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もろみ中における蒸米の溶解に対する原料処理条件の影響

大土井律之・土屋義信

lnHuenceofConditionProcessingRicefbrtheDigestionofSteamedRjcｅ
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lnsakemanufncturing,itisimportantfbrmanagingthefbrmentationprocesstounderstandthedigestion

ofsteamedrice､Steamedriceisdigestedbythekqjienzymemthefbrmentationprocess,anditisthought

thatvariousquantitiesofenzymeandtheenzymetiterbalanceoftheoriginalkOji,andtheenzymereaction

temperatureandtheconditionofthesteamedricegreatlyinHuenceit・WesettheagingindexS/Sowhich

wouldpredictthestateofsteamedrice,andwemadeclearthattheconditionsusedinprocessingtherice

greatlyinfluencedtheagingindexofsteamedriceinthefbrmentationprocesswhichchangesatlow

temperaturesuchasfbrrefinedsakeAgingmdexS/Sodecreased①sothattherateofwaterabsorption

increased,②sothatthetimeheldunderwaterwasshort,and③sothattimeleftintheopenalrwasshort．

（Ｓ：AmountofsubstratefiPommcompletedigestion，ｓｏ：Amountofansubstrates

この老化には，「真の老化」と呼ばれる，蒸米中のａ化

したデンプン分子が自然に会合し，部分的に密な結晶状

態に移行するために消化されにくくなり起こるものと，

｢みかけの老化｣_と呼ばれる，蒸米が気中放置等により

水分が蒸散し，硬化することが原因で被消化性が低下す

るものがある2)．清酒製造における蒸米の場合，「みか

けの老化」が被消化性の低下への影響が大きいと考えら

れている．吟醸酒等の特定名称酒の原料処理工程におい

て，蒸米を気中放置し，蒸米の溶解を抑制することか

ら，もろみプロセス制御のためには，「みかけの老化」

を考慮することが重要であると考えられる．

そこで，本研究では，特定名称酒のもろみ工程におけ

る蒸米溶解及び「みかけの老化」に対する，吸水歩合，

放冷時間等の原料処理条件の影響について検討を行った

ので報告する．

緒言

＿清酒製造において,_蒸米の溶解を把握することは7百発酵

工程を管理する上で重要である．蒸米の溶解は，もろみ中

で麹の酵素によって行われており，主に麹由来の各種酵素

量と酵素力価バランス，酵素反応温度及び蒸米の状態（老

化等）によって大きく影響を受けると考えられている．

蒸米の溶解に関しては，現在までに，原料米の性状，

前処理条件，酵素反応系での解析等の研究がされてお

り，清酒もろみプロセス制御を目的とした，普通酒等の

比較的高温で推移するもろみ中の蒸米溶解速度式が設定

されている’)．

また，蒸米の溶解に影響を及ぼす老化については，温

度，水分，糊化の状態，アミロース・アミロペクチンの

比率等多くの条件が関与していることが示されている．
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び15時間放冷し．消化性試験を行った．

実験方法

７．水中放置条件の違いが蒸米溶解に及ぼす影響

蒸きょう後．１５℃で３時間放冷し，その後４．７．１０及

び15℃の緩衝液中で１，３，５及び７日間放置し，消化性

試験を行った．

１．原料米

原料には．水分を13.5％に調湿した平成９年産精米歩

合40％の山田錦を使用した．

実験結果及び考察２．使用酵素剤

酵素剤としては．平成６，７，８及び９酒造年度の広島

県内酒造会社の吟醸麹の酵素力価の平均値．すなわち，

ローアミラーゼl43unit／白米９，グルコアミラーゼ３１

unlt／白米９．酸性プロテアーゼ５３４unit／白米ｇにな

るよう天野エンザイム株式会社製の各酵素剤を調製し

て．使用した．

１．吸水歩合の蒸米溶解への影響

吸水歩合の異なる蒸米について消化性試験を行い，得

られたろ液のポーメ，液丘及び乾燥残さの重量を測定

し、吸水歩合が蒸米の溶解に及ぼす影響を検討した．吸

水歩合を変化させたときのポーメの経時変化を図１に示

した．また．ろ液丘の経時変化を図２に示し．乾燥残さ

重丘の経時変化を図３に示した．吸水歩合の増加に伴

い．蒸米の消化性試験で得られたろ液のポーメ及び液量

は増加し,乾燥残さ重量は減少したことから．蒸米の溶

３．消化性試験

吸水歩合30％の原料米を蒸きょう後．１５℃で30分間放

冷し．密封して所定の温度．時間においてさらに放冷し

た．白米換算log相当量に，酵素液（ｌ／１０Ｍコハク酸

緩衝液ｐＨ4.3に溶解）を50ｍl加え．防腐剤としてトル

エンを0.5ｍl投入した．所定の温度．時間において消化

を行った後．遠心分離し，上清をろ紙でろ過してる液を

得,液量，糖度．ポーメ（日本酒度)．フォルモール態

窒素，全糖，グルコース及び乾燥残さ重量を測定した．
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４．分析方法

糖度は．株式会社アタゴ製デジタル糖度計PR-lOlを

使用して測定した．

フオルモール態窒素は．国税庁所定分析注解3)の方

法に従い測定した．
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消化日数（日）

図１吸水歩合を変化させた場合のポーメの経日変化

原料米の吸水歩合を変化させた蒸米についての消化性試験結果

として，ろ液のボーメを示す．

吸水歩合○，２３％；●，２６％；△，３０％；▲，３３％
喜一全糖は．フェノール硫酸法により測定した.－－－－－ ．－‐５５

グルコースは．和光純薬工業株式会社製グルコース

CII-テストワコー（ムタロターゼ・ＧＯＤ法）を使用し

て，測定した．

乾燥残さ重量は，蒸米の消化性試験後の残さを，

105℃で24時間乾燥した後の重量から算出した．
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５．吸水歩合の違いが蒸米溶解に及ぼす影響

吸水歩合を23,26.30及び３３％に調整し，消化性試験

を行った．

4０
0２４６８１０１２

》肖化日数（日）

図２吸水歩合を変化させた場合のろ液且の経日変化

原料米の吸水歩合を変化させた蒸米についての消化性試験結果

として，ろ液量を示す．

吸水歩合○，２３％；●，２６％；△，３０％；▲，３３％

６．気中放置条件の違いが蒸米溶解に及ぼす影響

蒸きょう後．４．１０及び１５℃で０．５．１．５．３．６．１０及








