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ア ミ ロ 法 に 關 す る 研 究(第 一報)

(盤〓總 督 府 中 央 研 究所 工 業 部 報 告)

農 學 士 牟田 邦 基

農 學 士 野 本 只 勝

田中 勝 利

(昭 和 六 年 七 月 六 日 受 理)

余 等 は昭 和 四年 よ り蔓 灘 総 督 膿専 磯 局 と共 同 して,ア ミほ法 の 中間 に業 試 験 を附 始 せり.試

験 當 初 に於 て は 多 少 の 困 難 に遭 遇 したれ ど も,爾 束研 究 の結 果,米 を原 料 とす る該試 験 に 於 て

は,略 ぼ 確實 に當 初 の 目的 を達 威 す る事 を得 た り.仍 つ てを 迄 に得 た る成 績 を報 告 せ ん とす.

本 報 告 に 於て は絲 状菌 はRhizopus Delemar Hanzawa(3)を 使 用 し,酵 母IDは 富 研 究所 に 於

て本 島産 の 白糟 よ り分 離 せ る もの を使 用す.

實 験

第一章　無菌空氣を得る爲めの空氣濾過試験

ア ミロ法に於て,絲 状菌の繁殖を計る際,無 菌室氣 を醪中に吹途包含せ しむる事は,種 種な

る意味に於て必要な り,然 れども吹途する室氣中に有害微生物含有せ らるゝ時は著 しき損書を

來すは論を待たざる所な り.さ れど普通一般に用ひらるゝ綿濾管に於て も,こ れの使用法に就

て,何 等試験記録 を余等は有せざると,又 一面最 も行利なる室氣濾過法に就て研究せんとして

本試験を行ひ しものな り.

(I) 綿濾管の試験

第 一 圖 に示 す硝 子製 糸綿濾管に 青梅綿 を充填 し,雨 島密にこ綿栓 を施 し,150℃ ににて1.5時間 乾

熱 殺菌 を爲 す.而 して 充填 した る青 梅 綿 は秤

定 して,10g,12g,14g,16g,及 び1鞠.

の5種 類 を造 り,綿 量に よ る細 菌 の 濾過 能 力

を確 か めん とす.

濾 過せ られ た る室 氣 中の 細菌 の 有 無 を槍 す

る に は1L.容Pasteur-Kolben中 に200 c. c. のBiouilonを 容 れ,ガ ラ ス管 を用ひ て,其 培 養

基 の 底 部 よ り試驗 す る室 氣 を泡 沫 状 に通 過 せ しめ て後,33℃ Thermostat中 にて3繋 夜 以 上

培 養 して液 の 混 濁 の 有 無 を 見,且 つ檢 鏡 して確 む.

室 氣 を吹送 す る 方 法 は,壓 力 を加 へ た る室 内 の 室 氣 を,室 氣送 通 器 を以 て 吹 き送り,或 は 又

Pasteur-Kolbenの 瓦斯 の 出 口 を水 流Suckerに連 結 して,培 養 基 中 に室 氣 を通 過 せ しむ.

綿 濾 管 を Pasteur-Koibenに 蓮 結 す るに當 つ て は,無 菌 箱 中 に於 て行 ひ,連結 部 は其 連 結 操
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作 の 前 後,殺 菌 の 目的 を以 て60vol.%の 酒 精 を以 て十 分 に潤 ほせ り.

 期 く して行 ひた る成 績 は 第 一 表 の 如 し.

第 一 表

第一表,第 二表,第 三表及第四表 中の時間欄 に於 ては空氣な通過せ しめた る時間を分

に て示 す.

(一)こ せ ろは無菌状 態な意味 し,(+)は 総菌の浸入せ るな示 す.

第 一 表 の 試 験 成 績 に見 る如 く,成 績 は極 て 不 規則 な り.其 原 因 を案 す る に濾 過 管 をPasteur-

Kolbenに 連 結 す る場 合,共連 結 操 作 を無菌 的 な ら しむ る事 困 難 な り しに 基 き しや の 疑 ひ あ り

しを以 て,更 に乾 熱 殺菌 せ る綿 濾管 と培 養 基 を容れ た るPasteur-Kolbenと を増 養 基 の 殺 菌 前

豫 め連 結 し然 る後Koch氏 の 殺 菌 釜 中に 殺菌 をな し,前 法 を繰 り返 へ す に第 二 表 の如 く良 好.な

る成績 を得 た り.但 し本 試験 に 於 て は綿 濾 管中 の 綿 量 は16g.に 一 定 せ り.

