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Fig. 1-1 The oldest written record of Japanese "shochu" 4.

BEBTOEATIL 13~14 HACEIC AARNMERK LTz &by, BRERIREK, rEiEEE
TR S ORAE N BRGSO 3 BB E N THD & ST\ D, HIE L EEOKE
BICBT 2R OFeEIT, Wb B HRHEO D TH LD Y, PIEOLEE (H
) ORI, ER, B, w7 SN o0l d 50, FROFELIREE
ThHERFEZO IRFEMHMA ) 12X, PEOBEEOEIRA TR (1271~1368) IZ&H
HZENFERSNTEY, ZoMETERLFFMICEIN TS Y, wEOZK-EE
ZRET DBEED 1300 £FU, BN 0 EFIO LTI H - 7o REIZ I3 U o T
HEINTWD D, BEREOEET O LR RERZ 72 &5 2 LITREETH 508,
EEI O & A AL b DT> TRIT b T L HER I D,



1. 1. 1. HARFEOERE

BEEF DA IMZ R o 7 VARG, IEEA B A R, £ LT RMEIATE
~EEE LT, WA 33 4F (1900) LEHETIE, Ry 7 UHHABZMRER TH 72,
Z OHAFIEITIEBE OWERHCEE Y U, HBE (Aspergillus oryzae) Ti& - 7o K5
ERLART Y~ A BFEHEO TR L KE —BITHALHIETH S ), T DA
ETIHHENEZEL RN, IRBERHIE Tl 30°CUIVRE CREESE 5 Z &
BRATIIE Lo o Te, £, FHTFEREROYE, BORMEN G @G L3
o Tz,

Db, KB EFFEER, KE 2 BN THAATIEEIC IS 1T D RE & IR
ZATFEE T HHAAARENBRF S iz, ZOFETIE, 1 BIOMAREN DL 72
DD THRBEFHZB W CUIEIET 2 Z &< BETE L, LavL, Y~ A F137
TET T D 13 BV b= RITHIKGRE S LD T2 DALAZRT T OB H O fE
IRENRE < 12D 2T &0, BOMMED &  TREMED e SHRER O INEER 72, 70t
PRI E Lo <AHAREDBER LB Th > 72,

KRIEJCH (1912) tH, #8 & IR I 2 12 A T “IRHSAZIEDRN B S IVERS
L7z ZOHETIE—RMEARTITE L KZ2 VT EAZ, 5 HRIE EFEEL,
FIREE KEMRZ Do Z DHIATEL, BEREDNH01TH5E LT —IRBBIS, HEm %
ZL G0V~ AEEMR D EREOBERIC L VAR T LV a—IZEZD
ZENTE, AU DL ZMLRATRITERIHEIREND 2, RO R WEYE
Thd, 6T, FFRIITAETERINTWD 7 = A ApET 2 TH8E
(Aspergillus luchuensis) % R\ TZFRERTORENE A S, “IR{HAZEE O
HE DY TRBOZEMENPRENICESE Y, BE L 7L a— VG EO R EISH
DWW, ZOHHGAREITBIE S LD D Z & REOBERTLEICHEH I T

W5 (Fig. 1-2),



nydoys-owr| Jo ssd3d0xd uononpoad ay) ur saguey)) 7-1 ‘S

1

i 1

! 1
" " " !
1 1 1 1
| [SeW PU0dAg “ ! {sew puooag “
1
" 1 1 i UseN
1 ojerod j0oms 1 1 ojejod j1oams ! N
1 1 1 1

——— — pouo

m paweals | | pateals |

1 1
i : : ek m oyeyod joams
i —— 1A " “ «— DM !  paummalg
1 1 1 1
1 1 1
1
! UONRJUSULID] PUOJSS _

[SBW IST,] <« 583X

[sew JsIj

1
1
1
! 1
! 1
! 1
! 1
1 A \
4 | ojejod Joams |
D e —— 1
! paured)§ !
PUR— T =)

1SER ' «——— ISB3X '
! 1
! 1
! 1
! |

1

— M

<« IRJeA\

< M

L - UOIRJUULIYJ JSTI,] e ity il UONBJUSULIR] IS t UonejuauLIa
1oy d0rg 1oy 201y 1foY o1y
uonjeredaid aSe)s-omy uoneredaid afeis-omy
NYoOoYs BUWIYSOTE] s[k1s-oxeg uorjeredard tmquo(g
(412 9061 0061 punoxry

I



KBERHIRIE 8 FFEICTHE R B HAAIED, BRI 17 4F (1942) BRI kAl
ABIERBAS N0, Bl OZBERITIG 33 FEITIERE, #I0, iR, B8R
DZBEDOWR AT BB OAIARIENEA I I, B 17 I ZRAA 2
E~EBo TS,

1.1.2. WEDOEE

AARTIEE LSS I8, e, =18V LW0WbivT, BOHRITENS g
ETHECTHROVEETHD &ESNTWD, HEBE (Aspergillus oryzae) 1%, HA
THbIAS HEHEEMIHEH SN TWHHE TH Y, AL 18 4 (2006) (2 [EH ]
ELTROLNT, BEROREIZHWONLE & LT, BTG 40 R0 F T
HRfEDN Tz, L, JaEOREICHN SN TWERBEBE  (Aspergillus
luchuensis) 75, 7 T V% KEICAEET H 2 & TP AIBMESIIC L, MEOH
JEA %, BITERER ORI & e o s 2 O R 0 12 BB &
THEICRoTm, EBHIT, KIE 13 4 (1924) (TR —ERIC X - Tk
B DZERIERAR & U CHBIE (spergillus luchuensis mut. kawachii) 3B S h,
HEA 20 R0 & BB O 2MEE - 72 1D, UT4E, BERO RS IS Z 5 2
EHLEHSNTWD B, fIHE (Monascus purpureus) 1%, i lEMLIE O FF5h3E
T& 5 monacolinK X° y-7 X / F&lE, ALEAGREORERENE “WRICHIPEY 2 A pET
HAEHE L THEATH D 12,

1.1.3. BRROKE

BERTRLE C 31 2 BERHIIIERD 27 4F (1952) (ZAH S N L 0 IO B4y
Ht SN 7oBIRERERE Ko), £ LT, BERER TR EDILTWDERE L
T, BIRE 25 (K2) 1X8EFn 35 4 (1960) WEIZRE EHI2 XY Ko BERED B 4y <
Tz, SEEK 8 4F (1996) ITITE %D WICk W EALENTENRE 4 B (C4) L



VB 55 (H5), VR 13 IS 1T K- CEBFRERE > b 0B S - B
B 675 (A6) I8 ENd D, Ko WA ESND L OIZRDETIE, HARBE[TET
AENTWED, IHFEDIXL DX, BEDOHRMELH T2 &b, sk
L2 BERE DB IR 2 TINS5 FUE~ L BAT Lz, BT, BEREEICRVW T, 3
H HO—RBO—H % IR OAIAITIERIE O D 0 1T 5 2 LEATHiL TV
%o —MRINTFE UBel ZBERIEREDS — IRIB TR S, MRERE K 0 BEEOSLS |
RO BRENE NI TR S & D BT L o UIXFHAERRHIE R I LOT0,



28 FEEE (A1) RE0EBLEERBELOENLES

HE O TR O BUE - Sk - BE O HL T H o T RORHRELRTE, FEEH O
JFEHE RN, YV AL, huEray P oBmAFIR S, 2
D L, [HREW] OBET 258IC K> THRFESN TS, L, H
PRB DI RNZFE, FRZROBRD HBAROH LR AT T L, FEARDEHARIC
7% L, STROHUS AR 2 \ZITER, WL, TIPH, JAIR, fREEorE TSI S,
TEMIEIFEITKR Th o727, HIBOBEEREHIFITKAHNWSEND KL HI1I272 b,
BEGEAMVIRTZ & T, bH KRB RbHE LFEChH D 2 L VR L, Wi
TIXIFE A EDOEBICE BAPMMEDND X 91T/ T-, JLEFE B X Z Do
HUIBALE DN < D7D T, LERE OB O X 512, ARHI 22 Bl o 58
EZIFTC, AThHhyEnavifiol-AlENELNTWD,

RWORETHICH DRIEOEN S H B LA T#EF] & RG],
D OREFENFE->TEBY, TR REOLO L SINTWD, ZhiE, LREE RO
REEHATICB T i CTh D, ZOTRIL 2 MEOBAMH L, BE R
L, BL7ZBOK Y I CHEET 5, FEEEHTIE, BICRIEZ 3 BRI T
R TV, ZHUTdR T=EOWE], 20 [ERE] EFEENTWTETH
%, & Dtk BEEBANOEEL, HEORMRO [FREW] L, KROKRO [FEFL,
FEiERe] 2 EicimEshTns,

AR L TIE, Al BEE) IEEFEORA 2R TEEL, BUETITIEY
DR NG NRER, TEEM), NEEM), REA] ZREEF 12 I
SNTND, TOPONRENL—>, KEMBFEOAEETIRIZIBNT, BE T
B2l 2 \ICHATe D TIE72 <, £ TREHE BA B L SRz T ra—
ST D & W) FFRI AR TGTER S D (Fig. 1-3), T OHHARTGIEIXE —
VRT A AX—ITH BN D EHE AV TR LA TR S 5 BATHEREEE L RIEh
HIWEERE Tl 5o BRI, BEEHOTEIN 72 & 13HEb & N RIRHI AT 53



ITEREBEORETH 5, AFMAW OB TR, 7 7 20T 57120
T72 <, Rhizopus J&Z X L &L DWAEMMORIEZ e LIS, 7IT7 -8R
TuT T —BOAEEMTOND TERTHLH D720, AARORBTRIZENT S
M, E72, KUEEOEEREC TR TIE, EMEhoTF 72 R EH%)
RENZMEL, =F ) — VREREO MBS TRFE & ERIAORE 2 KRFIHE
msE2,

(A) Rice

Fermentation

Yeast ————

Water E—
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Distillation
by pot still

Fig. 1-3 The production process of Rice-flavor baijiu. The photo respectively
represents the process of soaking rice (B), mixing xiaoqu with raw materials (C),
solid-state saccharification (D), and fermentation(E) in the production process(A).
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L EERE, KE AT & A ARE & RRIE N D TETE O R A 7R
L72b DI T DA TH > 72, T OHARIETIE, BERO EPEMTH 5
RSO B W 72 SRR 70 MU Z 3 WD TR 78 30°Car < 1272 D T2 g LT
molo, TO, KEE EFEL KE 2 BT THAT B IiAAE (5
B O R & AR ZACHEY) ASBA%E ST, Z O G EICKRBERT CIE S 312 5%
BESHDZENTE, L, FREMTIEEROVY ~ A4 EOT 7AiM
KOKGFLUT O, KO 2 UM 20ERHLHEE, VWY~V EOR
WIRBAHEII R I mnWZ &, ZLCHRTET T DRI 3 5D 1 Bv b h—2A

