しい 酵 票の抽 出 効 率 ク ． ） 低下 が あ る と 考 え られ5．し

か r ・ て 実 i 察の 仕 込ではこうじ形 素 の 拙 出 は 想｛ 象

^ ．i 、 上 に徐々 で あe て恐 ら く高 泡 褒携 まで かか

て 抽 出 さ 頑． る の であ ろう． これ らの点 を綜含ず

と蒸 米が水 飽 和 す るま で の
間
はこ う じ から抽出された酵 戴

ま

米 の 吸 水と 平 行 し て 蒸 米 へ 吸着 さ 零 ． し る の で沖液捲ゴ

膵蒲舌 ’ 性は 常 に低く
蒸
米が 水 飽 衵了る とそれ 以後は

うL ／r ， ・

ら
抽出 さ孔る

酵
素は 吸着翻 ．しな い で沖液

に蓄積
さ
訌． る ． し た がっ て沖’液 の 酵 素 活・性が 急 昇 する ．
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Fig．3，　 Change　patterns　 of 　 5−amylase 　 during
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　 Doys

合hSIO％ 2 下 （普通佳込 の 半分以下） に な る と酵 素剤

の 特性 が よ くあ らわ れて 最高値は平 均密度に 近 い か あ

る い は そ れ よ り も低 くな っ て い る． こ れ は酵素が よ く

蒸米 に 吸着 された 結果で あ る．第 1報 で 明 らか に した

よ うに 酵素剤 で 行 な っ た場合蒸 米 の α
一arnyiase の 吸

着率は 酵素液 の 液量，酵素濃度 に つ い て は 負 の 相関が

あ っ た．清酒 もろみ の 留即時は水 が つ ま っ て い るの で

沖液率 は 0 に 近 く，ま た炉液中の 酵素活性 もきわ め て

低 い は ず で 酵檗剤 仕 込で は α
一amylase の 消長は 0 点

に 近 い と ころか ら出発す る．こ う じ仕 込の 場合の よ う

に 5 日 目頃 に ピークに 達 す る が 山の 型 は 比較的な め ら

か で 蒸米か らの 再溶出は こ うじか らの 抽出 よ りは ゆ る

や かで あ る とみ られ る．もろ みで は 仕込初期か らオ リ

状 の 物質 が多 くな る．こ れ の 生 因，性質 に つ い て は 後

で 検討す る．

5

Fig．4．　 Change　patterns　 of 　 s・amylase 　 during

　　　　 moromi 　（koji）．

O
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Change　patterns　 of 　α・amy ！ase 　during
moromi （koji，　 33　B．Y ．）．