第 二 表
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(Ⅱ) Sand-filter

これ に 絹 ふ る砂 は64節 の篩(1平 方 吋 に64穴 あ り)を 通 過 し,140の篩 にて 留 ま る もの

を用 ひ,酸 及 ア ル カ リにて 煮 沸 して後,水 洗 して乾 燥 す.

砂75g.を 第 二 圖 に示 ず硝 子管 に 充環 し兩 端 は 金網 に て 閉 づ.

第 二 圖

a… ゴ ム栓 b・・金 網 c・・硝 子 管

此 のSand-filterを 豫 め乾 熱 殺菌 を爲

す に際 して はaな る ゴ ム栓 を撤 去 し其

代 りに青 梅 綿 をつ め新 聞 紙 にて包 み,

150℃ に て1.5時間 乾熱 殺菌 を爲 す.

前 に撤 去 した る ゴ ム栓 は60vol.%の

酒精 に 一 夜浸 し殺 菌 を爲 す.斯 く して殺 菌 され た るも の を無菌 箱 中 に於 てPasteur-Kolbenと

連 結 す るに 際 して は連 結 部 を酒 精 を以 て十 分 に殺菌 を爲 す.

第 三 表

試驗 成 績 は 第 三表(本 表 に於 てSprayと稱 す るは加 蟹 せ る室氣 を吹 き送 り しを意 味 し, Sucker
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と記 せ るは 水流Sucker Oz Pasteur-holbenの 瓦 斯 の 出 口 を連 結 して 空 氣 を培 養 基 中 に通 過 せ

しめ し もの な り)の 如 し.

(III) Glycerin昇汞 液Filter

50%のGlycerinの 水溶 液 に昇汞1%を 加 へ,こ の 液250 c.c.を ガ ス洗滌〓壜中 に 入れ,該 屡

を1個 若 し くは2個 連 結 して 試験 す.ガ ス洗滌壜 に於 て,瓦 斯 の 液 中 に噴 出す る部 分 は羽 二重

を四 重 に重 ね て,糸 に て縛 り固定 す.試 験 成績 は 第 四 表 に示 す 如 し.

第四 表

以上の試験成績に於て見る如 く,綿 濾管最も有効な り.故 に余等はア ミロ法の中間工業試験

の空氣濾過器に於て青梅綿 を使用せ り.

Glycerin 昇汞 液FilterはPasteur-Kolbenに連 結 す る に 先 ち, Gasの出 入 口 を 左 圖 の 如 く

第 三 圖

ガ ラ ス管 を以 て 蓋 をな し,Glycerin昇汞 液Filter内 のGlycerin

昇 張 液 を丁 寧 に振盤,器 内 及 び 左圖a, c内 の室 氣 及 び 器 内 壁 を十

分に濕 し,器 内 の細 菌 を液 中 に吸 着 殺菌 す る操 作 を行 ひ し後,無

菌 箱 内 に 於 て,a, bな るガ ラス蓋 を撤 去 してPasteur-Kolbenに

連 結 せ り.
a……ガ ラ ス 管

b… … ゴム 栓

c……Gas-washerの

Gas 出入口ガ ラ ス管

第 二章　 ア ミ ロ法 の　 Pasteur-Kolben

に於 ける豫 備試験

中間工 業 試 験 に先 つて,各 種 製造 操 作條 件 を豫 定 す る必 要 上,先 づPasteur-Kolbenを 用 ひ

て下記條項1に分つて豫備試驗 を行ふ.

(1) 原料の濃度試験
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(2) 鹽 酸量の試驗

(3) 蒸煮堅 力試験

(4) 酵母添加時期試験

(5) 絲 状菌,酵 母の營養鋼 として硫酸安母,酸 性燐酸加里,硫 酸苦土の添加試験

(I) 原料の濃度試験

酸の濃度如何は絲状菌及酵母の糖化及び醗酵作用 に大なる影響あり,故 にこの濃度 を定めん

爲め5%(重 量)乃 至22%迄 の試験 を行へ り.