[CHKGIRSIND Z &7 80D, A B OB IR L &R0 & < Bk
MR LRETH Y, BEoERENEmNoTe, ZTNLOMEEZNETE S
CRAGARIENERERHCEA S, KRIEJCHE (1912) EHIZIZEA L D, BIEDL 2
BZOMEIARETHIESI LTV D,

—7J5, N RIEFIECTRE S D KRIE CTh 5 FBEICIE, KIEO TR &
ARETRAMA UIKEMNAER S 2, ZofE R, Al (BAROEIZH
M) L IKGY 60%FLFEICARE LTIk AR S HE T, 35°CHHT T 24 B E Ak,
SEELBITIK LTV a— LR EESE D, ZOEEE L TERCBWC/NMICE
£ D Rhizopus JEDOHEFEIZ L W T o 7 U0 fifESRIn © ORFEE & FLER N PE &
NDZETRT T DR T0%0BE LS, K LTI 7 560 & FLIRIC
L DBOIEERS I FRE L 725> T D Y
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Z ZTARMIIETTIE, BARE HEOREEOMAIAREZ A LT Hi7- e il ih
DEEEMEIZ DWW T, Y~ A F & [ CEISB LIS TR EE S 2 572 72 FBE N
BB RO S EEICE 2 DB HOWTRE LT,

5 2 #i EB5IE
2.2. 1. FERERE L OHERAE

FE  (Aspergillus luchuensis mut. kawachii)y OFEHRIE, Fl O ka2 BipsE SR
EF L T CK), Ay 7o KB, SRRSO E = 5, SR,
V-2, {AJR—RR4ERED LA, SR, B3 G, WA HBO 10 Bz vz, —
MRy e ATl Y U 72 a1, R BARE LR W R D T AR D Rl 2 ] L
oo KITADIPENE () XV BEA L7Be AR 2 Uiz, ¥~ 1 £ i3bent
EYICRERWETChH a i x e BV, -7 2 T —BIZAIF— AL
ETAREETE ) #81), Yo7 7 —Fid=2—7—F F3G (KHFT ¥+
L (BR) ) AEA LT,

2.2.2. B3R L FWOAT

KEORHFT, LLTFOFIETIT/2 o7, KEIKEKTEREGEY, 1 RFHIREE L
TR Y & 1 BfEfT o 72, T OKRZFHREMZR L THRA LTZ, 60 KA
%, ZRLKOIREDK 40°CIZ72 5 £ THAEIL, A KEED 1/1000 EOFEE %A I
SEETHE Lz, 257N T2t T 2 Lo L%, 77 2F v 7 /o
AN EHE, 2O BIZEMT LIZKZ AN TESN3Iem 225 X912
TEAR 2% 2 72, BAOIR B (X fEIR TEIT 4 CIRE 2 % U7z, FAGUITFRER 215010 19
RFff %, 24 FEf#2 36 L OO0 28 i I fEIREIR AR OAMTH U TIR#FR L7, fiH L
TR <RI =R T 1 RFTT 22 o 72,

5o B % EBUT T E S HTEIHEN Y, HEEEE 138 10 g 2 100 mL & —f4

- 16 -



77 AL, ZHICHMEK 50 mL A1 2 EIRIC TRE2 IRV IBE e 5 3
[FFHE L, No.2 DAMT A L7z, AR 10mL ZAR—/LE >y ~y FTHD,

mL A=A 7 7 2320, BREHERELZ 23 MAT, 01N Kigkr, rU v
LVRIR Tk B LTo MR 2 E O & Uiz, TEICE Lz 0.1 N AKER(L T
N U LEEOWREIZED T 7 7 Z— "R UM EBEE & Lz,

2.2.3. B <A EOEEFEL

hY A Th 1 BFRIZEE L2, 5~10 mm A RXITHAEL, £D 20 g & 50
mL BT T AF v 7 F 2 —TIZ AN TR IS T EIRE T 10 o [RE L7 1%,
K2 g Mz TRCERL, B4 L TEEEZITo 72, BEARETIx
W T o7z,

2.2. 4. BEERBELHOBREDRIE

BN L L CE O 5.0 g ISR 10 mL IRIIL A7 A TR IR
AL, mOLHE (7,000 xg, 1545H) Lz, REICHEAK 10mL 228G L
CArBEL, 2 OBEZ FREITWVE B 7e R A Bk C 50 mL IZEZR L7z,

5

Z?D10mL % VT 0.01M NaOH (2 THFIEE L, FRMICE L= TEEE2RE
E L7,

2.2.5. FIEERED AT

P~ A E, KB L OREEREL L TS LN HE Y E E L 5.0 g 12 80%
TH =20 mL ZMMATHT A TREA L, =OOBE (7,000 x g, 1547
) L7z, WEWIZ 80% T4 /—/L 20 mL M2 IRE Lo, Z O#fE
EHETVME BT RIS E 80% =4 / —/LC 100 mL [ZER LR & L7,

1% C18 Spin Columns (Havard Apparatus 1 %)35 X Y 0.45 pm D A >

- 17 -



TV T4 NE—=TAHIEL, ARSI EELE Lz, 2oL, ol
M7 % £ T20°CITRAF LT, FIEEMEREO ST, mdiRiE s v~ N7 7 40—
( (R BERERTHER) 2 H\WTITo 72, # 7 A% LiChrospher100 NHz (Fif% 5
um) (Merck Millipore f+#%) % vy, BEMBIZ T =MV 1L EK 3: 1) OEAHK
&7 A VI TT 4w 7T, A—7 R 40°C, PiEEE 1.0 mL/min CH|
LT, MUHET R 2RI g RID-10A ((FF) BHREFTER) 2 AV CE
L7, HTRIFIX Table 2-1 2”7,

2.2.6. AHEBOHAIE

L) 10 g IZBidEK 25 mL 22 CTH 7 A TR REEG L, =07 E (7,000
xg, 15530 Uiz, WISt K 25 mL Z 002 JBA L DoyBE L, = OafE
ERETVE LN TO BHERE TR T 100 mL IZER LR & Lz, il
%1% C18 Spin Columns (Havard Apparatus = %)3 X OV 045 yum O A > 7
L7 g g =AM LT, AT, %7 A1% Shim-pack SCR-102H ( (££)
EEEUERT) & 2 RS LTV, T LA —T7 IREE 50°C T, BEMEI
4dmMp- MV A)VR UBIRIR A L, WiiElE 0.8 mL/min TR Lz, b7
A X VIR, RIGHE (4mMp- b Lo ZL AR YR, 16 mM Bis-Tris, 80 uM
EDTA #%i%) 0.8 mL/min &EA L, \BRREE MR HEIC TR L7 (CDD-

10AVP , () ByHEBUERT. AHF4PHE Table 22 %77,
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2.2.7. BERTEHOHIE

KFks KO I & E D MR O ERLUT FTE S HTE VIThE > 72, K
Bads L OWE(L 10 g (28 T N U o A (0.5% (w/v) NaCl 522 0.1 M U
R (pHS))S0mL ZNx, —BameEN TR L721%, No.5C DAMKTAH
WL, DA 10mL ZBEHTEIZ AN, 0.01 M FEREFEMIKIZ 5T L TIRIR T—1&
BT L72t%, KT 20mL & LEERRE LTz,

-7 X7 —BIEHEIEIEF v b (Fyva—~vr #), THE) ATt ol
FOSIROFRE, FEE#R 0.5 mL, BRI 0.5 mL, 20 mM 7 = VU EEKEE R (pH
3) 0.4 mL, B#35#% 0.1 mL & L 37°CT 10 MG &2, MnEIRK (RER
F R U T AEHR) 2 mL A TS EEIEL, 400 nm OWCEZRIE LTZ, a-
TI7—ED1 UL, 142 N3-G5-B-CNP 2-7 = 2-4-= F 17 = =)L 65-7
YV R-65-THF VP~ bRUZ AT R) D 1 mol D CNP (2-7 B -4-= k1
Tz ) —)V) BT AR RE L ERE L, S va T R T — BB X OB LR
XU TTFHX—BIENEIL, TN ENOHEFXF Y b (Fya—~oA"A AT I Ty
() #8) 2 HWTHIE L7,

Thay 7 —BIIbthniERS Y b (Fya—~<r B)) 2HWTH
ELlZ, Z2OFy MIZvarId—te o-Zvas ¥ —8IZ L5 G2-B-PNP 4
fRIETEZ R L, 2 A IESRBHR OB b & Ule, B ITIIE O SO IR ORI,
ABEWR 0.5mL, FEREHK 0.5mL, FEFEWK0.1mL & L, 37°CT 10 MRS S &
Ttk BOGEILR (REET MY U LK) 2mL M2 TS %4F1E L, 400nm O
W BE 2 JHIE L7z,

BEPED VAR X L _TF L —BREEIBEI N R o _TF L —BHEF > b
(Fya—<r A3 I77#R), H) ZHWTITo 70, BOSIK ORI, £
B 1.0 mL, EEE 0.1 mL & L, 37°C T 10 o RIsOG S 7264, S5 ik

Z2mL MMz sz El Lz, E@EMAEEERKRZ 0.1 mL Nz 20 75 S,

- 21 -



S HIZERMAEGHZ 0.1 mL A 10 2O S E72%, WK 460 nm THIE
L7z, BBIEDNVARF L R_RTFHXH—ED 1U X, 1402 Cbz-Tyr-Ala 2>5 1 umol
DL-T7 7 =&l DR E L ER LT,

B-ZnavZ—ELLF, BOIEMHITIARHE G PO HIEIZETo Tz, T72bb,
4 mM p-nitrophenyl-B-D-glucoside (PNPG) 0.25 mL, 50 mM FEESFEMER (pH 5.0)
0.50 mL (ZF%RR 025 mL Z /12 C, 37°CT 15 /0[S &8, 200 mM g
U AERHE 2 mL A TR AR L2, 410 nm O & )& L ClE
ff p-nitrophenol ZE® L72, PNPG IZ/EH LT 37°C, 1 47[iZ 1 nmol @ p-
nitrophenol Z /£ U W HEFE /iflia 1U & L,

A YL X —PiEMIE FRANKENBERGER and JOHANSON Yo J5 % —Hiick
BL T T2, 77205, 0.1 M 7 = U EREEEIR (pH4.2) Z AW TR L7 10%
A7 1 — APRWE 0.9 mL (ZHIEESRIE 0.1 mL Z ¥ L, 40°C~80°C TiUit S W7t
1 M NaOH 0.5 mL Z %00 L=RiRIC 15 0 MFfE LU A1k S8 7o, 2 ORI

