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薮麹製造
　　　　　渡辺　鋼市郎・中村

の機械化に関する研究

　麹法’麹アミロ拓衷法によるアルコール製造や醤油製

造に際して麹は，かなり大量に使用されているeそして

近時液体麹の研究が盛に行われ現にこれを使用している

エ場も多いが，アルコール発鰺が漸次濃厚仕込の方向に

進みつつある現存，他に欠点もあり且つ醤油製造にも使

用できない液体麹に比し，圃休麹の長所も捨てがたい所

diある。しかし固体麹の麩麹は昔ながら手工業的製法に

頼つているので多くの人手及び施設を要し，その上雑菌

の繁殖による発酵歩合の低下も無視できない。

　そこでこの欠点を除去するため，麩麹を無菌且つ機械

的に製造する装置を試作した。その装置は次の写真及び

図の通りである。

亦夫・友田　宜孝

　最初にカスメー女一を通つて適当な湿気を帯びた空気

は送風機によ1）湿度計・空気濾過器を経て回転ドラムへ

と送ウ込まれる。この場合八本の通気管の内下へきた2

本にのみ通気されるようにしてあり，ドラムの中では

1cm毎に両側に1mmφの孔が明けてあり，その孔か

ら出た空気か麩麹の中を通り抜けドラム末端の排気孔か

ら外へ出るようにしてある〔図中…・・一，は空気通路）e

　実験慨要は次の通りである。

　1）回転数；手返しの煩雑さをなくするために回転ド

ラムにしたのであるから，回転数は」卜常に少くてすむこ

とば考えられるか・毎分10回転・1回転・ユAO回転一

1／50回転につき試1塗した結果1／50回転が外見一番良い
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第　　1　図

第　　2　　図

　写真の左下にあるのが送風機で，その後の箱の上左側

が湿度計，右側がガスメーター，その上の両端からゴム

管の出ているガラス管は空気濾過器である。そして右側

にあるドラム（容量200　Dの中に原料を入れて回転し

　ながら魏麩を作るのである。

麹が得られ，1／10回転以上の回転数では麹

が余ゆ伸長せず外見は悪いが繕化力ばいず九

も良好であつた。すなわち回転数による影響

は無い訳である。籾殼工kg・麩1kg・O．2　N

塩酸llを混合した原料を100°Cで1時間

享殺薗してe時間連続回転して得られた麩

麹の…唐化力は380へ450であった。

　遮続回転と同時に手返しの場合と同様非連

続式に製麹してみた。すなわち毎分1flO回

転で最初の18時間回転し，その後22時間

目，26時開目に30分宛［OPifcしてそのまま

放置し42時間目に出麹したもの；・L力価

411のものか得られた。（但し製楯が不均一）

　2）漏度；仕込んでから20時間位は湿度

80～85％に保ち以後20～30％に落すと艮
い結果が得られる。あまり湿度の高い空気や乾燥したも

のでは製品が不良てある。

　3）　逞気量；毎分10tで行つたが通気管近くの麹が

力価が高い点かう考えると（ドラムを静止して作つた場

合）通気量をうんと増すことが望ましい。

　4）　配合比及び内容量；小実験で籾殼：麩：水ばユ：

1二1が最も良く，しかも水の代りにO．2N塩酸を使用

する方が良い二とが判つたので，この実験においてはす

べてこの配合比にした。t　ts内容量としては稔量3kg・

6kg・91【gのものを試験したが，31【gのものが一番良

好な結果が得られた。これは通気量を増せば総量の増加

も可能と思5。

　5）　温度；装置全体を30°C恒温の麹室に入れて実験

を行つたが，品温が最高45°Cにもなるので，麹の成

長，アミラーゼの破壊等の面から考えても思わしくない

のて，今後は湿度・温度を調節した空気を吹込んで品温

を一定に保持したら良好な麩麹が得られると思う。
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