(1) 原料米　 外國碎 白米

使用原料外國弊白米の分析表

(2) 蒸 煮

1 L.のPastur-Klolbenに 原 料 米,水 及鹽 酸 を容 れ 一應Kochの 殺 菌 器 中に て30分間蒸 煮

し,翌 日更 に 高壓 殺 菌 釜 中 に て20lbs,に て30分 間加 熱 す.

濃 度 に對 す る原 料 米 量,水 及 び鹽 酸 量 を示せば 第 五 表 の 如 し.

第 五 表

備 考　 本 表 に 於 て10倍鹽 酸 と稱す ろは局 方盤 酸10cc. な加水 して100cc.に 稀釋

した る もの な り.

(3) 絲状 菌 の 植菌 及 培 養

200 c. c.の 三 角壜 に 細斷 せ る馬 鈴 薯 約30g.を 入 れ, 40分 宛3日間Koch氏 殺菌器 中に て 閥

歇 殺 菌 せ ものに, 5c. c.の 麹 エ キ ス にRh. Delemarを 一白 金 耳移植 した る もの2～3 c. c.流 し

込 み 良 く振盪 して33℃ のThermostat中 に6日間 培 養,十 分 胞 予 を形 成 せ しめた る後,30 c. c.

の 無 菌水 を加 へ て 振盪 して胞 子 を水 中 に分 布 せ しめ た る液1 c. c.を採 つ て,前 項 の 如 く して 用

意 した るPasteur-Koibenの 増 養 基 に植 菌, 33℃ の 定温匣 中 に培 養 し,毎日 朝 夕2囘 約1分
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間宛振盪攪拌 す.

(4) 酵母の添加

紐 状菌 を培養48時間 に して,沈 澱 酵母(麹エ キス5 c. c.に 酵 母 を1白 金 耳 接 種1晝 夜33℃

に て培 養 し,其上 澄液 を傾斜 除去 せ る もの)を 加 へ,更 に33℃ にて 培 養,而 して 毎 日朝1回

約1分間 振盪 後,其 重 量 を測 定 し,最 早 や重量 の減 ぜ ざ るに至 りて蒸 溜 す 。

(5) 熟成醪の酒精の定量

1 L.容 圓 底 フ ラ ス コ 中に Pasteur-Polben中 の醪 全 部 を洗 ひ落 し,中 和 の 後 蒸 溜 し,溜 液

500c. c.を 得 て 酒 精 計 を 用 ひて 酒 精 の 定 量 をなす.

斯 く して 得 た る試 驗 域 績 は第 六 表 及 第 七 表 の 如 し.

第 六 表　 (第一囘試驗)

第 七 表　 (第二囘試驗)
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以上の試驗成績に依れば濃度大なるに從つて歩合良好な りと錐 も,醪 の濃度14%以 上 とな

る時は,を 迄の蒸煮壓 力にては澱粉は容易に液化せす して,粘 塊を生じ,該 粘塊は醗酵後迄礎

存 し,實 驗不可能な り.故 に14%以 上の濃度に於ては蒸煮壓 力を30封 度に糟大 し蒸煮時間

を90分,10倍鹽 酸を米100g.に對 し8c. c. の割合に加へて蒸煮せ り.然 る時は十分に原料

を液化せ しむるを得て 試驗に支障を來さす.斯 くして前同様試驗 を繼檀せる結果呉成績は第八

表,第 九表及び第四圖に示す如 し.

第八 表　 (第一囘試驗)
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第 九 表　 (第二囘試驗)

第四 圖

原 料 の 濃 度 試 驗

以上 の 試 驗 成績 に よ り,原 料 の 濃 度 は16～17%き が最 も良好 な り.

(Ⅱ) 鹽酸量の試 驗

鹽酸は澱粉の液化を容易ならしむる爲めに用ふ.然 れども過量なる場合は絲状菌並びに酵母

の繁殖に有害作用を呈す.故 に之が適量を試驗せんとす.而 して其適量は用ふ る原料の相違に
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よ り大差あ り.こ れ主として原料中の次分量によるものなるべ し.本 試驗 に於ては下記3種 に

就き試驗せ り.