I MHCIO.SmL Z#INLCHFIL, "EMIEO ST 21T o7,
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2.2. 8. ¥ELMBEFERL ST DT

B 10 mL & NEEHEY)E T 5 1-pentanol (10 mg/L) 1 mL % 200 mL & D Ef
MR bz Adu, L 30°C OEIRAMANT 30 47 LL BRI L7, Entech
Instrument inc. @ HENEMEEEZFEH L THR FLANO~y RAX—ZIT X% 100
mL %51 L, GC-MS [ZHENWEA LT, BEEF OIS DO FRIE I L OVE &I
TV T JuY— (KR @ GC-MS (GC, Agilent 6890; MS, Agilent 5979B)
2LV ITo T2, B DO—IRI[AIEIL, Agilent ChemStation Y 7 F 7 =7 & NIST05a
VAANRY "MVTATZ VI X VITo7z, GC-MS Z3Hr&FIELL T O Table. 2-
3R

IHICHWZaENT, ERBH b2 EIC 80% = ¥ / — VIR 25 mL Z % B
SHERL, HODBELTZ, WEDICHE 80% =% / —/VIEHR 25 mL # 1z B <
PRERL, EOSBEL., a2 EEVIRL, Hoiviz EEARKE 100 mL IZE
BHLTc. LT, 25%7 /03— WZZEKTAHIRL, Ttz GC-MS ot FH o

Bt & Uz, 53Hr 4% Table 2-3 127,
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2.2.9. /MEAZFER

TERDALIARE (LMR, TERIE) & BB MIALLE (LR, EHREIE) 12
DUWT Fig. 2-1 12T, TERIEI, K 140 g fHY O KBBICEFRIEE /IR 2 mL %
BBtk 168 g M A2 T—WMIAFZ ZATVY, 30°COTEIRAKIE T T 4 H[F5EE S
B, ZO—RBEEICPIEK394 g LI LT BE Y~ A E700g 2 M Z T,
30°C™C 7 HMEEAM P CRBES Y-, —F, BERBELERIE, Bk 70 g 12
DK LT 7RE Y~ A 700 g #MA B L L, 60°CT 24 B E A
B bXE7-, ZOMthERELEBIEK 479 ¢ %2, HEUHEK 70 g Y DK
B L ARSI 1 mL 2 etk 84 g T—WRMHHAAZ ATV 30°C T 4 H %/~
S RBBICIN 2, ZIRHGAAR 24TV 30°CC 7 H [FIFEE S W72, FEERH I,
BoEEZEARE LEEMDEN GBI LT, Z-EIZBI00g 2 2L EDT 7
A BFREAEC T, RREER S AR L D HIERE TITo T2, R OK IR
NOT 23— VBB 10%IZEZE LIZRERE Lz, RO 7 va— L EEHD
HIE IR BE FE S DMA-35 ((BR) 70 b o= b « D il 2 vy,
JFiE % T V3 — VPR EEDS 25%I70 D K9 B KIZ THIK L THLEE 5 um OFIK
PEPTFE A>T L7 4 V2 —TAil L, BT TR 2 » A MSIE TR L7,
B, AT, A BEICHIE L THEST VT & NEEO T A0 %
EL, WABKT T Z L 2FD D OIER L%, BER OO & BEREFRICHEH L
7
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2.2.10. ZRBE X OHEE D347
BRRERE & 7 v 32— VIR BEIIPTE AT IEIZ e > THIE L2 9, 73— WiREED
HE TP A IR B A LR T DA-155 Rl e 1~ L3 (K i) 2 vz, BERE
%, T—EAM LB 0.5 mL, BEK2 mLEBLOAF L7V —EERK 2.5 mL
EREBEICNZ, AVT v 7 AIFH—TRE L 15 oHEE Lz, AENH
FERRB S T1%, ~~ b A= — & W CHEIEEBIZR T TRl L7z, o4k &
ERORITTHILEE D DO B T2,

2.2.11. B REFAM
BEAL O B RERAL X RE V2 5 K7 B I B BEF T B BT 7 & o 2 — 8B
3ALBLOEEHOFMAEZIT2FE 11 LE /3L E LT, BEXFEHEORER
BR(0: 72, 1:70AL72<IRUD, 2: & UD0359\, 3: RITKL D, 4:
U D, 5: 808U U D) EFV DA MaeROT-, BEBIO B RERHLIXE
RS R TN o 2 — 2 dh ALFERE 5 A B KOREEM e ¥ —HE 3
HDEF 8 AW, TIA L RTARNTHEM LI, &Y 6 HE (T /r=—, JE
Bk, ZR LR, BESFRR, AR, TER) &, BR6IHE (BEvE, HUk, MUK,
bk, BE, ¥1) OFROFWICOWTERIIAZITY, Y &3l L7z A%
FERE LT,

2.2.12. FEBEEIOERRRST 53T

FERERT OFEFE R4 1T TDS (Thermal desorption system, GERSTEL K. K. Japan £t
Yy ZHWTGC-MS 9T L, ~ZARAXT MADIFTA T TV —RE) T g
AT T ANSEFRR G FE LT Y, [FE LI I DWW THIEREZ TV
t BN K DIEEHIRNT 24T - 72,
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53 i RBRERB I UER

2.3.1. BEABELEEFORE
2.3.1. 1. BEEFHLIRE DR

BB CICAE R L7 KBRSy, BRE, o-7 X 7 —BIEER L O va 7 I 7
—BIEMEIZZENZE I 27.5%, 7.0, 222 U/g-Rzi§845 1O 201 U/g-# Ch - 7=,
Z OB L RS OB TH o729, BHEY Y ~A EOFEMRNY, Fig.
22V RTEIHIITTINT =R, Ta—R, ATa—RABLO<IL h—ANRZE
LZEAL 1.3 mg/g, 3.2 mg/g, 33.4mg/g 5L N899 mg/g Tholz, £, KHIC
X7 N a—2ADOHPHEE S, FOREIT439mg/g ThoTe, ZOH Y~ AE
&K% VT, 40°C~80°CC 24 KM E (AN 21T - 7=,

ZDOFER, Fig. 2-2 (A) 1”9 X 912 40°C~70°C TIIFE LA 7 L o — A
JE1E 60°CTHRRD 193 mg/g ThH 7273, 80°CTIL 334 mg/g LT LA EHELL
o, i, ABEOEKRTS -7 27— eI NaT I I —FYOEM
IREIX 70°CTH Y, 80°CTITIKIEED ZN LI 20%REL LN 10%THDH =
& &, 60°CLL T TIIEF R OB EMED 5 <, 90%LL EDIEMER IR D72 & &
Zbhd 19, =L h—2R1X 60°C~70°CTIXIT L A ERB SN2 o7, ZHi
Inokuchi et al.'P|Z K % & Aspergillus saitoi DORER L= Vva 7 17 —8i, <
v N =R ZMKGEL pH2.5~7.5 TEETH Y, 50°CE TELZEMEDRH Y, 70°C
A D ETEEER) ELHELTCNWDLZ b, Zrarig—EickoT+
U R —=RIMAKGREENTbDEBZZ NG, £T2, a-ZVva v —ElL, o-7
VA Y ROIERITOKRIC~ /L MA Y THE, rlstEr o7y, 7Iin—X, 7Y a
— R ED o- (1-4) fEREFESOBAERY ~—0 D o-7 Vv a— R % E#ET 2 fil

BCTH D, Aspergillus D o-7 V3L X —F DOEMFEIREIL 50°C~65°COMTH 5

18)

o
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Fig. 2-2 B) 27T X912, YA EBILFTENDIAI R —R L TNV T h—2A
ITZFNEIN 333 mg/g & 1.3mg/g ThHo7ony, KBIZITW T bR Sieno
2o ZOZ LG, FEEFEHE 0 FEFICB T DO R 7 a—2 LT K
—AXENEIN303mg/g & 1.2mg/lg EEHEINS, —J7, HLIRE 60°ClZi 1T
LHFEEFDOA T v—R LTI N—=RAFZENEI 33 mg/g & 16.8mg/g TH -
2 e, B 1 g7 227 a—21%0.079 mmol B L, 7LV h—2Z
23 0.087mmol HEM L7=Z &1272 0, ZTOE/AIT 13110 THo7z, KIREH
BERE, MR IZIEZA N2 —BDIEHEDNIRE STV D 128, F72, Wm0 &/
HH IKERIZIEA S —EREENRD EWRE LTS, BIZ, RS D
TP R F e DO pH 23 4.5 LLFIZB W T A7 1 — R3S K 0 Ik S
EZTHERMEL WD, TIT, A UL Z —BIEEORELEEZ HG 10% A
71— AYSHRNZ TR SRR F T2 13O P C 10 43 AT RIS S TR R R 2 BN
L 24 RRIGH DA 7 m— 2AREZRE LTz, 7ok, Y ~AF20gIkF2
g HIRMLUTZHH LD pH X 42 THHoT-Z &5, pH 4.2 OV = R EER T
Ay v — ARG AR L 72, Fig. 2-3121%, K& 0 B O R 7 b — R JEED 5 5k
G SRR Z RN L7 SO T O 2 7 o — A REE = LS\ fE, 72
DHIMMBIZ K > THIKRGRI NI A7 a—RREL LT, £, KIE IS HEE
SAREIRNINHE T DA 7 71— APLEE D B HBESR IR ISR H D A 71— AP % 55
LB\, T b bR REZ T A 7 0 —AREERLTND, A7 B—
ANISTIRE D & < 72 DIE EMNBUC X DIKS iR Z T4 <, £, MR R
TIE 60°C3 i b A REERN B2 Te, ZTHHDZ ENnh, Y~ A EDREIKHE
LIz & B 27 a— 2D IE, 40°C~70°C TITME RIS L OKEBIZE b A
YL — B EHEE SIVDBERIC VKRGS T b O TH Y, 80°CTITM
BUZ L DbDLEZOND, B OBRILIL 40°C, 50°C, 60°C, 70°CH L U 80°C
FNZEI, 5.6, 5.4, 6.1, 5.6 BILUS5.8 & KEM) ST, FELW O EREFEL DR
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R, BEXFEFOMEIIZNT, 1.5 1.3, 39, 3.8 B8LV33 & 60°CH3 b 58
EMNmoTlz, 70°CE 80°CTITH TRES EFERDED LD A FRDH T,
—7J7, 40°C& S50°CTITRMER IR R L D a X "N o722 LD, 50°CLLT
TIEHERE 2 2R PET DIAEMIGI N E 2 B D, LLEORER G, B O 2
REIX 60°CTH D Z Enbholz,
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Fig. 2-2 Effect of temperature on soluble sugar content production in solid-

state saccharification for 24 hours.

