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　　L甘藷の利用について調ぺて見ると奎牧獲の申約50％
　　　　　　　　　　　　　　　　　コ　　　が食用に廻され，残りの50％が工業期として使用され，

　　　ており連で轍粉珠アルコールエ蜘ミその大部公，

　　　を占め，年度により多少の差異はあるが澱粉工業に約

　　’60％酒およびアルコールに約30％が使用され，残り

　　が昧嚇，切干甘藷，アセトソ，ブタノ・…ル製造等に使用『

　　　されているのである．そして澱粉原料としても醸酵原料

　　　としても他の原料に比しその優秀なことが實謹され必要

　　不可峡な工業原料となつている．

　　　それにもかNはらずこれ程優秀な主業原料が大きな企

k　’　　　　　　　　　　　　一の零纂な國象的贅源の損失をふせぐにはξうしltらよいか？　意が必要であるv地下3　に秦㌧

　　　　　　　　　　　　　　化覇に頬に硫甜鮒脚磯魏介する．一　励伽通蹴鮪弗∵》卜
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　穴藏噸度12～14・c　ee　二’

　　業便値を持ち得ないのはその腐敗性がいちじるしいため
J－@　　＼

　　である・すなはち醸酵工業において生甘藷を用いるのは

　　わずが”1～3ケ月で他ぼ加工貯藏した甘藷や糖蜜等に頼

　　　　　　　　　　　　　　　　　ノ　　　　　　　　、　　・つているのである．

　。　この甘講を簡輩に貯麟し1年を通じて供給することが

　　できたら醸酵工業に資することが大きい．

　　　2，甘藷貯藏法　’

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ノ
　’　近年甘藷の貯藏に關する研究が急速に進歩し，種々改

　　良され普及してきfeことは喜ばしいかぎりであるが，い

　　ずれも農學的貯藏法の域を出ず，手数や費用を多大に要

　　し，峡鮎もあるので，化學的方法による安債なしふも大

　　量貯藏できる方法の研究が翼鶉されてきた．そこで從來

　　　　　　　　　メ　　　－’）・　の貯藏法についで読明した後當研究室で新しく試みた化

　　學的庭鯉による貯藏法を述ぺる．　　　　　，

　　㌔（量）紬下穴蕨弐曽藏法、近年声の方法が農家の間ノ

　　に普及し保有量も全生産量の130ツ40％を占めるように

　’なつ沁　しかしこれは主として食用，、覆子用．に廻される

・　　ものでコストも高く・、集荷できる量も少いので工業原料

　’どしては，、あまり期待でぎない．實施方法拡晴天が歎日
　　　ド＼　　　　　　　　　　　y　’　　　　　・　　　　（
　　綴いfc後で畑の濡れていない時に，芋になるべく傷を付．

嫉一けな軌ようにし七掘り取妬麹濫を利用して穴藏に貯藏

熱癌こ簗爵ン説親1曇濫鳥∴〔

　　ノ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’

　度90㌻95°に保つのであるが，、この方法は管理を誤りが．一　　・

．ちで；護芽させたり腐敗させたりする量屯少くないがそ　　．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　め蜜態を把握することは難しい．

　　（ii）桝ア助嬬麟ア刈力で轡的に⑳z
’年以上庵前から實施さ孔てv）る貯藏の前塵狸を行う方法

‘で，日本では4～5年來農墨的に硯究改良した方法が行

　われている．すなわち掘取つた時に芋にできた傷が腐敗

　の原因嬬なるのであるから；この傷を癒し黒斑病の獲病　　　『

窒阻止してから貯藏するのである．掘取つた芋を室温

　32～35°C，漁度95ミ以上で4～6日保存すると傷の部分

刈こ傷癒組織ができ木栓化してくるので，病菌の侵入をふ　　　　燗

せぎ貯藏性が高くなるので後は普通の貯藏圃こ12～14、

　℃で貯藏する．芋の大敵黒斑病の病原菌は33℃以上

　で護育が止り，軟腐病は罹患しk芋だけに止まり他に傳

　染しなくなるのである．　　　、　　　　　　　L
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　霧
　　こap方法で貯藏した甘藷は芋の申にふくまれてレるア