依 つ て 得 た る試 驗 成績 は 第 十 表,第 十 一表,第 十二 表 及 び第 五 圖 に示 す が 如 し.

本 試 驗に 於 て酵 母 はRh. Delemarの 植 菌 後96時間 に して 添加 せ り.

第 十 表　 (外國碎白米)
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第 十 一 表　 (臺灣粳 白米)

第 十 二 表　 (臺灣粳玄米)
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第 五 圖

鹽 酸量 試 驗

以上 の 成績 に よっ て 見 る如 く,鹽 酸 量 は外 國 陣 白米

にて7 c. c.蜜 灘粳 白米 にて 19 c. c.憂灣粳 玄 米 に て,

11 c. c.最 も良 好 な り.さ れ ど米 の 精 白の 際 使 期 す る石

膏 其 他 精 白劑 の 多 少或 は 原 料 の 蒸 煮 前 の洗 際 の 程 度 等

に よ り,鹽 酸 の適量 に相 達 あ る可 き を豫 想 せ ざ る可 ら

す.

(III) 蒸 煮壓力試 驗

蒸煮壓力及び蒸煮時闇は澱粉の液化及細菌の繁殖に

封 し重大なる影響あ り.故 に次の如 き壓力及時間關係

に於て試驗を行へ り.

第 六 圖

壓 力 試 驗
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本試驗に用ひ し原料米は外國碑白米 なり.

試驗成績は第十三表及び第六圖に示す如くに して,蒸 煮壓力は30lb或 は2氣 壓にて30分

が最 も良好 なる成績を得た り.

第 十 三 表
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(IV) 酵母の添加時期試驗

酵母 の 添 加 時 期 如 何 に よ り,酒 精 の 牧 得量 に輕視 し難 き差 を生 す,故 に綿状 菌植 菌 後,2斗 時

間(2日 賃),48時間(3日 目),72時 間(4口 目),96時間(5日目),120時 間(6日 目)

に して 酵母 を添 加 して試 驗 せ り.

其成績は第十凶表に示す如 し.

第 十 四 表

以上の成績 により酵母の添加は遲

き程良好なる成績 を示せ り.

(V) 絲 状菌,酵 母の營

養劑 として硫安,

燐酸加里,硫 酸苦

 土の添加試驗

(1) 硫安添加驗試成績

第 七圖　酵母 添加時期試驗
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第十五表　 (外國碎白米)

第十六表　 (臺灣粳 白米)

(2) 燐酸加里添加試驗成績

第十七表　 (外國碎白米)

第十八表　 (臺灣粳 白米)
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(3) 硫酸苦土添加試驗成績

第十九表　 (外國碎白米)

第二十表　 (臺灣粳 白米)

第九圖　燐酸加里試驗

第 八 圖

硫 安 試 驗

第十圖　硫酸苦土試驗
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以上の試驗成績に より見 るに,硫安及硫酸苦土は添加するも効無 く却つて不良なる傾きあり,

酸性燐酸加里は外國碎 白米の場合は不良なるも,蟻 灘粳 白米に於ては頗 る良好に して,共 適量

は原料米100g.當 り酸性燐酸加羅0.1g.に て足れ り.

総 括

以 上Pasteur-Kにolben試 驗 に依 つ て得 た る試 驗 結 果 を総 括 す るに次 の如 し.

(1) 原 料 仕 込 濃 度 は16～17%最 も良 好 な り.

(2) 鹽 酸 の 使 用 量 は 外 國碎 白 米 に 於 て は,米100g.に對 し,10倍 稀釋 の局 方 鹽酸7 c. c.

臺灣粳 白米 に 於 て は 同 鹽 酸19 c. c.臺灣粳 玄 米 に於 て は11 c. c.最 も良 好 な り.

(3) 原 料 の 蒸 煮 壓 力 及 び 時間 は30lbに て30分 最 も良 好 な り.

(4) 酵 母 の添 加 時期 は絲 歌 菌 移 植 後遲 き程即 ち十 分 糖 化 を進 行せ しめ て 後,酵 母 を添 加 す

る方 良 好 な り.