The difference in the content of soluble sugar after 24 hours of solid-state
saccharification at 40°C~80°C. (A) is the difference in glucose ( M ) and
maltose ( O ). (B) is the difference in fructose ( ) and sucrose ( [ ).
Sweet potato and koji were used as raw materials to be analyzed before
solid-state saccharification. Sweet potato was used after being steamed for
1 hour.
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Fig. 2-3 Effect of temperature on the thermal decomposition and invertase
decomposition of sucrose for 24 hours.
The open bar graph ( O ) indicated the difference between the initial sucrose
content with distilled water and the sucrose content after 24 hours of culture
with inactivated crude enzyme, the thermal decomposition amount of sucrose.
The closed bar graph ( O ) indicates the difference between the sucrose content
after 24 hours of incubation with deactivation and not deactivation crude

enzymes, the amount of invertase decomposition.
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2.3.1.2. BB D8

IR 60°C T EAFHEREH OB OV TR L7, ZOFER, Fig.2-4 (A)
R T DT, BHEBRIAEDN D 24 K £ TIEZ L a — 2 DENARD b, ~
Jb b= 3hE L 6 FFRIZICITEA L, A7 v —XREIIHEERTA 143 mg/g Th
ST, b 6 W E TIXRAMICZ OBITRELH/TIAD L 48 FFEI#ZIIX 0.57
mg/g Th oz, TNT F—RTA T 10— ZADASHRITLENEEIN L 7=,

P EEND a-7 2 T7—BIEMERS X0/ var I 7 —8IEMIL Fig. 24
(B) TR L 9IZ, HLRTOIEMEZ 100% & 95 & RRRFHICHRHEMEIFE T L,
24 R ICIRAT T D AXHEME X E AL ZI 62.5%F LY 51.8% Th o7z, FhERT
RGBT DA 20% D HETH 2 DA Z 10%ICK T LT 5Bk
B T 192 LG, 24 BRI OFEHEMET 50%2L BFRF L T Do), —
KIBIC 1T DFBE~ DTN EZZ BN D,
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Fig. 2-4 Time-dependent changes in soluble sugar content and enzyme relative
activity during solid-state saccharification.
(A) Glucose ( == ), maltose ( =« ), fructose ( =O= ) and sucrose
( =L ) contents change during solid-state saccharification at 60°C for 48
hours.
(B) a-Amylase( =+ ) and glucoamylase ( —#— ) changes during the 24
hours solid-state saccharification process at 60°C. Vertical bars indicate the

standard deviations of three independent experiments.
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2.3.1.3. BWEGORE

ARAEH20 g 1Tk LTRSS E D 1%~20%1270 5 K ST KBZ UL, 60°CT 24
RFR BB (L 21T o T, Tods, BBE LT Y~ A BT HEBEW TH S, £
DFER, Fig. 2-5 18T X D IZBHAED 10%FE TlE 7o — AR XL OBE LR
I L, BARE D 10%DKE, FiLZEi 158 mg/g B LM 48.5% Th -7, Lo
L, BHBE 15%& 20% Tl 7V o — R EEEDBNNTRD ST, L 20%IC
BT DHELRIT 43% & BBE 10% & e~ TR o T2,

ZHICIE 2 oDEBAEZ HND, 1 OHIT, BEEEHE TR TE T O R
WaIZ EH L, —EREICET D LHEBEREERREES LD EEZ BN
%5, 2001E, a7 2T —BORLK~DEHREDEENHDL LD EEZ LN
5.0-7T X7 —BIIT VU EDOLOTITIRS A LKREERE LT 5 L ST EE
LN DLT, F2, o7 I T —POWEIIpH 4 BICBW TR KX L,
pHS51 TIEWAE LR R ZENBHLMNE > T D 1D, 2 2T, BHAEN 1%,
5%, 10%, 15%33 K TF 20%0D 24 FFEHELEE OB O pH 2 IE L7oRE R, £
NZEIVpHS.1, 4.6, 43, 41 BXU39 LEBENE L 2 51TE pH MEL 72
7o 2O EMD, BBAENEL 72 DI1E EMHEAE DL X LCTVEREIZR > T
HEBEZBND,

FELOFRBMEZ BN E 2 T, B bERE BT 5720, kKBS, B MK OB

FEH % T IO T EBREIT - 7,
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Fig. 2-5 Effect of the rate of rice koji on the degree of solid-state saccharification.
Glucose content ( 3 ) and saccharification ratio (=O= ) were solid-state
saccharified at 60°C for 24 hours. Vertical bars indicate the standard

deviations of three independent experiments.
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2.3.1. 4. BKBEDORE

KROE IR EOBIATEL DT T U EHEDK 10% THDLDITK L, Y ~A
BT T UEREIT25%30% Th D, £z, FHREMOMARGIE, SEDOK
IKIBFE 65%~T5%05— I ToH % 0, FREMOBTIL, BKBERLRTEH L
FROREEEN & < BT 2 2 & SRR 7 o 72, SEEERE OFIEH 2 L < 725 37,
BoKBSENLTEDL EBO pH B E3 Y, BOMEIERI AT RY, &-”
FERE D2 5 2 L1070 3, & 2T, ZRHF 20 g 12X L TRKBE DY 0%~60%
2725 X D Wi K AU L, 60°CTC 24 FEMEARH L 21T - 7=, = Dt &% Fig.
2-6 1T T, IRAKBENEZ DL, B EHO 7N a—AREIFRT LT, BbE
FIEE-ETHoT=2nD, VYA O UICIZRKEIZRELZ 5 2 v
Wbinol, LT, Y ~AEEEKEICKT 2 ABORE L, mORHRE
IZE s THEINRND LRSI,
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Fig. 2-6 Effect of the rate of water on the degree of solid-state saccharification.
Glucose content ( 3 ) and saccharification ratio ( == ) were solid-

state saccharified at 60°C for 24 hours. Vertical bars indicate the standard
deviations of three independent experiments.
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2.3.1.5. BEOKXE

AMFFECHEN U7 File TR U 7 R DRREE & B3R )ili 72 £ % Table 2-4 127”7,
KUIWNE & Lic, BRI 7T, B2 FEHB IO V-2 DISMIT IR & a7
WETH o7z, a7 I 7 —BIEMET L BLSMIX IR & LR TEWETH o 7, HE
ENTEZEH L V2 IR 1/6 FREE & IEFITAR D > 72y, Wl -7 X 7
— B2 30 5L LEdo T,
INLOBERET Y~ 10 g X470, Table 2-4 [T BIRINEZ M T,
BEAPEL TR AT > T2, COFERZ Fig. 2-7 (27, KON A ORI & T
H5232mglg LIERT, FEZEFOLBLIOIV2USMNIKREN -T2, EZED
BIORIV2 1T a-7 I F—BIEMEREWTZHOT v 7 v ORLDBET L, #BokEo
AR S 720y, BIOHEEIZE N LI 180 mg/g & 112 mg/g & xR X VR
L 7potz, v a— AP ITIRDY 185 mg/g (HHLR 53.5%) ICxt LT, BT
PEEELFRRICE Z £ bR LU V2 SMIREN 2D oTe, FZEHIBIUIV-2
DTN a—ABIIFNBEIN 120 mg/g & 75 mg/g &R E LR TEVWMETH -
720 THUE, BADOBEAL IR IR & T 16 FRE L IER IRV E B 2 Db,
AR 2 THXRE AT RN BT 25 2 &7 o 7203, FEbI105%
REFERNBENND L, WThOBIZEWNTHREOHLEIHFEOND Z
Lol
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2.3.1.6. EHBREDOKE

RLUKELARETFTOBEBEA®OLHTOIC a-7 27— B2 UL T st
ICHEBITIEEALRET, LA aT 7T —EORENRE W LR
DIZENTWD D, B LRN EFJ Lo 728 HD Ta-7 27— B OB |
THLNE I MEPFRD DI, KBFO 0-7 I 7 —BiEEEFEEOAIF—
AL E=2—7—EF3G 2N L TR (LZ1T > 7o R, Fig.2-8 1IR3 X 9
IZ,0-7 X7 —EBEERML THRBROBERBIRINE LT )L a0 — RPRREE LR
(CRZ=E2 Do Tz, —T0, =a2a—F7—BINMoOYA, BEKGFHIZH EL 100 mg
WINZHBWT, Za—2B XU ERNPENZI, 248 mg/g BLT 70% &,
KPR L L 1.4 512N L2, Yinetal D3k ER A RLE 230 T, BIARERIX
MR THALEN 10%RETHDL EMELTND, TNHDZ Enn, BBREN
B 2o THHEERENM L LRWER E LT, 0-7 I 7 —E D7 L AKA~D LK
ENELTNWDHEEZEZBND,
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Fig. 2-8 Effect of the rice koji or enzyme content on the degree of solid-state
saccharified saccharification.

Glucose content ( 1 ) and saccharification rate ( ==>= ) were solid-
state saccharified at 60°C for 24 hours. Vertical bars indicate the standard
deviations of three independent experiments.

Rice koji (1.0 g) was added in sweet potato (10 g).

Rice koji (1.0 g) and a-Amylase (30 mg) were added in sweet potato (10 g).
Rice koji (1.0 g) and Newlase (10 mg) were added in sweet potato (10 g).

& o T

Rice koji (1.0 g) and Newlase (100 mg) were added in sweet potato (10 g).
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2.3.1.7. BRWAT TOREEEEL

B2 BN T, B LOIREZ 60°C—EIZRDZ &L= A b ERIZHOR0
Do REOHY~AFLXZDETHLILE, ©o< W EMAT HEORELILD
Valb—VvarEiTol, By~ A EBEIRA L, BEIREHEY OEEL
{EIZ DWW T Fig. 2-9 1237, LYY ~A T2 REEDOTHRICTIREN TN, &
Y Y —ICANT L Z1T40°CTH o7, THalrid L, AR v —IRE DY 60°C
(2o THnh TRFEINE L TV 5, ERZE -7, T2 X0 B bEiE 60°CHt
IE T ERZE, 30°CHHE THRGHIS N, 60°C—E T 24 FFfEHE L L7z ¥
TNRD TN F—=R, T a—=AJPAT 0— A IZ LT 7.7 mg/g, 174.8
mg/g X ¥ 10.4mg/g Tho7-, —F, IR L CEERE LS 7oz 77
f—Z, ZNVa—ZAKRA7 v—2AOGHREZLNEN 69mg/g, 160.4mg/g KN

11.7mg/g TH Y, 1ZFEFRCMETH -,
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Fig. 2-10 (2, FE{b72 L, INEMSE LFEL, 3LV 60°C—E THb S 7% 7
DA G A RETRT,

NESEE LB bR L O 60°C—ERHb oY > 7V OILBR G A &I, BHLaTEIE
ERICIRETH T, ZOZ LG, B b ILIRE L OMOMEREIZH Y S
TWARWEEZBND, £T-, REEH LT LET PDA FERE A ViR 2
TWT, W7 s b AREITIHRE ShiRhoT,

