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論文内容の要旨

本論文は酒造好適米の特性をしらべ，それが清酒製造においてもつ意味を明らかにして好適米に対

する新しい知見を得るとともに，原料米処理に関連して洗米，浸漬工程に検討を加え，それらの研究

結果をまとめたもので緒論 本文 7 章および総括から成っている。

緒論では清酒製造にむける好適米の問題点について触れ，本研究の目的とその内容について述べて

いる。

第 1 章では精米工程における精米効率の問題をとりあげ，これに関係する要因を明らかにするとと

もに，好適米は精米効率が高く，酒造適性を有することを示している。

第 2 章では浸漬工程における無機成分の溶出状態ならびに溶出に影響を与える因子を明らかにし，

これにもとづいて原料米を酒造適性化するための浸漬工程管理の方法について指摘している。

第 3 章ではテクスチュロメーターを用いて種々の状態における原料米のテクスチャー特性を検討し，

玄米においてもろさを好適米の新しい指標とし得ることを認め，蒸米において好適米は表面硬化が遅

く，凝集性に特徴があることを示している。

第 4 章では原料米でんぷんについて種々の理化学的性質を検討するとともに，モデル穆中における

蒸米の変化を X線回折法，酵素消化法によってしらべ，いずれも好適米の特性として老化性の低いこ

とを明らかにし，清酒製造条件からみて高い酒造適性をもつことを指摘している。

第 5 章では原料米の核酸成分についてその含量，分布状態を検Jすした結果，好適米のリボ核酸量は

一般米に比して少なく，指標のーっとし得ること，また貯蔵古米化によってリボ核酸は減少するが核

酸塩基類は蓄積されないことを認め，核酸成分と原料米酒造適性の関連について問題を提示している。
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第 6 章では好適米の諸性質を米粒の目玉乳部組織構造の面から解明しようとして透過型および走査型

電子顕微鏡を用いて観察し，好適米と一般米では組織構造に相違を認めるとともに，とくに心白構造

を明らかにし，これらが好適米の諸特性に関係していることを述べている。

第 7 章では水質汚濁に関連して洗米工程廃止について検討し，汚染量を従来法よりも大幅に軽減し

得ることを認め，これにもとづいて新しい洗米，浸漬方法を提案し問題点を論じた。さらに工場規模

において試験製造を行ない 従来法に劣らない品質の清酒を製造し得ることを示している。

総括では以上の各章の研究成果をまとめ，結論を述べている。

論文の審査結果の要旨

本論文は，酒造好適米とよばれる品種群について，どのような持性があるかを物理的，化学的性質，

組織構造の面から調べ，その持性が清酒製造においてもつ意義を明らかにし好適米に対する新らしい

知見を得ることを目的として，原料米の酒造適性化のための処理について検Jすを加えたもので，その

成果を要約すると次のとおりである。

まず，精米効率に関する要l却を明らかにし，高い精米効率を得るための原料米選択における問題点

を指摘するとともに，好適米は精米効率高く，酒造適性を有することを示している。次に原料米のテ

クスチャー特性を検討し，玄米においてもろさを好適米の新しい指標とし得ること，蒸米において表

面硬化の遅いことを認めている。また原料米でんぷん，蒸米のいずれにおいても好適米の老化性の低

いことを明らかにし，清酒製造条件からみて高い製造適性をもつことを指摘している。 -}j原料米の

リポ核酸単について好適米は一般米に比して少ないという持徴があり，これを指標のーっとし得るこ

と，また，貯蔵古米化によってこの成分が分解減少することを認め，原料米の品質との関連について

問題を提示している。さらに電(・顕微鏡を用いた米粒の腔乳構造を観察し，好適米と一般米とでは組

織構造に相違を認めるとともに，とくに心臼構造を明らかにし，これらが好適米の諸性質に関係して

いることを述べている。

また，原料米処理に関して浸漬工程における無機成分の溶出に影響を与える困子を明らかにし，こ

れにもとづいて原料米を酒造適性化するための浸漬工程管理の方法を示し，次いで，洗米工程につい

てこれを廃止する見地から基礎的研究を行なって新しい洗米，浸漬方法を提案し，これによって実際

の工場規模における清酒;試験製造を実施してその可能性を認めている。

以上のように本命文は好適米が高い酒造適性をもつことを明らかにするとともに酒造に適した原料

米選択における新らしい基準となる性質を設定し さらに原料米処理に関して新たな指摘を行なった

もので清酒工業の発展に寄与するところが大きしh よって本論文は博士論文として価値あるものと認

める。
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