　ミラe一ゼにより澱粉の」部が分解してデキストリソ，糖

　類が壌すために甘くなり食用，醸酵用には好適であり，

　種子用としても何等支障のないことが判つている．しカ＼

．しこの方法は貯藏設備の面から貯藏量に制約がある．．

　　（iii）切子甘藷　　甘藷の水分を蒸護させて微生物の一

　繁殖できぬようにし貯藏性を高めtLもので，職時中は食　　　’

　用としても配給されたが現在はもつばら醐酵原料として

　のみ使用されている．一芋をまず水洗して泥土を落し短研．

て｝伏に切り鑓の上に展げて天日乾燥した亀ので，生芋の水

　分含量が65～68％であるに鍬しでわずか13％程度し

　かふくんでいない．腐敗することはないが多大の勢力を、

　要し天候に左右されコストも高く，年度により生産量も

大幅に攣動し工業原料として大量を期待することは難し

　　　　　　　　　ノ　い．

　　‘（iv）摺込鼠粉　　醸酵工場等で簡箪に甘藷を貯藏す

　　るためecge時中から行われてきた方法で，芋を磨葬機に

　　かけて，永を注ぎながら（原料100貫に封し水｛焉～i

　石）土穴の中へ流嘩轍置しで殿するのである・内ひ一・。

　1の方法によると芋の申の糖分はほとんどなくな軌，ま九　　㌧

　　醐酸，乳酸等の酸醸酵をしてpHが下り細菌，かび類6、

　魏ができなくなり騒性を’Pt一のであ縞螺解縢

三2・：＼、一、．。，、三∵∴∴∴卜∴蕊撫嚢
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／t一　　　第4穐　第2號　
『

　　　　1
　　　°繍澱粉無鰍分の損失を俘い鯵的t。xzaとはい

　　　　　えない．　　　　　　　　　　．・一

　’　　　　　4れ等以外にも水中浸漬貯藏浅，炭酸ガス貯織法，冷

　　　　　凍貯藏法竺色々研究ぱ行われているがレつれもよい結果

　　　　　は得られていなし・．以上述べtcts々な方法は敏瀦が少く

　　　　　なく，かつまkそれ等の方法だけでは主業原料として必．t

　　　　　要な量を貯藏乃至加工する事は困難である，ここで化學

　　　　　的威理による，勤費用の少くてすむ硫酸寝漬貯藏法に

　　　　　ついて述べる。　．　　　　　　　　　　　　”

6

■

3．硫酸漫漫貯藏法

　硫酸浸漬貯藏法とは生甘藷を水洗して泥土を落し，ft

だちに稀硫酸に浸漬し，pHを下げて微生物の繁殖をふ

せぎ甘藷の貯藏性を高める方法である．まず種々の濃度

における貯籔性，漫漬液の饗化，甘藷の攣化を調べ，貯

藏後の巌酵試瞼，澱粉製造試験を行つtE．以下實瞼方法

および實籔結果について述ぺる．

　（．i）跡腐防灘劫果の賢瞼　　磨碑「・細切，大釘，原

形の甘藷を0～2％の稀硫酸液に浸漬して貯藏性を調ぺ

た．第1表でNo．1～8は磨砕物（大振おろしで磨畔）

300gを取り稀硫酸100　ccを加えビーカー申に入れ室

温に放置したもので，1・5％以上の硫酸で貯藏性がある・

No．9～15は短珊脚長さ3㎝縞0．3㎝角）に細切し

た甘藷について調べたものである．この場合は試料15

kg硫酸2・etを用いた．1．0％以上で貯藏性が有る．　Ne。

16～18は輪切りを用い，No．19．201gza形の甘藷を用

　　　　　　　　　第　1　表

N・・
P醐度・％・

㎎

一謄　麟後　の　厭照

　5日容内部迄完塗に屑歌

　3　日　　　　　’

