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酒 母 育 成 雜 感 （續）

鳥取 灘 署 鑑定課長 水

9 ・ 糖化 ，成 酸 の調節

間 助 市

　 酒母の強健度は濃糖濃酸に よつ て鍛錬 され る事 に よつ て壇進 し、 香氣 、 品位は 品温經過 、

糖分 、 酸 、 酒 檣分の比率 、 麹酵母乳酸菌 に よ る分 解産出物の種類分 量等に よ つ て 支配せ ら る

L 事 は周知 の事實であつ て 糖化成酸の適當な る調節が そ の基調をなす もの で あ る。

　 而 して糖化 、成酸兩作用 の關係は

　 1．糖化作用の過進 と物料攪拌の頻繁 とは成酸作用を抑制 し、 同時に酵偉の 活動を押 へ る 。

　 2，鯖化作用の 抑制 と物糊 覺拌の粗雜 とは成酸作用を促進 し同時 に酵母の 檜殖醗酵を も助 る

　 温度 は糖化 、 成酸 、 醐酵の三作 ）1］ig促進す る もの な るが 、 同
一・氣温 の下に於て も糖濃度の

高低 、酵 母 と乳 酸菌 との適温の柑違等に よ り、或 は糖化作用先 行 して 沸遲 とな り 、 夂は成酸

醗酵兩作用先行 して 早沸 となる。

　 而 して 兩作 lllの調節の 主動 力をなす もの は暖氣操 作 であ つ て 、 櫻 入操作に よつ て これ を補

導す る こ と N な る。

　初期の 暖 氣操作があ まりに 過 激に失 し 、 加 ふ る に 樽抜後 の櫂 入 も過度 に失す る時は糖化作

用急速 に 進行 し、 夂は物料の急逑 なる崩潰的溶解 とな り、糖壓 遉夊 は 「コ ロ イ ド」壓迫を蒙

り成酸1乍用及酵母の繁 殖を妨け 、 この 操作 を繼續す る峙は螽 々 其の程度 を高 め 、一一
は沸後酒

母 とな り鏡面 耿貌を呈 し、 例令長時 日 の 間には成酸量相當増加 す る と雖 も矢 張 糖分 と酸量の

適常な る比率を失 す る こ と L な り、一
は早 沸性異爿犬沸遲酒母

一一一異な る名冊なれ ど も暫 く預

つ て お く一 とな る事が多 い 。 これ に反 し操作 緩徐に失す る時 は 、成酸作用は促進せ らる k も

醗酵作川 一層蒜進す る こと N な り、 糖化成酸の 兩作用 を充 分に塗行 せ しめ 、 酵母を これに よ

つ て 鍜錬馴致 す る暇な く沸付 とな り乏酸弱性酒 母 とな る。

　ヌ糖 化作用 未だ充分 な らざる内に品温を急 速に上昇せ しめ る事は糖化作用を促邁す る程度

以上 に醗酵作用 を促遘する事 とな り ， こ れ 又早沸を助 長す ろ もの で あ る 。

　飜つ て現今行 は れ つ s ある瀬母育成法 は暖氣操作期聞10月以 上長 き 1 ク月を要す る 。 順調

な る經過 を辿 る酒母の 糖化作用 と成酸作用 の進行歌態を見 る に 、 糖化作用 は暖氣 1  本位迄 は

急速 に邁行 し、 次第に緩 徐 とな り16
、7本 目には殆ん ど頂上に逹 し、 爾後の遒行度 は 甚だ しく

微 々 た る もの とな るけれ ど も、成酸作用 は膨れ まで漸堝的歩調 を重 ね、膨れ 、 後酖 分までは
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急 速に槽加 す る
一膨れ後 の酸 量は酒精醗酵に伴ふ て副成せ らる S もの が大部 分を占め る もの