(5) 絲状菌 及び酵母の營養剤と して,硫 酸アンモニヤ及び硫酸苦土の添加は不良,酸 性燐

酸加里は藁湾産粳白米の場合に於てのみ良好なる成績を示せ り.

第三章　 ア ミロ法の中間工業試驗

原 料 の 蒸 煮 機 及醗 酵 槽 は窮眞 に 示 す通 りに して,蒸 煮機 の容 量 は500L.,醗 酵 槽 は1000L.の 容

量 を有 し,1囘 の 仕 込 量 は原 料 米150kg,を 適當 とせ り.詳 細 の 構 造 は 大 艦 に於 てGeorg Foth

著Handbuch der Spiritusfabrikation中 に記 載 せ られ た る もの と略 ぼ 同様 に して,唯 蒸 煮 機 は

1個 を使 用 し,2個 使 用 す る必 要 を認 め ざ りき.

(1) 絲状 菌の種子の培養

前 章Pasteur-Kolben試 驗 に 於 て は,醪量 極 め て小 量 な る爲 め,絲状 菌 の種 了 に就 て は,左

程問題 とな らざ り し も,仕 込 量 大 な る工 業 的 製造 操作 を實 行 す る場 合 に於 て は,絲 状 菌 の 種 子

の培 養 は極 め て 重 大 な る事項 とな る.仍つ て余 等 は種 子の 培 養 に就 き ,十 分 な る試 驗 を實 行 せ

り.

(1) 増養基の殺菌

培 養基 の種 類 に よ りて,礎 々頗 る強 力 な る耐 熱細菌 の胞 子 を含 有 す る場 合 あ り.例 之Shar-

dinger氏 が馬鈴薯培養基 の 殺菌 試 驗 に 於 て発 見せ るBac . macerans Shardiuger(4)等 の 如 し.

然 れ ど も如 斯耐 熱 網 菌 を絶 滅 せ しむ る が如 き高熱 を用ふ る場 合 に 於 て は,培 養基 は絲 状 菌 の繁

殖 に 一硬 の有害 性 物 質 を生 す るに 至 る,故 にShardinger氏 等 は斯 る場 合 培 養 基 上 に粉 末 状 の

CaCO3を 撒 布 す る事 を推 奨せ りと難 も,余 等 は 余等 の 使用 せ る培 養 基 に診てKoch氏 蒸氣殺

釜 にて100℃ に40分 間 宛3日 間 歇 殺 菌 を行 ふ 裏 に より,何 等 支 障無 く目的 を達 成す る事 を得

た り.唯 馬 鈴 薯 の 如 き は,収 穫 後 多量 に推積 して貯 蔵 す るが如き 事 あ る爲 め に,其 堆 積 の 中央

部 に於 て,発 熱 腐 敗 に陥り易 き傾 き あ る を以 て,可成 新 鮮 な る材 料 を撰擇 す る事 に 勉 めた り.
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(2) 培養基の調製

培養基として使用せ しは,臺灣 産粳白米,臺 灘産粳玄米,外 國碎白 米,甘 藷,馬 鈴薯,及 び

麹 エキス,寒 天の7種 な りしが,何 れ も培養基 として使用可能なる事を認めた り.而 して何れ

も水分以外は自然の含有成分にて欝養は十分な りき.唯 氣菌絲 を十分発育せ しむる爲めに水分

の含有量 を適度な らしむるを要す.其 の水分の適當量は大略次の如 し.

臺灣 産粳 白 米 35～40%

臺灣 産粳白米 35～40%

外國碎 白 来 35～40%

甘藷 60～70%
馬鈴蓍 70～80%

麹 寒 天 90～94%

胞子形域量の多 き順序は馬鈴薯,外 國陣白米,臺灣粳 白米,臺灣粳 玄米,麹 寒天及び甘藷 の

順序な り.

(3) 種子の管理

培養適温 は34-36℃ に して,こ れ以上の場合は乾燥速かに して,從 つて胞子も亦乾燥に陥

り,発 芽遲延する傾きあり.

上記の34～36℃ に培養する時は,馬 鈴薯にありては5日 罠,麹寒 天にあ りては8日目,米

穀類にあ りては10日 目に種子 として使用 し得 るに至 る.