VU EDFERD G, RFEDOFEII KRB OEEIH IR 60°CTH DN, i
LUFDIRETHh > THFoIH b ETT 5 2 L nholz, £72, 60°CTHEL
ZHLE L, ZO®%RIZARICEENMET LTHH{LEIL 60°C—E & #ftarl, &
B DY b 70 <, Fio, BEOMIMLRD HpinoT, 18- T, BGHEIC
BWT, 60°CRREICHE LY~ A TE2id 5 & ARG LA AR X
JICEFDOFERELTHHLT 22 R TE L, 2O b, AL TRITHH
IRIEE A BT DB, £, Y= A EIX 30°CEL FIT@E L7208 5
HT 50, KTETEY A EOHENRED 60°CREEE T TR &b,
mH A OIS FTRETH D,
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2.3.2. BB LTRSS ORI

EHAREL LTeRE T Y ~ A BICE TN DB DR MR L7z, GC-MS
ST OFER, Table.2-5 (2R 31l BIRE SNTc, 73—V 1 RSy, =R
TNAMES Sy, TATE R4Sy, TAXVEI RS T TV 1 B 0%
DL LTI TH D,

Fig. 2-11 \Z" 97 0T & R E 20 F L7 0 RERICEM L=, 7T
BEREHE 22X F LT TTEICHEE T IV BEDOAA T — RIS THERT D Z &
BRI TN D, BRI o THREE & 77 X BRIREESEEIN L7272, AA
F— FRIGPMEE LT, F77, ¥ r—R L 22X F L7 5 O E(EET
DT EDHRESNTNE B, BT, 220 F LT T 0%, U —VERD 6  #R
ZRLAL BT, THRRPTOL IR FVERETLIENMLATND P,
- FT TIFHIAURNVEWEE (S pg/L) THHZ L0 n, BEERE(LOR
KUV CEHEEREE 2 BT /REERS 5, 78X —/VITHIEN T, KER L
RSN D, VA 2AX—F v VEEORHER LA L T D, 22AF VT F LT L
T NI TH LN, 2a7ea—b—OFEN ThHDH, A VXL AT LT
B NRY CTIROFEERA L TS, RUXT T e RIIREAREY 24 L
Ty REROFEYV TH D, — T, BTV VBT E T T CEET T VIR
BN LTce ATV VBTV LT T Y VR TV, ZNE 12 L 14 18
DIRFIR T Z RO = AT NV Th v, FEEHELFOMEE X A T — RS
(2 & o TEG R AHEAT LT LHERI S 41 D,
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Table 2-5 Volatile components in the saccharified sample

Compounds Peak-RI CAS No. m/z
Alcohols (2)

1-Pentanol” 1259 71-41-0 55

2-Ethylhexanol 1497 104-76-7 57

Esters (5)

Ethyl acetate 888 141-78-6 43

Butyl acetate 1082 123-86-4 43

Ethyl caprylate 1441 106-32-1 88

Ethyl caprate 1647 110-38-3 88

Ethyl laurate 1843 106-33-2 88

Aldehyde (4)

Acetal 895 105-57-7 45

2-Methylbutyraldehyde 913 96-17-3 57

Isovaleraldehyde 917 590-86-3 44

Benzaldehyde 1537 100-52-7 106
Terpenoids (3)

Styrene 1264 100-42-5 104
Copaene 1505 3856-25-5 161
Cyperene 1545 2387-78-2 204
Fruan (1)

2-Pentylfuran 1237 3777-69-3 81

Others (17)

n-Octane 800 111-65-9 43

4-Methyloctane 853 2216-34-4 43

2-Pentanone 979 107-87-9 86

Decane 998 124-18-5 57

2,5-DimethylNonane 1004 17302-27-1 57

4-methyldecane 1008 2847-72-5 71

Toluene 1045 108-88-3 91

Ethylbenzene 1136 100-41-4 91

p-Xylene 1143 106-42-3 91

o0-Xylene 1150 95-47-6 91

m-Xylene 1150 108-38-3 91

2-Butoxyethanol 1413 111-76-2 57

1,3-Di-tert-butylbenzene 1434 1014-60-4 175
a-Ylangene 1496 14912-44-8 161
y-muurolene 1705 30021-74-0 161
Butylated Hydroxytoluene 1906 128-37-0 205
Benzothiazole 1959 95-16-9 135

*Internal standard substance (10 mg/L).
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2.3.3. BEEBE LR HSALIEIC K 5 FREROHSA LSRR

YA E 700 g, BHEEG 10%, ERFEGIRE 60°CI L OWE(LIRHR] 24 FEfH O
M CEEHH L AT OTFRER O/ MIDABGRER 21T o 72, Fig. 2-12 (3T R EERE
WD LY, BEEFEEO—RBBIZMEN L7 KB ERIEDY-nED 2D, BBE
B RS ESRETH o7, ZIRBTIE, BEEIXERELENET TIEH
D NFEEEDS D o T, B LIE CIXE R L Y 7 v o — 2 &N INT %
Z & T RAA RN T OFEREEDSHERTE L AN TE < 2 D728, FEREDFEEEA
EBEZTHBENHST20, TOREBIIFRO b ho7-, ZIKE 3 HHLRE
LM HAAE & B RIBROFREEFRE Th VO, EEFE LIS X 2 EELE TR D b
IR0, FEEERE TR D b AH DTG R % Table 2-6 (27, BT /b3 —/bid
WD 14.6%, 2FER JONEICHEIC b REN RN -T2 Z &0, BRFHEIEC
K DFRBE~DOHEINIZRD G NZ E N hoTe, -, BEEE & RS ITIX
RENRWZ Lnb, BRI EIEIC X 2 AFBE OGO AR ITER D B2
EWVWR D,
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Fig. 2-12 Time course of alcohol fermentation.
Alcohol fermentation of Imo-shochu ( =O= ) or SSS Imo-shochu ( =z ). Alcohol
fermentation was monitored by determining the amount of carbon dioxide gas
generated, which was calculated by measuring the reduction in weight of the
fermented sample every day. The integration curve for the weight reduction was

plotted on a graph. Vertical bars indicate the standard deviations of three independent
experiments.
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2.3. 4. BER OB REFHME

HRERHM ORGSR Fig. 2-13 ISR T LBV, BEIRKHLE TE O IV BERT (LI,
A LBERD) OF 0 ITAERIE TR DIV BEE (LI, TEREBER) & H_CIEgk
EREE FHROTADE <, R LUFRROFTEDMED > T2, FEAEDFER D E D> TR
HIZDWTIE, BERIOBFX Y OHEE TELET 5, A L ERROFEAIMED - 72 8
L, Y~ A EEEERE LT 2 TR TES FRROF D B S -7-0, &L
FOFYNI AT SNICO TR EHERIN D, —J7, TERBERHTZE L
EMBROFEANE D 0T, RLEOFY NETE D LRBRICH AR E LT
MSNDN, HE THIVIEEIHSROFHUE & UM S D, B RERFAE A6
U7-BERNE, ZRRBRIFHIM IS B B X ITH LT AR & BRI T,
HAPRFT2Z & 2F/ D O L2 BICERHhICHE L THWD, ZoZ &
B, PERBERHC R 28 LEHOFMIL, FRIHEOH#MEL LTE DX TR,
EEZOLND, ST, BERHCE EN MRS TH DSV I FUBTTF LR
U =Nz FNIREICHKRT O SRRLNRIEAA—TTIHDOTH D,
TOZEND, HERBERORME £ L DO T BERPHEERO T2 £ L
HDHNE,

BRI, [E AR LBERNIIERBERS & e CHEROFE RN @D > T, AHFFETIT,
BROOFREERABRITIEN N L 72 o 7oy, WE R ERITIE— 1 oa—b —, BRQRLET
BHLENTOWIHRRETHLHD 902 L, ERITE AL BERT 0O R 72 bk
ELHLRATRWEEZOND, LTz, BEUATELBERHITRERBERT & TR L &R
RS OFERMRED 0Tz, FRER O FEEE Td 5 H IR BEE CTIERF A 6 R
Emm<, ETz, BEUK & RIBE S m o T, BERHIAE FERE 2 5k U 72 5 08 H koA
RA R0 <20 2 EPRBRIVICE BTV 5, Table 2-6 (T 7 &35 0 %
FEECICIZRENRNZ &0 D, FERRICER T 2 B Tlde <R & L T ok
PR LD EBZLND,
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LIEDRERDG, ERPEIEIRERIE & RE < B 5 B2 KT % FhEmt
HELETE D Z L minoi,

(A)
Alcohol
8
6
Flowery it _AFruity
2 7
N /
. Steamed
Oily sweetpotat
0
Baked
sweetpotat
0
(B)
Sweet
Stimulating

Fig. 2-13 Spider plot for sensory evaluation of odours (A) and tastes (B).

Imo-shochu ( ) and solid-state saccharification (SSS) Imo-shochu

( = =+ ) are indicated by the solid line and dotted line, respectively.
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2.3.5. BEEtOFEXALSY

BERt DRy % GC-MS TH#r L7-iE R % Table 2-7 (2779, [FIE S L7z 42
FRATDINEE A E DS, BENRBERS & LT TIZH D 3 E B L BE B R IR o &
FN, TOW 17 KA WBERHEOREICHEZENH D Z LR noT-, FriZ,
PR RFEHDOFV ICHET DN 2L G AT VETIE, FES L 26
F53 0D D 5 10 iy CHIBERME DIREICHEENH D Z LN mhoTz,

OAV (odor activity value) &I DIREZ DB WBETHRLIZMETHY, =
DOED 1 225 EBEL RICEEND Z L 2R 00, B OREEIZTH L
FTDORD EWVA D, [FIE ST 42 A5 OAV 23 1 ZilB 2 % ilisr 78 14 1y & -
oo NTDOFEVDER D THD B-7 =X FINT )V a—/L EFEE B-7 = % F /UL
BB LBERHC IV T OAV WZNEI 79 & 22 L@, £, fEHEOFDIC
FHT D AT VD ERBELBERET DS ERBERT & Fe T TIEH 5 3 milR
ICEEN TV, 2O Z &N, BREFMIZE W CE AR LR SRR ORI &
MoT-HBREEZ LND, —F, BiA V7 INehTa BT ) o3k
IRA Ty TN TR EDORHEERE TH O B LR O OAV 2RENEH 23 &
54 &, PERBERT L EANTE WS HEDL LT, BREFHMIIZ I TR ERRIINERSE
Bt OFERDE D> Toe ZHUE, FEAROFE RS E AR LBERHE 5 R ETERIED 1 A
EHANRENSTZZENE, RERL VD LD IR EFM LI SR X R E
Mmoo EHEE I D,