な らん も一。 これを以て 糖化作用の方面よ りのみ考ふ る時は 暖氣操作は16、
7日以上は その必

要 を認 めない こ と L な る も・ 他 面に於て成酸作用を逕め 、濃糖濃酸によつ て長時 日に亘 り酵

母を鍛錬馴致す るの 必 要があるか ら、 妄 りに短縮すべ きでは ない 。

　其れ故に 初 頭暖氣には熱湯小樽を即 ひ 、 全髑の 品温 を昇せ る事な く
一一一ma酵聊 制

一 部分

的に温度を高 め一成酸促進一乍 ら糖化を邂め糖度 ボー メ 比重計14、5度に逹す る頃 か ら
一
沸遲

的環暁 にあ る 1， の に限 り
一

徐 々 に沸進的操作を採 り 「ト ロ ロ 」泡駄貌に導 き 、 乳酸菌の 活 動

と酵母の増殖 を計 り、税度進み邁 ぐれば操作を密 に して これ を抑 へ
、 少 く とも酒母面が 「ツ

ヤ ケ シ 」牀貌 を失 は な い 範鬮 に調 節 して 、沸付 に導 く。 即 ち 「b ロ   」泡献貌に して 乳酸菌

、 清酒酵母の繁殖を進め なが ら操作 に よ つ て これ を押 へ てお く事が酒母を して
一一一ma優邁せ し

む るに湊効 す る もの と思 はれ る D

　夂溶解及糖化 を急速に進め短日數の 内に ボー メ 比 重計14、5度 に逑せ しむ る事は 、 ｛乳酸菌が

f曾殖す る以前に溶解糖化進行 して 糖壓迫の tcめ糖化作用の進行度に比 し成酸作用がお くれ 勝

とな る もので ある 。

　次 ぎに掲け る の は 某酒造揚に於 ける酒母の經過 表で あつ て 經過 表 1、2 は糖化成酸1乍用順調

に進行 して 香味共優秀な る1吟醸酒 i：昆 な つ たの で あつ て 、 經過 表 3は破精普通な る幾分軟か

き麹を使用 し過 軟蒸米を以て 仕込みナこ る上に操作過激な りしtcめ溶解糖化急進 し一 特に溶

解急進せ る 傾 向あ り
一 酸量少 く味軟か な る も稽 々 「サ バ ク 」悪 く重 く、 香氣の低 か つ ナこ もの

で あ る。 然 し同 じ く糖化過 進 した もの で も長時間内には成酸作用 も進行 し寧 ろ遇酸に傾 くの

が通 例 で あ つ て v 矢張 り五味 の調 和 を缺 ぎ濃味鈍重 、 香氣乏 しく味荒粗の嫌 があ るの であ つ

て 本例の如 きは特殊 な もの で ある 。

　　　　經　遏　表　　1

　 　 水 質 　 硬 度 4度 　 「グ ロ ール 」分 80．0 ミ リ）
・

ラ ム 程度

　　 原 料米　　　備前雄 町種　　　搗減歩合 5割程 度

　　　　經　過　表　　2

　　 水 質 　 硬 度 5度 　 「ク ロ ール 」分 88 ．0 ミ リク・ ラ ム

　　 原料来　　　備 前雄町種　　　搗減歩合 4割

　　　　經　過 　表　　3

　　 水 質 　 硬 度 4度6分 rク ロ ール 」分 65．O ミ リグ ラ ム

　　 原料米　　　備 前雄町種　　　縞減歩合 4割5分
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順

−

日

234561

酒 母製造經過表　其 ノ 1

室 、 温 　霾Fr屋銭　（
絡 酸 量
乳酸 トシ テ ）

育成 中室

｛温 ハ 5度乃
至 7度 トス

12．5

14，0

14．7

16．0

O．252

0．468

0．585

0．675

摘　　 　　　　要

午後 11時仕込

熱湯小樽瞹氣使用

〃

〃

沸進 メ 操作

沸押 ＾ 操作

〃

〃

暖氣廻 シ ヲ 控 へ湧邏ζメ

操作 ヲ 取 ル

tt

〃

温湯暖氣使用飃無廻 ，控
＾湧遐 メ操作 ヲ 取 ル

〃

〃

「ト ロ ロ 」泡状 ヲ 呈 ス

〃

「ト ロ ロ 」泡 大分進行 ス

進 ミ過 ギ ノ 傾向ア ル タ メ

湧押 へ 操作 昌 移 ル

暖氣廻 シ ヲ 控 ル^

湧逕 メ 操作 ヲ 取 V

温 湯留 メ暖氣
状貌頗 ル 進 ム
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日順
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〃
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技