馬鈴薯上に培養せる種子に於 ては,植 菌後平均5日 口のものを用ふる場合,本 仕込の醪に於

て5～7時 間に して獲芽 を開始す.之 に對 し胞子形成後久しく貯藏せるものを使用する時は磯

芽に更に長き時間 を要せ り.こ れ蓋 し胞子 の乾燥に基因せる爲めなるべ し.

胞子形域後之を一定時間25℃ と35℃ のThermostatに 二つに分つて保存 し,而 して該

胞子を麹エキス中に分布 して,35℃ に増養 し其発芽 に要せ し時間 を顯綴鏡下に於て親察せ し

に次の如 き結 果を得た り.故に 作業上の都合に より,既 に胞子を形成せる種子を 保管するに際

しては可域冷所に保管するを可とす.

(4) 胞子移植用の媒體

成熱せ る胞子を本仕込の醪に移糖するには,普 通麹エキスの如き適當の 培養基中に胞子 を分

布せ しめたるもの を一定時間適 温に培養 して,胞子 を発芽状態に持ち來 し,而 して醪中に移植

す.
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麹エキスを媒體 として用ふる場合,移 植の時期遲延する時は,獲 育せる菌絲 の爲めに移植操

作困難となる場合あ り.反 之無菌水を媒體として使用する時は,胞 子は滴量の水分 を吸収 し,

発芽に適當 したる状態となれ ど,營 養分少き爲め10～20時 間を経過するも菌継 を発生せず,

故に胞子を醪中に移植する操作上便利なるのみならす,水 分を十分に吸牧 し將に饗芽せんとす

る状態にあるを以て,醪中に 移植後5～7時間 にして急速に発芽繁殖 を途げ,麹エ キスを媒體

として用ひ しものと何等の差異あるを認めす,故 に移植媒體としては,使 用に便利に して安領

なる無菌水 を使用するを可な りとす.

(5) 移 植 に要 す る種子 の 量

1 L.フ ラ ス コに35～40g.の 馬 鈴 薯 を入 れ,之 れ にRh. Delemarを 繁 殖,十 分 胞 子 を形 成

せ しめ,之 に600 c. c.の 無 菌 水 を入 れ,良 く振盪,胞子 を媒 體 中 に遊 離せ しめ し場 合 に 於 て共

胞子數 は1 c. c.中 大 略 平均92×104な り.

原 料米150kg.に 封 して 前述 の種 子 を1本(胞 子数92 ×107×600),2本,3本,4本 及5本

を植 菌 せ る場 合 の,各 々の 糖 化 速 度 及 醗 酵 歩 合 を比 較 す る に第 二十 一表 の如 し.此 際空 氣の 供

給 量に よ り多少 の差 異 を 生 すべ けれ ば,室 氣 は一 定 量 即 ち 一時 間 に20L.を送 り,5時間 毎 に

攪 拝 して 其 結 果 を槍 せ り.

其 成 績 は 第 二十 一表 に示 す.

第 二 十 一 表

備 考 酵母は4日 目の 朝500 c. c.加 ふ

以上の成績によつて見 る如 く,種 子の量は前記のフラスコ培養にて原料150kg.に 封 して1

本(600 c. c.)乃 至2本 にて十分なるべ し.

(II) 仕 込 方 法

試驗に使用せる原料米は,外 國碎 白米,臺灣粳玄 米及臺灣粳 白米(混 砂及無砂搗の2種)の

3種 にして,之 等の種類に從び洗灘,浸 漬及鹽酸添加量等に多少の相違を生するを以て ,之 等

の點 に就 き記載すべ し.

(1) 洗 際

洗滌の目的は糠,石 膏其他の精白劑,共 他各種の不潔物を除去す るを目的とす.故 に精白劑
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の除去によ り,鹽 酸の有効率を增大せ しむる等の効果を有すれ ども,同 時に澱粉の一部分を流

出せ しむるが故に各原料の種類により洗滌の程度及可否を試驗せ り.

(イ) 外國弊白米は糠,石灰 等の附着殆んどなく,米 粒は稜角多く洗滌に よりて流出する澱

粉量1.0%以 上に達するが故に洗滌 の必要は認めざ りき.