F)TNART N a—L DR B H k), BA A PN AEREN O RS
KK ELTHLNTEY, Y~ A EHIITRIBRIK S L CTHEE LEEEF LD
B OB LV AT 5 2 ERRE SN TN D P, RIFEICENT, U
Fu— VDA DR LB ORISR B AN RO B L, BB LR 3¢
SRBERT & AR TENTIEH 2P EIRE Th o 7o, BEEFOREEIZ 2T

T, 2 TeF A=, T2 F— VB ONB-A A N EEESK S L
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LTHREESNTND M, ZOHTHRIHESNZ 2-_0F LT T b B-AF 7 i
EBECBEE DN ERBERT & LT, TN 11 5L 2T BEOEAE TH -T2,
ZIVETORR (Fig. 2-11) 12Xk 5 &, BEEE(EFDORA AT — FRISIZED, 2-
NRUFNT T UNELERINDD, B EITIL B-A A4/ ST S i) -
7o TOHEME L LT, BB E LD GC-MS TR R DIEAT AT A A Y v K
EER LD THAAREMENRD, UL, B-A A4/ COERITIE B-a Ty
DOREIIRIE SN, EFRHELOBET - a7 7 EORIBFEAN I Y £ < 4
REI, B-AA S oRE B A~ CORENEEo T EHEHIE NS,
BRERTEAM I 45 CEMARHELBEET I BE X “FEROFEA R @ o 7o, T OHH &
LTCB-AA ) UNOAVN 1 ZBZTWEZENERD—DLEEZHND,
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5485 BR

K & EFAR 2 Bl 2 A AA T ZIRHOA L & TN D BERR A D HOAZEIZ,
H = D ZKBEE C b 2 KB B OHA T E T B 5 B L & @G L7 BiBil 2t
IATRENZ X B FERERT O Bl O ATREME I SV TR L2, & DGR, Fem 2 b 2k
R, R 60°C, WEEIIE 24 WFfE, BAHGIE 10%TH Y, ZOREOFEH LRI
48.5% Thole, TYVAFILEEND AT B — AP KBHKOBERIZ LV 55fE
SNDZ ENGoTe, BBEE T, B bRITm Loz, 2,
a7 I T —BOERLKSNOEHRENRKTHD Z L3 gholc, =a—F—E8
F3G (v 7 7 —=8) 24 % EHERIT 70%I2m = LT, fd2 it
TR 28 ET 2 &, PEROMAIE & BT AR D o T, 15 DAV BERT
(X, HERIEDOBER & e, F VIR FERRCMEAR D ] <, BRITEROFEARE < F
7o, FVERBE SN H o7, £z, BEXMDIIRE ST 42 oy DIE & A ER,
B AN L BERHIAERBERT & LN TETIT S 2D EREICE E, TDOW 17 ik
SYSHRERIT OWEICHBEEN D -T2, ZRHDZ L, BERERGEICRIT5
IATSA TR WP IE O K F R 98 O B AR TR 2 RS 7 2 88 70 e I 3
ARETH D L &b, WEHOSHKBHIRTE L2 &R nholz,
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3 E FEROBEEICRIET _KBIEEDEE

E15 RS

JUM BB IR 22 5 C, AR RURIE 19°C~20°C & LB SV 72 0, BERT
UG ORERERE b O LR THERE < 2o TV 5, RO 4 E T
L, Y~ AT ELKREEET 25°CT kAR Z LG LT, B EIREN
30°C~32°CIZ72 5 K D ICEH L T\ 5, BBITREDREm W28, BEREOFEET RV
F—I2 &0, BIREIIAIAZE 14 BeHIFLEE T 32°CIZ L7975, 13 & A EDBERT
A= —TTIE, ZIRFE T OFEREAI B E TR Z i L, 32°CzB A2\ & 9
IZ LTV D, JEB% 48 FFHR, MRNOBBCRLF—PETT5E L bIZ, Bk
JEIF AR 2 \TIE T LK 25°CE TRV %, Fig. 3-1(B) 1%, RAHAZ I o> Yl it fl
EOREFWRIRERE 2R3, EZ 5 £HHTE T, 38°CiE £ TEATS
Band D (Fig.3-1(0)), Eiifkiz=E% & NBE CHEMERFWROWE | &7
HTEDMBIATND, —HOBER A —F —I%, B% 25°CHHIO(RiE CE B
% & (Fig. 3-1(A)), NEEETIHECOVRIME ) 12725 LRIV bl TS, L
U7 B, FEARE S EE & OBRIZH O NIT2 5 TR,

ZOWEDEVERFICHLNCT L Z L2 AL LT,

- 66 -



55 2 #i EBFIE

3.2.1. EBHE

BRI T RIS R LR WIR D iR ORGREE 2 L7z, Y ~ A I3 BER
IR E S o xR L, KIEND 7 A
GHDIRNE D% Tz, BKIE, BERT A — I — B —KENUTEE L TV 2 EFED
BERTHERK (K ARLARE)E, BEVE) 24 Uiz, AEE oS NI — AR
Pl (R K VHEA L7 N BB %, BRI Saccharomyces cerevisiae K&
55 5aif L,

3.2.2. BHHEE X OBHEER K O

910 g 12 0.5%H LT b Y 7 A% ETe 0.1 M FEERFEER (pH 5.0) (LA, A K)
50mL Z 1%, 5°CT—&RIFH L7-1%, 1,420xg TS5 o= oL, EiE%E 50
mL ARAT7Z 2B L, WEWIZIEARE 10 mL X X <EAL, FEED
SEELT-, o EEEF O S0mL A A7 T A2 L, AWKTS0mL IZ
ERLTZ, Zha L<EA LR, No. 5C DAMAIE L, 557z AUk %
HiR & Lz,

PR IE, —IREE%E 9,900 x g T 5 4Tyl L7- EEL % No. 2 A

MTAHEL, HFONTAREBHEFERIRE LT,

3.2.3. /MEAHRAER

f# F 3 2 BERTRERE HS 13, RE = % 2 1% (wWiv), NA R YT h 2%k
TN a—RA 2% 5725 YPD WA HE 5 mL T 2 HIH 30°CTH:#E L7, fliAA
BlAlX Table 3-1 LBV & Lz, 3V~ A FI1L500 gpittDORE EDahxt

BT, R AT O/ERL T IR IR A S K 200 g AH XY B oD K
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(2R AIK 240 g (N, BERERGRIR SmL) Z2x 7=, —RAGAFT —IRBBIZ R A K

564 g LFRE KL=~ A 1000 g 212 “IRMGABREIT, [HiRSE A

i

W KIS CRBIREE 2 I8 U 72, TS A — 7 — T, 25°CRiT: T IRAHABZAT
o To TIRFBIE, BERFORBEEMC K 0 AR 14 REFREE C 32°CHHI £ ¢ EA-F
%o ZORE R CRBOMEIZITV, T EOIRE EF 720X O ITREEHZT
STWLZEN RN TH D, TOR, MROFEBFEOIKT & IO
25°CAHEE CHEBITIRT T2, LAL, —#HA—H—TiX 38°CfHiL £ T EAT
22LbHD, I T, ZIRBOIRESIEZ Fig. 3-1 IZ7-T X 51, 25°C—E &,
A EARLEE DS 32°C R TR 38°CIT 702 2 K D ITRRAE Lz, FEMAREI (TRE O B &) &7
HIBENL, /MEIAZGERIL 3 BTV, ZORERITEMME TR LT, £, K5t
2R W T RITB O miRE N 32°CO b D & LTz,

KB, 8 HIRISEE S H7- ZRIB 900 g 2 L7o, U7 ABMOZRE A WV,
HLRMRZIAFIC L D HEAEEIEIC L 0T o7z, A OKSITEE T L2 — L)
ST%RIAICTE LA L L, S50 7 L o — L EEHOGRIE 12 1 s 55 55 P2 3 DMA-
35 (Anton Paar ff:, Graz Austria)% H\ 72, JFiEZ 7 /L2 — LR EEDS 25%1278 5
£ O WHEAIZ THIK L TN TR A R L T A& 2170, K 1 7 =
R1FE LT, 2 D%, FLEE Sum OFKMEPTFE A 7 L7 4 V2 —TAhHil LT,
15 DAV AU BEF O 34T & B REREAINI A L 7=,

Table 3-1 Proportion of raw materials for small scale shochu making

1st addn. 2nd addn. Total
Koji-rice (g) 200 — 200
Sweet potato (g) — 1000 1000
Water (mL) 240 564 804

*Including 5 mL of the seed culture of yeast
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Moromi temperature (°C) Moromi temperature (°C)

Moromi temperature (°C)

Fig. 3-1 Temperature during the second fermentation of Imo-shochu moromi.

Low (LO) temperature process (A), Typical (TY) temperature process (B),
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and high (HI) temperature process (C).
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3.2.4. ZIRBB L OBEE O—R T

B7Vva—)Eglt, T—ETARLIEBE AR Y ¥ —TI130mL EfIZ
&V, 300mL BHET T ZAAZBL, TORARTY F—%K) 10mL ORiHEAK
T2 [\ LR A R 7 7 2 2260 5. 2 ORE, HTEA (0.1% TRITON X-
100) # I1mL Mz %, FET 7 Az mAIOEEL, TOAAY U H— (+
DI LIZ b D) 2%l LR LT, BB ITTOBE DK 70% (90 mL)
FCELAHARZ LD, DK TI130mLICER Lz, HEB% 7 va— L gE
Z, MR UE R (DA-155 HOLE T L2 (BR), Kyoto, Japan) % FVTHl
E LTz, EREEL, MR 10mL Z# AW, iR L TT7= /) — LT X LA
W% 23 M, LN T T 7 7 X2 —RRD B TWD 0.01 N KE{EF RV
U AR CHE LTz, SRR T CICHA R Rolo b A ZKM E LTz, THEIC
ZLL72 0.01 N KT MY U LABWEOKEZEDT 7 7 2 —% 3 LTl a2 B
L7,

B2 pH OHE L pH 7t SevenEasy (X N7 — + kL K(#), Tokyo, Japan) %
WA To 7, 77 VNVEOBR TR —I1270 5 & 5 ICH#E L T pH &z BEHEE
I LIAATTHIE LT,

H AR OBREORNY, T—EA@LEE 1 mL, BiXEK 4 mL LA F
L7 =Rk E SmL N, AT v 7 AI X P —TIIRA LT IS5 oiEkE
LT L7z, ZORBIREART 5 FFOMMRL, ~~ b A—=F =% HTEERE
BEFHIL, TORELREKRERD -, AT A T LT —TCHOIZY
BL T2 W EFHAI LRD -, 708, AT LU 7 A—RlE, AF L7 n—
0.02 g ZTF /LT //La—/L 20 mLIZHEM L, 180 mL @ 200 mM 7V > U RFER
(pH10.2) LIRA LI DTS, BOBEHEECHITEHED Do T-, B
DOPEX, FLEATEVELZB10g 2 200 mL KA 7 7 A2lZB L, Bifhik