は 当 然 蒸米へ 吸着 され て い た 酵素 も遊離 して く る．し

か しそ の 解離 は抽出で は な くて 蒸米自葱の 糖化に よ る

吸着能 の 低 下 に よ る ； とは先 に 述 べ た とお りで あ る．

　酵 素 剤 伝 払 で は ピー ク は あ るが 全 股 に 蠧 の 聾 は な め

らか て i”ゾ ．L − 7 の 高 さ は 二 う じ歩 ゴ が低 ：な 乙〜信

ど低 くな 一，て い る．添觚 した 酵 素剤の 総 活性 が 低 し、場

台に も ピークは 低 くな め らか な 渥 型 とな る． こ う じ歩

　3，　 s’Amylase の 消長　　 s−Amylase は α
．amy −

laseと異な っ て 蒸米 に対す る吸 着性が な く
エ），また 乙

う じか らの 抽出性もよ い の で 仕込当初 の 分散状態 もか

な り平 均的 で あ る．Figs，3，4 は傾向として よ く似 て

お り初期の 力価は 平均値よ りや や 高 目で あ る，沸液中

に や や密 に 分散 して い る こ とに な るが α ・amylase の

よ うな 極 端 な こ と は な い ．最 高点 は ほ ぼ 留 即 時 とみ な

さ れ以 後力 価 が低下 す る の は主 と して 失活に 起因す る

の で あ ろ う． 2 つ の 図 の 型 が よ く似て い る こ とか ら こ

の 酵 素 の 安 定 性 は酵 素 起 源 と は関 係の な い こ と を 示 唆

して い る。

　 4、製成酒　　製戚酒 の
一

般成分 は 製造上の 操作か

らバ ラ ッ キ が あ るが，酒質 の 傾向 ， 歩留 りに つ い て 大

差 な く酵素 剤 仕 込 で は か な り低 い 活性 で も製造可 能 な

こ とが 分 っ た．色 度 は酵素剤仕込 の 方 が や や 少な く色

調 に つ い て は 肉眼で は区別 しえ な い．濁 度は 火 入 れに

よ っ て 増加す る が酵素剤仕込 で ぽ 初 呑 切 り時 に 火入 前

と同程度 ま で に 下 っ て い る．二 の 現象 は 火 入れ に よ る

蛋白凝固 で あ っ て
一

種 の オザ Fげ効果をあらわ した も

の とい え る 12 〕．こ の 作用 は炭素 の 併用 に よ一／て 促 進 さ

れ る．ま た火入 前後の 濁 度 の 変 動 が ま ち ま ち で あ るの

は火入 後の 分析時期の 関係で あ っ て 火 入れ 以 後 の 濁度

（実 質的 に は 蛋 白凝 固作 用 ） の 変 化 は tt一わ め て 短 時 日

の 間 に 行な o れ て い る こ とで あ っ た．こ の 篳実 は貯蔵

タ ン クを 観察す る こ とで お よ そ 1 週間 で 凝固 沈 澱が お

1つ っ て い た．

　5， オ リ状物質 に つ い て　　酵 素剤 て 蒸 米を 消 化 ア

る とか 電 り多量 の オ リ状物質 を三 ず る．こ の 現象 は 単

な る糖 化 に お い て も認 め らオしる．Gluczyme の 場 含1：

は 少な く Biodiastaseで は比較的多 い ．こ の 原因は 主

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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と して α
．
amylase の 作用 に よ る もの と考え られ る．

Table　3 に 糖 ／
匕液 な らび に もろみ 中 の オ リ状物質の 分

析例を示 した．オ リは成分比率 か らみ て 米 と大差な く

蒸米の 崩解．した もの とみ られ る．も ろ み 中に こ の オ リ

が 多い の は 仕込 時 に も っ ぱ ら蒸米表層部 に 過 密 に 吸着

され る こ とに よ っ て 急速 に 蒸米構造 の ゆるみ をもた ら

し微 粒 子 と して 遊 離 した もの で あ ろ う．オ 1，1状 と して

存在す る 限りは 蒸米構造 と基本的に は 大差な く　 α
一

am 》
・ユase の 吸着性 に つ い て も蒸米の そ れ と余り変らな

い はず で ある．こ の 部分の α
・amylase の 分 散に つ い

て は 第 1 報で 考察 した．

　　　Table　3．　 Analytical　 values 　of 　sludges ．

　Centrifuged　moromi 　at　300  rp 皿 ．　 Further　centri ・

fuged　the　upper 　layer　at　IOOOC）rpm ．　 Deposits　were
of 正ered 　for　the　 analvsi ＄．

　 Yeast　 does　 not 　 recognized 　 mlcroscopically 　 in　this

portion
．

竜驫 ＿ 」
鋤

灘
 

聖・鞭
　Hydrol
（digest　by
BiodiaStase）

88．277

．4

1，171

．43

Moromi10chiawa
　 I　 　 86．3 1．47

Sake
（crude ）

35．9 9．70

＊ ・Drv　basis

　物性 の 点 か らみ れ ば 固 液間 の 中聞 物 で あ っ て 蒸米か

ら沖液成各へ 移行 す る過程 を 示 して い る．Fig．6 は こ

の 過程 を模式化 した もの で あ る、こ の 図 で は 酵 母 の 影

響に つ い て は考慮 しな か っ た の で 実際 の もろみ で は よ

り複雑 で あろ う．こ うじ汢 込 の 場 台 で もオ リ状物質 の

生成 を み る が 量的に 少 な い こ とか ら蒸 犬 の ご く表層 部

分 あ るい は こ う じ区分 か らの 崩解物 と考 え られ る．先

に 蒸 火 に 対 す る α
・amy 工ase の 作用 は蒸米 と液 との 接
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　　　 α
・Amylase ，　G ； Produced　sugars ．