(ロ) 臺灣粳 玄米は洗滌 によりて澱粉の流出殆んどな く米粒の表面には不潔物多 く,洗 米機

に依る洗灘ににより2%程 度の精 白度を呈するを以て,こ の程度の洗瀞 を有効 とす.

(ハ) 臺灣粳 白米に於て,混 砂精白米にあ りては灰分1.5%以 上の もの,洗滌 によりて1.0

%以 下 となす事 を得,而 して これが爲めに來す鹽酸の使用量の減少は洗灘により流出する澱粉

量0.5%と 経濟的に相殺すべ し.故 に洗滌するを可なり とす.

(2) 浸 漬

浸漬の目的と しては原料に水分を與へて,蒸 煮を均等な らしむる豫備操作なるを以て,浸 漬

に於て試驗すべき事は原料により浸漬の必要の有無,浸 漬水の量,其 温度,時間 及び攪拌の可

否等な り。

(イ) 外國弊白米に於ては浸漬の必要を認めす.

(ロ) 臺灣粳 玄米に於ては適當 の浸漬を爲す方蒸煮容易な り.

(ハ) 浸漬水量 は原料150kg.に 封 して,250L.に て可な り.

(ニ) 水温 は水道水の常温26℃ 内外の ものと70℃ に加温せるものと兩者 を試驗せるが

結果に於て雨者の間に差異を認めす.

(ホ) 時間に於ては1時間 より14時 間まで各々試驗 を行ひだ りしが,時間 永き程原料は脆

弱となるも1時間 以上浸漬の必要は認めす.

(へ) 攪拌 の必要は認めす

(3) 鹽酸の添加量

鹽酸 の添加適量に就 てはPasteur-Kolben試 驗に於て既に記述 したる處なれ ども,工 業試驗

に於ては,各 種性 牛が多少相達する處あるを以て,本 試驗に於て更に試驗 したる虚は次の如 し.

(4) 原 料 の蒸 煮

原 料 の蒸 煮 は,ア ミロ法 に於 て最 も重 要 な る事 項 に屬 し,原 料 の種 類 其他 機 械的 設 備 の相 違

に よ り,蒸 煮 壓 力及 蒸 煮 時間 に著 しき相 遠 あ る ものゝ 如 し,余 等 は前 記Pasteur-Kolben試 驗
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に於 て,Soxhlet氏 高壓 蒸 氣 罐 を用ひ て試 驗 せ る成 績 は30lbs.30分 を以 て最 も適 當 した る もの

とせ り.然 れ ど も攪拌 機 を設 備 す る蒸煮釜 於 て,高 壓,高 熱 に 保 た れ た る汽 罐 より 氣 を供

給 す る場 合に 於 て は,前 青 と 多少趣 を異 に す る ものゝ 如 し.例 へ ばSoxhlet氏 高 壓 蒸氣に 於

て は,壓 力 と温 度 の 關 係 はMarks and Davis's Steam TablesのProperties of Saturated

Steamに 示 す 表 と相 一 致 す る を見 れ ど,蒸 煮機 と蒸 汽罐 と相 離れ た る場 合 は 必 す し も壓 力 と温

度 とは 該表 に 相 一致 せ ず.故 に 蒸煮 壓 力及 蒸 煮 時間 は 各 工 場 の特 種 の 事 情 に 基 き研 究 を必 要 と

す れ ど も,余 等 の試 驗 に 於 て は大 體,蒸 煮温 度 は125℃ に て,蒸 煮時 間 は20分 間 に て 目的 を

達 成 す る事 を得 た り.