100 mL & 25%t6E2 10 mL #/1z, 77 A2ZEZSmm, E3H1mDHTT A
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BRI, WS R T 2.5 REENEA U 7o, INEE KR L, 10% (w/w) ZKEE(LT K
U U AER CRERMEIC 22 D ETHRI L7, HRILTCIEIRE A A7 5 23T 200
mL [ZER L, No2 AHTAlE L72AHK S5mL # Y EXF—23EICTHIEL, B
DEWERZ KD,

3.2.5. AR L T I VBRUBEOEER

TWRBEZENEN 10 g IZHEK 25 mL ZINZCH T AR TRBEAL, =
S7BE (7,000 x g, 15 43[) L7z, PEEICHEK 25 mL 200286 LiE O H
L, ZOBEZRETVE B RIERZ BiE/K T 100 mL IZEA LK & L
72, #iH% 1% C18 Spin Columns (Havard Apparatus £E8) 3 X O 0.45 um @
AT VT 4N —=TAH LT, AR OO, mdiEiksr v~ s 777
4 — ((BR) EEEEFHER) 2 W TiTo72, &7 A1% LiChrospher100 NHa (i
££ 5 um) (Merck Millipore #1:8) 2\, BEMHIZT E=FU /LK 3:1) DR
BMRIZEDTA YT TT 4w 7T, =7 REIL 40°C, JitiE 1.0 mL/min
THIE LTz, BHEIR 2B =R 8 RID-10A (KF) BHREITR) 2 Hun
CiER Lz, AR, 77 L1% Shim-pack SCR-102H ((¥F) SHRUERT) %
2 REFE L CTHWEe, 1T LA —7 AR 50°C T, BEIHIZ 4 mM p-hL=
VANV CERERIR A L, iEIE 0.8 mL/min TREE L7z, 7T A L0 IR,
FOSHE (4 mM p- MV Z)V R U BEESHE, 16 mM Bis-Tris, 80 uM EDTA &%)
0.8 mL/min &IREG L, EXE MR HEHI TR L7= (CDD-10AVP, (£F) Bt
BUWERT), 7 2/ BB HTIC OV TIE, BT 203 Shim-pack AMINO-NA ((BK) &
FEEUERT) 2 MV, BEEIE MM-MA %, MM-MB # (SE8ERT) 26 L7,
0~33 %4y BiE 0% — 100%) DV T = MEH, 4 —7 iEEIT 60°C, K
1% 0.6 mL/min THIEZ1T > 7z, MHEITHOCH S (RF-10AXL, (FK) REid(E
At e, 7 X BT IELL T @ Table 3-2 (2R,
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3.2.6. FHEEHE AV REEREBR

B HUI L F O GE T Lz, 37205, B 1 ISk L TKIEK 4 OF
B TEA L S5°CT—RIRIR L7, £iLh No2 AKTAIE L, A% 10%KER1L
T U U LEHET pH 4.2 [ZF%E L7z, ¥IZ POCKET REFRACTOMETER ( (#K)
74 A L Brix10° £ THMEAKTHRL, A— 7 L—T7HE LD
BEe e L=,

FEMERERI, ZOITEEH 100 mL (ZHBIE A 3, 4RI & WIFEIRAEDS 1 x 10°cells/mL
(2725 X ORI L, 24 Beffg Il HE & REE, EEBZHEL, 725K
IR IIE T /L o — LR BE & FRE MR & JIE L7z,

3.2.7. BREFME

HHEAEMIL 5 FULORBREFT L2574 N, L4 AR LELT, 7
TA L RTA NI, BY (HE, BBR, #ES)HI) LR (HIE, Bk, &
JEX) IZ2oWT, FHEHEIZOWT lonhb2un:0), otbnd: 11, o
MBMPND 2], BRZO»D 3] BLO [ HND 4] O 5 BEETRHE
fili L 7=,

3.2.8. ¥R/ u~ 7T 7 4 —BEEGH (GC-MS)

BEBTREOF XK S7 1L Stir bar sorptive extraction (SBSE) 15 TRy &2 T v
VR T mY— (BK) ® GC-MS (GC, Agilent 6890; MS, Agilent 5979B) (Z
HENEALTOMN L2 9 i OIFENE, Agilent Chem Station Y 7 h =7 &

NIST05a ¥ A AT hLvTF AT Z ) — 2L 0iTo7,

3.2.9. 7u h 7T X MNEBIR DS
LD EE KA L TT- 72, “RB%E SHEROT—ETAB L
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AUEHI 15 mL £721%, YPD KRR LT O V- BERERS 2 K 2 12,000 x g, 5 min
Uyl A U 7o PR R K 2 0 2 R U 7o, 2 A 2[RI 0 SR LY LT,
Z D% 20 mL OFEIEKIZERE W72, 5% 10°cells DFEREZ 7 7 1 o Hlim 05
B L 12,000 x g, 5°C, Smin iz LA BEL CHEE L7z, ZHUTHAEY =—R20T5
mg, 0.1M V VU ERFEMER (pH7.5)3mL, 2-A/NV A7 v X /) —128ug, 1.5MI
AV UL 2mL 2R, HERRE SEREMY +—2— "X« =2 —T— (¥
AT w7 (BR)) T25°C, K1 RMIEERERCE Lz, BMEBIZET T |
7T A MEREED 80%LL ETHDH Z L ZMEFE L, 12,000 x g, 5°C, 10 min 12057
B UL A2 0.6 M AL U 7 APAHR 2 mL IZRR# L7, 4% 12,000 x g, 5°C, 10
in 1D BfE UL IZ 0.6 M AL U & AYETE 2 mL 2 N2 8638 L7k A 7' e b
7T A MNEER E LT,
3.2.10. AATFase 7&4%

Yoshioka D S5k O % —#ikE L CTHIE L7z, T7bb, 7u b 7T 2 MNREIK
0.5mL {224 M 7 EF /L CoA05mL, 135mM A V7 I /L7 /ba—/105mL %
Mz, EEARE SHEEM Y +—F— "R e v x2—N— (AT v 7 (FK)) T
25°C, 60 /M EIRENIGZ Lz, 24 M 72T /L CoA & 135 mM A V7 I )b
TNa— 301 M U CEEREENR (pH 7.5) I2Z N EIL1.93 g/L & 11.9 g/L DE|
BCHMIET b0 Lz, kT RN UL 1 g ZINAIEZE IS,
GC-MS THEEA V7 IV Z2HIE LT, NR 1.4mL & NEMEEIK CTH D /T
fig A /L (100 mg/L) % 140 uL % 200 mL FOEHAR hVIZ AL, B L 30°C

DOIEIRAKFEPN T 30 43 LA EAR1E U 7=, Entech Instrument inc.? B B 4 & 4%
LTHR FAHND~y RAR—=2ZH 2% 100mL %3] L, GC-MS (GC. Agilent 6890;

MS. Agilent 5979B) 12 L V4T 7=,
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53 8 EBRER
3.3.1. /IMEIAZRABR

IMEIABGRER 2 AT o To R RITHOWT, ZIRBOFREER R & Fig. 3-2 127”7, B
DOIREEDS 25°CTHEHL LT R AAZL, 1 AFRE L 7R CIEssBEN N
7203, IR a2 W Th o T,

200
180
160
140

120
100 |
80
60
40
20

——[.O-moromi

—{+—TY-moromi

Cumulative mass loss (g)

—&— HI-moromi

0 2 4 6 8 10
Fermentation time (days)

Fig. 3-2 weight loss during second fermentation of Imo-shochu moromi.

(mean + standard deviation; n = 3)
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1 AR CTIERMSENTHE L LT, BEOBIHOBENDE R biILD, BERO
FEIL, FEHRESCRFW THDL 7N a—A0~v /)L h—RRE, BRI THDLT
RBBREICREEY T 5, T, ETRBREICOWTELE Lz, Brai
Z N T2 BERE D BEAIEC RIF T EE IR E DB OV THiaT Lz, Z DR, Fig.
3-3a (T K 91T, 24 HF[ETR OB EIT, BRI 25°CTIX 9.0 x 107 cells/mL
& 32°CE AT 15 5% <, 72 Bfii# Tid 25°CHY 1.5 x 108 cells/mL & e b8
WAL < AEFEFIL 80%LL ETh o 7o, —J7, 38°C Tl 24 FE[HI% DO AL 5.1
x 107 cells/mL &GS D & & BT 24 FEFLABEOBFENIZ L A ERD B
T, 72 BEIE DA ERIL 3%RE Th o7, 7o, RO HEKIZBERICE
H5HDT, MIRTIEFEIND Z EDBHEREINTND D, 72, 30°CT 90 FFfH
AT 5 L 25°CITHE R TR O AR EMNME T 5 2 L BNHE SN T2 Y, 38°C
T 72 WEMEERR U7 BERE O AR RO TR o 72 2 &0 D, 48 FEHDND 72 I
FORICIHERED B CAEIENE Z 272 B2 b D, LIcii - T, 25°COFEREI D
M, X OARWEE TOREMBERORRICER T 20D EEZX 60D, Ll
BERE D AHABESE R 1, 25°C78 32°CH LTV 38°C L LT < (Fig. 3-3(A)), 25°C
D COEPEMEDIRS LITMBE LW Z & biroTz,

IR EEE (LO-moromi) @ COx ZEFEMENMERWVEEH & LTIE, 2 202 ERE
Z 55, 1 -9HIZ LO-moromi DFEHE (Table 3-4, 7 2 /72 L) OFEENK
WOUE, IRIRTD X v R0 B OB R OIRIERFR T 5 et & 5, 2 O
B2, BERED COy AEFEMMREICEEBEI N WD AEERH D, 22T, FHL

Pr

B2 VN C 25°C, 32°CH LN 38°CTRERED CO AEREAIE LT L 24, IR
FENE L IR DI N THINT % Z E03bor- 7= (Fig. 3-3 (B) )e Z DOFERIT
VORI FERE VD IATHIIE L — B L T D, LT=43 - T, LO-moromi Tl 25°C
TIHREDMEVZE E COy ABFEMEIMEL 225720, FEEOYIIRHE MR T Lz &
EZbND,
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0 1
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Fig. 3- 3 Growth rate (A) and CO,production (B) of shochu yeast (Kagoshima

No. 5) in koji extract medium at different temperatures
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3.3.2. BT

