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緒 口

炭素電極を用い試料自身を導体として交流電流を通 じて加温する方法は,すてこ醤油の

達醸法として用いられ,著者の 1人は先にその効果について検討の結果を報告したl)が,

今回は酒類の加熱処理にこの方法の適用を試みた｡

本研究においてはこれまで加熱処理の方法として,発酵管を附 したビンに原酒をいれ,

これをガスを熱源とする湯浴で加熱する方法を用いて来た｡ しか しいうまでもなくこの方

法は実験室的なものに過ぎず,工業的に大規模な処理を行なう場合には,全く別に新たに

装置,条件を検討する必要があ り,加熱方法も特に湯浴やスチームに限って考えなくても

よい訳である｡

電流加熱法は実験室的にも容易であるが,大規模な処理にも用い得る可能性があ り,ま

たこれと同時にこの方法が興味をひく点は,電流の熱源としての作用の他に,原酒自身を

電流が流れることによって製品の酒質に影響を与える可能性があることである｡醤油の場

合におけるこのような影響についてはすでに著者の 1人が報告したり通 りであり,また酒

精飲料については交流電流 (120-190V)と酸素 (または空気)とを熟成に利用 した古い

特許2)があるが,電流加熱法と他の加熱法とを比較検討 したような例は酒類についてはま

だ見当らない｡著者らはこの点に関 して試験を行ない,二,三の結果を得たのでここに報

告する｡

試 験 方 法

1. 供 試 原 料

原料としてはアルコール添加ブ ト､り果汁を用いた｡これを原料とする加熱処理がすぐれ

た製品を与えることは前報-3)において報告した通 りである｡ブ ドウ黒は甲州種を弔い,常
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法通 り破砕圧搾 して果汁を採取 した後,SO,.(K2S205使用)100ppm を加えて冷温宝に保

存 し,清澄するのを待って上澄液をとり.これに濃度 17% となるようにアルコールを加

えて供試料とした｡

2. 加 熱 方 法

加熱は TABLEIに示すようにC,Eの2区に分けて行なったc c 区はこれまで通 りの

21容のビンによる湯浴加熱とし,E区は交流電流による加熱とLfこ｡EEの加熱容器とし

ては 401容の円筒型ホウロウバッ ト (直径 32cm,高さ 50cm)を軌 ､,こ,1い二 281の

供試原料をいれ (深さ 35cm となった),木製の蓋を石綿のパ ッキンケをはきんでネジで

締めつけて密閉 した｡ この中に 30×15×1cm の大きさの炭素電極 2枚を 2TcJ,Jlの間隔で

さしこみ,これに 100Vの交流電流を通 じた.通過する電流は 3--とA であったC試料の

温度はバイメタルの恒温器によって 60oC に調節 したO処理期間は60日とし,た,:Jこ,夜間

は電源を切って放冷 し,C区と同様に間断加熱を行なった｡処理車:よ撹拝機によって随時

試料の燥梓を行ない,また加熱によって生 じる容器内外の圧力差ミミ,蓋にとi)つ;i'た小コ

ックの開閉によって除いた｡

3. 分 析 方 法

すべて前報3)に準 じて行なった｡

結 果 及 び考 察

1. 使 用 電 力 量

積算電力計によって60日間の処理に要 した総電力量を測定 したところ,93ⅠiWHであ

った｡ただ し昼間のみ加熟 して夜間は放冷する間断加熱法であるため,毎朝放冷状態から

60oCまで温度をあげるのに相当の電力を消費した｡93KWHの内訳は,温度,-f60oC ま

であげるのに要 した電力が50KWH,60oCになってからこれを維持するのに要 した電力

が 43KWH であるo Lたがって加熱法を間断でなく連続 とすれ:ご消費電力ははるかに少

なくてすむと思われる｡

2. 分 析 結 果

TABLEIに示すような結果となった｡ E区においてアルコ-ル.:二菅るしく減少 してい

るが,これは恐らく蒸発による損失と思われ,容器のパ ッキングの改善により防止できる

と思 う｡醤油の場合にも電流加熱法は水分の蒸発量が大きいこと,lJ:認められていろり.

この蒸発のために不揮発成分については濃縮が行われたことにな り,エキス,還元糖な

どはすべてE区では増加 している｡またアルデヒド,揮発エステルなどは 30日目ではE

区の方が大きく増加 していながら 60日目にはかえって減少 しているのも,蒸発損失によ

るものかも知れない｡ しか し蒸発による濃縮を考慮に入れてもなお差があると思われるの

は着色度およびタンニンであって,着色度はE区の方が大きく,クンニンはEEでは減少

量が小さいOこれらの結果から考えて,電流は熱源として作用するのムではなく,処理中
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四陳,和乱 村木

の化学変化にも影響 している可能性が大きい｡
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TABLE I

･ 電流加熱法による処理酒の分析値

AnalysisoftheFoytlfiedGyapeJuiceBakedbyTwoll/Iet/10dsofHeatl'1g

揮発 アル
区分 酒精 エキス 還元糖 総酸 揮発酸 エス テヒ

テ ル ド
Slgn*AIc. Ex R.S.T.A.V.A.V.E.Aid.

全タ

｡H ;- 色第 三 ; 竺 空 ､

T.T.C.lL T. R Y W

vol･% g♪crL 讐 L 竺_些 聖二L
- 1714 10.92 94.7 4 . 7 0.3 5 83 3.20 11 49 6.27 5.･12

C(…Z 三言.Z .T

91.8 4.6 0.3 44 92 3.21

17.0 10.74 91.5 4.2 02 69 101 320

E(喜告 …:; 1 {56 ll;;:; 芸:… O.:; ;≡

90｣Z･
0

2.30 1 ,8 5.4 0 .2

1.88 2.7 9.4 0.2

米 C･bakedfor30or60daysat60oC (lntermittedb),nigllt)lnbottle;

E･bakedbysendingA C･withCat-bonelectrodesfor3001･60daysat600C(intermitted

bynlght)invat,

3. 利 き 酒 結 果

研究所員 7名による2点比較の結果は,C区を良とするものが 3名,E区が4名であっ

た｡酒質に大差はなく,特に通電による熟成効果 とい うものは感能上ではあまり認めるこ

とができないOただ しもちろん湯浴加熱法と比較 して劣る訳ではfi:く,すぐれた製品を与

え る｡

要 約

酒類の加熱処理法として,原料自身に炭素電極をさしこんで交流電溝を通 じて加温する

方法を,アルコ-ル添加ブ ドウ果汁について試みて次の結果を得たc

1) 電流加熱法は湯浴加熱法に比べて蒸発量が大きく,着色度,J)･届 く, クンニンの減少

量が少ない｡

2) したがって電流が処理中の化学変化に影響を与えている可能性がある0

3) しか し製品の利き酒結果は加熱法による差はほとんどなく,電流通過の影響は感能

上ではあまり認められない｡

終りに御教示と利き酒に御協力を掛 ､た本研究所の小原巌先生を始め諸先生方に厚く御礼申上げ

ますoまた本研究費の一部は明治屋三餅会から御援助を戴いたことを附記して謝意を表します.
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