(5) 蒸煮原料の醗酵槽への注入及冷却

蒸煮原料 を醗酵槽へ移行せ しむるには,原 料の蒸煮中,醗 酵槽中 に も蒸氣を途入 して,各 所

のバルブ類及塞氣濾過装置中 に も蒸氣 を通 じ,少 量宛蒸氣を外氣中に噴出せ しめつゝ,120～

125℃ に20分 閥保持せる後,各 所の バルブ類を閉ぢ,熟成醪 の取 り出し管 より,槽 内の凝

結水を槽外に排泄 すると同時に,槽 内の温度が100℃ 以下に降下せざる程度に壓力を低下せ

しめ,然 る後蒸煮機中より,蒸 煮醪 を醗酵槽中に移行せ しむ.其 時醗酵槽 中に移れる醪は樹ほ

117℃ 内外の温度を有するを以て,38～40℃ に冷却 して,絲状 菌の種子を移植す.醪 の冷却

に際 しては,不 潔なる外氣の槽内に浸入するを防がん爲めに,醪中 に濾過空氣 を逸 りて,醗 酵

槽中の氣壓が外氣壓 より小ならざる様注意す.而 して冷却の速 さは,室 氣濾過装置の能力を考

察 して,急 激な らしめざる様に して,適 度の速さにて冷却せ しむる必要あ り.

(6) 醗酵中 にに於ける醪の管理

絲状菌 を移植せる後に於ては
,之 を適温 に保待 し,適 量の室氣を供給 し,適 時に酵母を添加

せざる可 らず.

(イ) 醗酵の適温試驗に就てPasteur-Kolbenに て實行せ る成績は下表の如 くに して,絲 状

菌の培養 は35～38℃ を以て最良として實行せ り.30℃ に於ては醗酵歩合は相當優良なれ ど

も,醗 酵時間延長す.

但 し上記の濃度はRh. Delemarの 作用の適濃を示せるものにして,酵 母添加後に於 ては,

常に36℃ にに保て り.

(ロ) 空 氣 の 供 給

單 位時 閥 に 供給 す る室氣 の 量 は1時間20L
.を 適 度 とす.一 時 に 多量 の空 氣 供給 は,醪温 を
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低下せ しむる不便あるのみならす,過 多量の空氣は無釜なるべし.而 して1時 間20L.の 程度

にて48時 間乃至60時間繼續 供給するを適度とし,72時間 或は96時 間以上は過度に して,

24時 間は不足なり.

空氣の供給過度なる時は絲歌菌の発育過度に陥 り,爲 めに澱粉の一部が徒費せ らるゝ傾 きあ

る事を認めた り.

(ハ) 酵母の移植時期及量

酵母の添加時期はPasteur-Kolben試 驗に於ては,糖 化作用 の十分進行せる後に於てするを

良好な りと認めしも,可成 速かに酵母 を添加,旺 盛なる醗酵を起 し,醗 酵槽より旺盛に表酸瓦

斯を獲生せ しむる事によ り,不 潔なる外氣の醗酵槽内に進入するを防 ぐ事は大いに望む所 なる

を以て,醪 中に1.5～3.0%の 糖分を生すれば酵母を移植 して差支無き事を認めだ り.

本研究 中,中間 工業試驗にて得たる成績は第二十二表に示す通 りなり.

総 括

以上中間工に業試驗に依って得たる試驗成績を総括するに次の如 し.

(1) 外國碎白米及臺灣産粳米に就き試驗 したる所によれば,ア ミロ法は87～91%の 優秀

なる醗酵歩合を以て,何 等の懸念なく,容 易に實行せ られ得る事を確 めたり.

(2) 原料の蒸煮壓力及蒸煮時間は米に於て攝氏125℃ 20分間 にて足ることを確めた り.

然れども尚ほ此の點に就ては今尚ほ研究中な り.

(3) 鹽酸の添加量は原料米の次分含量により加減せざる可 らす して,次 分含量 は米の精白

方法によ り著 しき相違あ り.

(4) 米を原料とする場合に於て,本 研究の如き小規模の場合に於ては,蒸 煮機は1個 にて

十分なる事 を確めた り.

(5) 可成原料は新鮮に して細菌類の附着少きものを撰擇 する必要あ り.

本研究の途行を命 じ,常 に御脂導を賜は りし,醗 酵工業科長中澤博士に深 く感謝の意を表 し

又各種援助 を蒙 りし臺北酒工場長農學士 小松重一氏に及本研究中浸害細菌の分離 父各種分析に從

事 して,援 助せ られた る,小林徳松氏,郭允文氏及び農學士曾根旭氏に對 し,深く感謝の意を表す.

昭和 六 年 六 月

(臺灣總 督府中央研究所醗酵工業科研究室 にて)
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