　10　町で像が内部迄逃入

　13日　　　　即

　15H　　　　厚

　10日　　　　「「

｝｛　8日奪上面に生じtett30　ET

　厚い層をなし以後’内部1二蓮Aせナ

　4Eで内継腐敗

　6日　　耀

　10Eで徹が内部迄進入

　15日　　　　ti

｝麟奮叢搬諜；
　　L
　表面の徽が50目F沈F以復艇化なし

　聞日で表面の璽が内部に進入

　50日で喪面の娠沈．ド以接礎化tし
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Lxたもの．輪切り．原形共に毫㎏の試料を2．51の浸潰

液に入れたもので輪切りは1．⑪％，原形は9・5％以上の

稀硫酸なら貯藏性の有ることが鉗つた．No．12の甘藷

を’12ケ月後に販出して今年蓬の生甘藷と」北較しノこもの

が第1圏の総眞で右側が貯藏芋の蜥面と外覆，左｛財が生

芋のそれである・

第　工圓

　（ii）碗酸浸遣液の幾化　　漫漬液から芋の中に硫酸

が浸み込み，まte芋の中の無機騨と中和して硫酸が費清幽

され硫酸濃度が減OC’

少し，芋の中の糖

類が浸漬液中に出

てくることは當然

考えられる．この

結果を鑑1圖およ

び第3圏に示す．

前者は浸潰液の5

㏄を馳“3％ f第2圖Na°H’cc’va間
　性ソーダで中和す　m

　　へるに要する・c数IS

、の鍵化後者は同じ

　く5ceをペルト

　ラン氏法により糖

　量を測定しナこ場合

　の過マンガン酸カ

　リの所翼cc藪の

．攣イヒを継日緻tこ

　　　　　　　　　〃1z34　　　　9〃〃！～．彦緬7

　　　　　　　　　　第3圓　 BコMnO4　cc－”浄間

より示したものである．．画中Aは原形甘藷．2㎏を2e（

硫酸2．51に渡漬して室温に放置したものを，Bは4つ

割り甘藷2・2kgを2tの2％硫酸に浸漬して室温に放

置しtcものを，　Cは4っ割甘藷473gを2％硫酸600cc

に浸漬して3b℃に保存したものを，　D毬4つ割甘藷

430gを1％硫酸700㏄に漫績して3σ℃eLbl存した・

ものの曲線をそれぞれ示す．　・

漆およびDに見られるように高温貯藏のものは大鐙

3日べ・5日で一定濃度の硫酸になり後は攣化しない．糖

濃度は高温で8～エo日で一定になり徽の獲生と共に減

少することカSINる．．

　（iii）箏の璽化　　a；外観；第ユ圏で見るようにほ

とんど墾化せず．玄た黒斑病ば浸漬と同時に繁殖が止ま

12
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’

　　　　　　　L

　　　　　　　　　K　芋　　　　　　・’