触 面 の 問題 で あ る と した が ，こ う じ仕込 で は 蒸 米 の き

わ め て 表面 部分，酵 素 剤 仕 込 で は表 層 部分 に 作用 効率

が集中 して い る とい え る．オ りに 吸着 して 蒸米か ら離

脱 し た 酵素 は さ らに 酵素作用 の 進 む に つ れ て 糖 と酵

索 とに 分 か れ て 沖液中に 分散す る．こ の 時の 酵素 の 消

耗 は いずれ か の 形 で amylase の 消長曲線 に 影響 して

い る の で あ ろ うが 現 状で は 測定 す る こ とは 困難で あ

る．

　 6． 酵藁 バ ラ ン ス にっ い て　　酵素剤仕込 で オ リの

多 い こ と は こ の 仕込 の 特徴 で あ る こ とを し らべ た が ，

清酒もろみ に お い て ど の よ うな影響を もた ら して い る

か に つ い て は推 測 の 域 を 出 な い ．澱 粉 の 糖 化 で は α 一

amyla5e と s −amylase の 相乗 作 用 で 加 速 的 に 反 応 速

度を増す こ とは 知 られ て い るが 基質が 蒸米構造 とな る

と酵 素 バ ラ ン ス の 他 に 作 用 の 方 法 も考 慮 しな けれ ばな

らな い ．特 に 庄意 しな け れ ば な らな い の は α ・amylase

の 効 きす ぎ に よ る もろみ の 糊状化 で あ る。極端 で あ る

と物性 の 面で も醗 酵 に 阻害が あ る と 思 わ れ る．　 α
一

Amylase の 効 き す ぎ 1ま s・amylase の 介在 に よ っ て 防

止し うる こ とは 糖化率が 向上す る こ とか らも予測 され

る．こ の こ とは α と S と の バ ラ ン ス が 問題 で あ り酵

索剤仕込 で は こ う じ仕込 とか な りちが っ た バ ラ ン ス が

要求 され る．なお α ・amylase の 効 きす ぎの 問 題 に つ

い て は こ の 酵素剤が 粗酵素で あ る こ とか ら転位酵素な

ど の 影響 に つ い て 検討す る必要 は あ る．

　Table　4 は モ デ ル 忙込 に よって 酵素バ ラ ン ス と醯酵

へ の 影 響 に つ い て しらべ た もの で あ る．錠 剤 に した の

は α 一amylase の 蒸米へ の 吸 着を お そ くす る た め で 水

に 対す る溶解性 をわ る く して あ る．こ う じか らの 抽江．

とは機構的 に 異 な っ ；： もの で あ るが 蒸米 に 対 して は か

な り類似 して い る もの と考 え て よ い．s−Amylase の溶

解速度 も同 じで ある か ら両 酵素 の 溶出，吸 着の 型 は 大

体 に お い て こ う じの場台の そ れ と逆 に な っ て い る．α
一

Amylase の 比率 が 高 い とず べ て 醗酵 阻害をうけ て い

る が 打 錠 し た 酵 素 剤 に よ る もの は か な り α・amylase

の 比率が 高 くて も酒に な って い る ，つ まり α ・amylase

に よる阻 害が 防止されて い る もの とい え る．こ のあた

りの 機構 は こ う じ仕込 と対比 して 今後 よ く澀 べ て み た

い と思 う．錠 剤 の 場合 Ca −pantothenate な らび に 窒素

源 と して 加 え アこ polypeptone の 効果が 認め られ るが

前報
Z｝

で 検討 した 消化液 の 醺 酵 性 と 合せ て 考 え る と濃

厚仕込 に お け る 清酒酵母の 栄養要求性，あ る い は完全

な 酵素剤仕込 ：；お け る栄養溺！lこつ い て の 問 聽 点 を示唆

して 1、  ．
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要 約

　冥坦 蔭．篭 に お ける amylase の 動態 に つ い て 検討 し

次 の こ ≧き知 見を得 た．

　1． cr・A．mylase は 仕込時 の こ う じの 添加時期 に よ

っ て も ろ みで の 消長 の 塑 が特徴 づ けられ ， 添 乙 う じ仕

込 で は 丘 込時が ほ とん ど ピー
ク とみ られ ．仲，留 とこ

うじが 分配 き れ るとピ
．一

ク の位靂が 7 日 目前後に ずれ

しか も沖 溶 中 の 力 価 が 異 常 に 高 くな る，酵 素 剤 仕込 で

は こ の 頻 同 がな く5 日 鼠頃 に ピー
ク が あ らわれ沸液の

力 1西は さ1呈蕎
．くな らな い ．

　 2．　 5−Amy 三ase は こ う じで も酵素剤で も大 差な く仕

込 時 を最
「

『値 と して
．
減夏 して tt．、，，

　 3．　藍尹1剤 1士込 で は オ リρ）主 成が や や 多 い が これ ：ま

α
．amy1 優 ご が 蒸米 に 過 密 に 吸 養 さ れ る た め に お 二 る

：兄象
一
で あ ろ と考 え ら才しる．

　 4． α お よ び S 両酵 索 の バ ラ ン ス は 酵素剤仕込 で は

α の 比率を下 げな い と醸酵ヒが わ る い，こ1
．
るは主と し

て α
一amylase に よ る 阻署 で あ るが，酵素剤を打錠す

る こ．と に よ っ て こ の 弊害は 実験的 に は か な り防止 で き

た．

　5、 製成酒 は分 析上 こ う じ仕込 と大 差 な か っ た．喇

酒で も特 に 判別 は で きなか っ た．Biodiastaseと Gluc −

zyme の 配合に よ っ て （製造上 の 問題 点 は 別と して）

製 成 酒 の 糖組成 を コ ン ト ロ ール す る こ とは 前報 の 結 果

と合せ て 可能で あ ろ う．

　終 りに 本試験 に 対 して 貴 重 な酵素剤 を 御 提供 下 さ った 天

野 製薬 K ．K ．に 灘謝 い た しま す．ま た 製 造 に 対 し 御 協力下

さった tL氏諸氏 に 感謝い ；二 しま丁 ，なお，本 稿 の 一部は 41

お よび．42年度 のゴく会 ：二お し、て 口 1寅 し ノこ ．
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