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酸糖化遡折衷法によ・る濃厚仕込
　　　　　　　友田宜孝・中村亦夫・渡辺鋼市郎

　本報4巻7号に記したように甘藷より酸糖化麹折衷法

で酒精10％以上の濃厚膠を得る研究を行つている。

実駿室試験の部

　11の三角フラスコに水500ccと，いも粉（澱粉価
69％），ぬか，塩酸等をいろいろの条件で入れ，湯煎にて

糊化して後オートクレープに入れ2気圧1時間加熱し

冷却後NaOHとCaCO3で中和しP且を4．5～5．0に
して後温度が60°C以下に冷却した時に麩麹を加える。

麹を加える量と糖化条件は種種変えて研究した。　30°C

に冷却した後試験管中に培養したRasse　IIの酒母を

10cc加えた。醸酵期間は大体7日間。この試験は麩麹

を使用するので無菌的に行うことには留意しなかつた。

代表的な結果を右表で示す。

中間試験の部
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　実験室の試験で以上のような結果を得たのでこれを申

間試験に移してみた。われわれが最初に使用した糖化機

（第1図）は麗拝機なしのヘンツ　　　　．　　　騨

＝型のもので内容2001のもの

であつた。しかし水量1001，い

も粉30kg，塩酸800　ccの割
合での原料仕込では理論的にい

っても10％程度のドレインが

入る上に，釜が小さく保温も不

完全なので蒸煮後では20％以

上も水量を増しかなり薄いもの
　　　　　　　　　　　　　　蒸
゜となつた（全糖14％）。そこで

更に水量を減じて水量801，い
　　　　　　　　　　　　　　　　第　1　図
も粉30kg，塩酸800　ccの割
合にて行つたが蒸煮の初期あまり濃厚なため不均一蒸煮

となり蒸煮後の醒には大きな“藷だんご”を生じ醗酵歩

留は低下した。次にドレインによる液量の増加を防ぐ

ために糖化器に直径1”，長さ5mの蛇管と麗搾機を

取りつけ間接加熱を行うように

改造した（第2図）そして水量

100　1，いも粉30kg，塩酸800

¢Cの割合の原料仕込にて蒸煮

を行つたが・、IAOI爾水だけの

場合は30分間で2気圧に達し蒸気

たのに，この場合は2時聞後で

も100°Cにまで上らなかつた。

これはパルプの蒸解の時と異り

藷の蒸煮醒は60°Cで非常なゲ

ル化が起り熱伝導が悪いためで

あろう。　　　　　　　　　　　　第　2　図

　しかし実験室で11三角フラスコにより行う場合は非

常に調子よく行くのであるから，われわれは熱伝専の関

係からパイプスチル式に行つたら同結果を得られるとの

方針で直径5cm，長さ10　mの銅パイプにスチームジ

ャケットをとりつけ連続蒸煮装置を考察した（第3図）。
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第　3　図

図のように原料はシードルポンプで一定速度で圧入して

やる。銅パイプの内容量が約201であるので，1時間

201圧入すれぽ圧入液は1時聞蒸煮を受けたことにな

る。スチームジャケットに2～3気圧蒸気を入れて加熱

するのでパイプ内はそれ以上の圧力を常に加えておかな

いとパイプ内に沸騰が起るので問題がある。最初は，蒸

煮管の最後に自動バルブをとりつけ管申圧力を一定にし

ながら圧入しただけ出すようにしたが，圧力の変動が激

しく蒸煮の調子が悪かつた。そこで受タンク代りのオーt

トクレープに圧搾空気で加熱蒸気圧より高い圧力を加え

ておくことにした。この方は圧力の変動がなく非常に調

子がよかつた。水量100・1，いも粉30kg，塩酸800　cc

の割合の原料も容易に蒸煮レ蒸煮酸は粘度も低く均一

で糖濃度も所期のものを得た（全糖18％）。圧入速度は

加熱蒸気圧2気圧で毎時201，3気圧で毎時401処理
できた。ただ現在酸申に材質の銅が僅少とけこんだりし

て醸酵の湧着遅れ等を生じ最後までの報告ができず残念

である。この他液体麹との折衷で無菌的に行うことも試

験中である。（1953・9・1）

舳llm田1削llmllll庸1書1繍翻11白罷田IIIItMIIIISMII舳1脚躍ll照1雛酬1麗lil細111繍醐廃繍酬繕醐㈱翻書納揃醐翻1鑓ll羽腫lllll）1翻ll網儲捌Mll繍胸羽llUlillcallval襯繍顯ll繍翻1醜購闘

27