　　　　　　　　　　　　　　　　　第4園　漂粉粒×620

り，手で簡翠に紳リと取れてくる．まtc皮の部分は非

常にはがれやすくなつており芋自短も軟かくなり手で潰

せる程である．

　b・澱粉粒；一第4圖は生芋と貯藏芋の茸較顯微鏡窩眞

（×020）で貯藏姥（右）が生芋（左）の澱粉粒子より大きく

なつているだけでほとんど攣化していない：

　c・澱粉贋；浸渡に使用した甘藷はすぺて千葉産農林

一購であつて分析働嫉の通りで昂る・水分．61・4％澱

粉便33．7％直糖1．0％．

　簑瞼（i）のNo・19を12ケ月後に測窟した澱粉暇は
　　　　　ロ32．1で澱粉の損失はほとんどないことが判る．すなわ

ち浸漬前の澱粉債には直糖1％がふくまれているから，

これを差引けば32．7となりわずか0β％しか減少して

いないことになる．浸漬後は緻の繁殖のkめ直糖はほと

んど零になつている．同じく（r）のNo．8の澱粉便は

25．1，No．17は26．5でいずれも長期貯藏の割合に澱粉の

損央は少い．

　（iv）　醗酵試隙　　No．19の甘瀦をアミロ法，麹法，・

酸糖化法によつて醸酵させtc結果は第2表の通りであ

募繭磯ζ奮鑛灘鷺凝原鮒淫轟
　　　　　t臓後の甘藷をNo．　2は生芋をそれぞれ2QO　9宛取り水

300㏄を加えNo。1はアンモニアにて中和し米糠39

塗添加し常法の通りアミb法にて醸酵させtcもので，

　　　　　　　　　　　　第’2　表

貯弼後

　，生産携究　　　　．

Nb．3・は爵藏芋をNb．4

は生芋をそれぞれ200g，
　　　　　　　　　　　　　’
取り水300㏄を加えNo．

3に湖性ソーダで㈱し　　　　’

ラ糠29蔽19轍カ
リ　0．59炭酸カルシウ・ム

0．5gを加え麹法によ・り

醸酵させ＃＄のである．

まナこNo・5は貯藏芋le

Ne．6は生畔を250　g’取

り水300．ccを加えて璽

　　　　　　　　F酸にて酸糖化を行い醸酵
　　　　　　　　　　　，t
させたものである．No．

5は米糠29鞍lg燐
　酸カリ0．4gを加えて醒酵させた．アミP法では牧率で　　　〆

　貯藏芋が生芋に劣つているが他の方法ではほとんど攣ら

　ないが優れており貯藏による障害はなんら認められな

　い．しかも難煮に際して生芋にくらぺ粘度がいちじるし

　く低下しアミロ法，酸籍化法肇濃厚醒の仕込に好適であ　　噸

　る．tctiし浸漬中無機成分，ビオス等が損失するから醸

　酵に際して莇成剤の添煎が必要である．なおアミロソ菌’

　はリゾプス・ジャパニクス，麹は市販種麹で製邉した麩　　　噸

’麹，イー一　xトはラヅセXIIをそれぞれ使用した．

　　（V）澱粉製邉試豫　　大根おろして貯藏芋と生芋を

　摺りおろして澱粉禦造を行つtc）E合，貯藏芋は皮の剥離

　がしやすズ，軟かくなつているttめ磨畔も簡輩で，澱粉

　粕も少く，從つて澱粉牧牽も良かつたが製贔とした澱粉　　1

　が淡黄線色に着色し生芋の場合に比し見劣りがする．澱

　粉製造に今後の研究にまつこととする．

4．　概 括

　硫酸浸漬貯藏法による甘懇は原形のままならば澱粉の

損失がほとんどなく，醸酵原料として充分便用できるば

かりでなく，かえつて生芋の持fcない優れた性質（蒸煮

に際して粘度の低下がいちじるしく濃厚醒の醸Pttc適ナ

る）を有することdi：判明した．寓た浸清液はアソニモア

で中和し徹となしヂ液中に浸出しいる糖分と共に醸酵

添加液またはイースト培養液等に使用でき，なんらの損

　　　失はない．以上色々すぐれk性質を有する能耐

ALe． 騰外繍翻
アミロ法

　〃

麹　　菰

　n
酸麺化決

2a㎞．30mi皿．

　　　〃
ρ

9臨m60

「

初pH

5．5

s5

54

’54

5．0

50

i姻厩・・トコーA，ig
レルコ＿ル　酸性のコストのか」らない脇蔵穴を伶ること，表

42

4．1

4．6

4s

33

32・

’6（H） 3s・8！gc）

3c9

393

35．0

45．0

37．1

「e面の防徽（直糖の損失防止），賄蔵中の水分蒸獲防

80．4（％）

856

852

85．7

7S　6

728

止（目下流動パラブtソで試験中）等色々な問題

があるが逐次獲表することtcする．

　この研究は黒岩城雄君の努力に負うところが多
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