10． 膨れ よ り沸付 に 至 る 期間

指

12B

11．7

針

　　　 午後2時沸付

　 　　 晶温下降 ノ 傾向 アル タ メ

　 　　 暖氣 ヲ入 レ 23・5度 轟昇温

・・882 膿黷 戀
入

… 8 孝覆岨濃撃分

　酒母が沸付 に近づ い た な らば漸次昇温 して 沸付 に す る の で あるが 、 膨れ と沸付の 隈界は甚

だ不分 明 に して 、 特 に 吟醸用適沸酒 母に 於 て は剃然せ な い 。 早沸酒 母は そ の變化急 で 期間短

か く 、 適沸酒母は長 い 。

　膨れ は第二 投 の酵母の増殖期 とも見 る べ き もθ）
一
氏 長 期間の 暖氣操作中に檜殪 暇錬せ られ

た る酵偉は ・ 膨れ期間 に於 て更 に品温 を高め て 獪殖 を計 り ， 沸付後 完全に 自己の 任務 を逖行

す るだけの準備をな さ しむる 事 が肝要で ある 。

　適沸酒踟 こ於 ては こ の 期間 3〜 4日を要す るを普逋 と し， 液 而に相常厚い 泡 を張つ てか ら休

みを取 る 。 休時期到來せ ざ る に も拘 らす 、徒 らに昇温 して休 みを取 る こ とは ・旺盛な る沸付の

準備整は ざる内に無理に 休みを取 る事 とな る か らb 休 中稍 々 もすれば品温下降 し、 味切遲 々

と して逕 ますt 止むを得す休期間延長 され る事 とな り、 香 味を も害す る こ と S な る もの で こ

れを適 沸酒母 な るが故 な b と誤信 し 、 應急策を講ぜ ざる時 は失敗に終 る事あ るを以て注意す

べ きで ある 。 早沸澗母は膨 れ期間2日間位で休 み とな るの が一
般であ るが 、 暖氣操作及櫂 入操

作等に よ つ τ 出來 る だ け延長す る事 に 力め な くて は な らぬ 。 然 し期聞を延長す る た めに ・ 時

期到來 して 居 るに も拘 らす 15〜6農乃至 18〜9度 の品温に止め て 沸付を遲 らす事は沸付後内容

變 化進 まざる内に賦貌 を 早 く老ね しむる 事 とな る か ら、 時期が來 たな らば癌か に品温 を 上げ

休 み を取 らなけれ ばな らぬ 。 叉早沸酒母は
一
般に 著 しき低温 に於 て 膨れの 徴候を表はす もの

で あ る が 、 暖氣數の 多か らん こ との み を願 ひ低 温保持 に よつ て 暖氣期間を延 長す る事は何 等

効果 な きの み な らす却 つ て害 を拌ふ もの な るが故に寧ろ熱湯暖氣を以て順當に昇温 しな が ら

操作を密に して 出來 るだけ期間を延長 し、 欺貌進んだ ら昇温 して休み を取 る事が肝要で あ る

　然 し膨れ以前 に 於 て 酒母に 早湧の 兆を認 めた る揚合 に は 冷寒 な夜間SEL　tJj　2枚位 に分け頻繁

に櫂入 して 品温を下 け翌朝壷髦 に寄 せ る力丶 叉 は氷暖氣 に由つ て 冷却 し再び熱湯暖氣操作 に

移 る事は早湧を押 へ て好結果 を得 る事 がφるo
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