Table 3-3 [ZHEBERS T 12 D “IRBBO TG R 2 "9, BBIREE 25°COR DR
BXOVEREENR LT, BT Lo —)L, EESE TR OERHZIZY 7L
U RZENEES, Eiz, BEAGIINTILL 818%NRETHDH Z &b, FEAR
J¥ 25°C~38°CTIE T Vv 3 — /WIS RIS B2 527202 L hbhholz, 72, IR
BT va—v, FEER XOEBSEND T IO E b BRI RAEN T
EEZIBND,

FERR AN TR ) Cd HIRFEEREE 1, BEO R IR 38°CT 2.24 L b WMET
W olo, FEEE TR OAHEBRDHT OFER, BOREIRE 38°CORBIIIW THER
TEEEN 036 g/L & 32°CD 025 g/L L1 8 fEEVMETH o712, £ 2T, Byt
Hia T 25°C, 30°CKR U 38°CTRENLS 5 Sl#RE A 24 IFRHIFRELT &R L, &
ROFRIRE ZWE LIfR, £Ei 04, 03BLWC13 gL THY, KR
J& 38°CCIIFFIE D AR ENIEINT 5 2 L BNbd otz £, BERBERHIBIRE
NEL I DI F EERBENEL 2D Z enHEINTHDE D, ZhboZ &n
5, BOREIREDN 38°CE V) @R T, BERPEELZ AR LT <R, £
DI OFHBREN R L leolo bz D, 7= UVBRIZEICHBHROAHKEBETH Y,
Z D 50%LL LD A \E T,

- 79 -



19} § AN, 03 SUIPIOIIL [AJ 9%, G A3 & JUAILIP
ApueoyTugIs Jou oI MO JUWIBS A} UI JOJIJ[ dWeS Y} AQ PIMO[[0] SUBIJA "SINSaI Juowadxd juspuadopur

901y} JO SUONJBIADD PIEPUB)S F SUBIW JUISAIdor BJR( "SPIOR OUIWE | JO UOHBIUIOUOD Y} JO WINS Y, 4

L'l F 8LYI €l F €69 eSC0 F 8S'€ [eI0L
VT F 991 780 F €60 600 F €£€0 ouruIdry
0€0 F S€0 060 F S€0 el€0 F SE€0 oursA]
00 F 790 IO F 870 £l'0 F Y0 SUIpnSTH
690 F 160 eCC0 F VvCO0 910 F 70 ourue|e[Auayq
qCl'0 F 690 IO F 0F0 eL00 F TCO ouIsoIA [,
OY0 F 790 700 F 600 900 F €00 SUIONST
910 F TCTO ¢[00 F €00 00 F 100 SUIONI[OS]
€00 F 90 e¢I'0 F 810 eL00 F 800 SuleA
v’ 0 F €0°¢ V0 F 8Y1 800 F S90 ouruely
eL9°0 F 6¢°1 V0 F Y60 0C0 F TS0 Ut
gL’ 0 F 9Lt eCCO0 F V81 €0 F LLO proe orareinyo
#00 F 8¥0 900 F+ SI0 100 F €00 SULISS
€00 F 1071 00 F 0¥0 00 F €10 QU0 [,
q0C0 F+ v0'1 S0 F LEO €00 F 010 proe oniedsy
woJow-TH wo.Iow- A J, woIow-Q punoduios

(T/1owu) uonE.NUNUOD)

Aep Je ysew nydoys-ouwW] Ul UONRIIUIIUOI PIIE OUIWY H-€ QL

- 80 -



3.3.3. B REFME

B RERHI O R & Fig. 3-4 (g, NRIES | (IEBEEEADS 25°COBER H3 R A AL
0.5 LIk BIENSTZZ EMBRBRIEE L VWA D, —T7, [70—7 14— 1320
ElRbENPOTEI END, BRIV TE T TBANRCEHET S &, BER
IXIRBE CHECN BB/ D) 2 e —F Uiz, THR) ZBOREIRED 32°C
OB AL 2.5 LR bEWERTH o, £, THE] ITBOKEIRED
38°C L 32°COBEREI TR U 2.0 Tho7c, NRIES | 13 32°COBERAY 2.0 L&/ b
<, 38°COBERHT 1.4 Th o7z, 38°COBERHL THMERBWRNT D] LDar
MR-, £z, 38CORERNE MRE ] 13 1.0 TRbmEM-2A, Zhud, B
FORFBIREN R bRENoTZ L E—B Lz, UL, TR (ZFHiaans o &
MW E K Cole, ZThbDZ &b, BOREIREZ 32°CHiETEHET S
Zehmb THE, THR, HRE] REEICRLZENbholz,
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=] O-shochu

= =TY-shochu
Fruity flavour —@—HI-shochu
2.5
Richness Acid odour

Sweet tastd-! Sweet flavour

Fig. 3-4. Sensory evaluation of Imo-shochu. Each value was expressed as the mean

of evaluation scores (n = 8).
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3.3.4. BIRGT5HT

GC-MS THERKD W 21T > T2 fERIZ OV T Table 3-5 1Z/”9, T AT LS
X, RBEOFEZRYOH ChRb SHHEE IR TH Y, BEOFRUCKE
<HEL, £, REOFERIOERDTHH D, BIRE 25°COBERICEZ END
TRATNVED D HEFEEA VT v, BiE 2-7 = X T, i TV L OHEH
fEiiE = F L, BORERED 32°COBEM & LN TEWRE Th -7z, 2D
TN, BRERHEIC BV TR 25°COBERIT [T —TF 1 — | LFHliE -
HREWR D, BORSILED 38°COBERITT VI o fgrFLe ) ) —Lfgr
FNVLN DT AT VX TRBOREIRED 32°COBER & A TRWRE TH
2Tz, TAT NVHAO P TRELRERR TR A VT IR D, ZDOMITIE
NFFTOFEYOFERDZTHY, HEOBEEFICRKE S TFEHLTWD, EECBER
IZBWTIE, ZOMBEENSELBBOB/EMNMThN, [T71—T 1—] L5
ili S D IBHECBER S M L ST D, BEfRA VT INVIEA YT I AT L
— T EF I CoA ZHHE L LT, BRI/ EST 27 v a— AT 2F L
N7 A7 xF—F (AATFase) (2 X VAT 5 219, AATFase iG1HEIZHIF T
VBRI IEOEENR H D Z LRI TWD W, FEEE 2 A2 D 25°C, 32°CH
F 38 COBH D AATFase EVEIT, F4LZ4 3.1, 1.8 B LTV 4.2U/10%cells Th
o7z, HERED AATFase IEMEDO B 1L 30°CHHEICH Y, BVZEMITIRIRIZE
BB ZERMBNTND B, F£7-, AATFase iGMEITHIAAIE O A fafnfig ik
ICXRVPAEEND 2R, FIFET X ERIREE 0 RO C I EEREE R O R
FROTEIFIEMEL 720, Z OFER AATFase IEMENE L 725 Z L @G SR T
WD W RIFFEIZIBN T, AATFase IEPEIL 32°C & T 38°Cod @ o 7273, 2
UL 38°COFBD AT 2 ) BRIEFE N 2,795 mg/L & 32°CP 1,023 mg/L & T 2.7
BEDoTiledEBEZ DD, & AN, 3ICOBEENIE ENDEEA V7 I L

1L 4.8 mg/L &, 32°CORER & T S50%EE Th -T2, HEfRA V7 I VAERE
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FREETEME LD &, A Y T IAT A a— VBEICKFET A 2 ERHE S TY
59, 38°COBERHCEENDHA YT INT L a—E217mg/L TH Y, 32°COH
BEFH D T5%FEEE T o772, 38°CORERNIE ENDHEEA V7 I VIRE MK
{Tpolze&EZBND,

Bk 7 v — VEE, BEREO T X BB E BAMR L TH Y, BERICEVIAE R
o7 X BT X ERREE DR, RFED 1 DD NT )L 3 —LEILS
A% Bhrlich #8& &, 7 XV BBAEAREOPEIETH 57 Mg b IR E% A
T 27 2 BAEGHERED 2 SORBERMBNTND D, £, 73/ Bk

>

FEERRNGEIE, 7 BRIREO RV E LA TERT L3 — L O RS
ppnZ e, 7I7BMEGHBEIEET 52 LamESATVDS 19, B

S

£ 25°C D BERH I e i iRE 32°COBERT & TRk 7 /v 2 — VRS | o 7o,
ZhE, BRI 25°COBOEERFE A 3.9 x 108 cells/mL T Y 32°CHOZE L & M
NT LS fEFEN-o72Z & &, Table3-4 ITRT LBV ATOT I VRN 32°C L
B TH -7, Ek T a—LOERITT I ) BEAEBEKNEICES
Licleb B2 b, —7F, BRERE 38°COBTOT I /BRI 32°CL
HARED 2120 00D 5, 38°COBERHI & £ 5 Mtk 7 /b = — VRIS 32°C
EHARTIRIBE T o To, 7TAF= IR IV EEMICEILSND T X/
BTHY, TAXF=VRENSWE ESRT NV a—VAERICEST 27 I BO
BALDFARI BT D72 < 720, @Rk T v a— VAERENEAT D Z ERMBNT
Wa B, Ja s MIFEREROBIZ e T 7T —BEIZIRINT 2 &7 X BEREN
BT 212 b 0 0b 6, @ik 7 v a— L OAEKENED L, ZOFRKNNT ILF
=N EDBLDTHDZEEHLMNI LT, 72, TorE=T0mkT Vv a—1
ARUCE G227 X 2 BUSNOT X BOLGFT LT TR, BYiAENTT
TR BRI RS LT DR R AR D, kT V3 — VAERREN
BTFTDZLBMbNTND ™, KRBT, FEBE 2 AEIZBWT, 38°C
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DOBFOEFEEOT I JBRIREDN 32°CE_THEL, o, TAF=URER
368 mg/L & 32°C & b 2.1 @V &, = U CEERHEE NIV & T, 38°CD
BEET O Bk T L 3 — VEEIN 32°C L LR TIRRIE L 2o b D EE X BNLD,
TN, FRER ORHEE SR E LT BTV D, & ORI,
Y v A BIAAET D5 T =/VELHER & % U L BURE R AN FE B Hh | 2 FR TR oD AR L
e B-Inavd—EofEMizky, EnEnNT 7 =F—/L&xa— K gy
fREND, ZHOO—HIIMHROBERTTHRICL Y v brxre —/WElsh, B
2y hexra— L O—HIIROETHE T — XA F A FITEH I D,
Fo, FI=A— N xe—O—HIFAFTICBESINI LY Ve —k
T NVERFT =B SN D, AFEIZBWT, 2 — VKT T =F— LD
ARREITWDTIOREEF & b KREN -T2, B-Z /v a v X —8lE 50°CHEiEiR
ETHY, £z, 10°C~50°COHFPH TRLEMERH 5, Ziudk, Hnizd Yy <A
ELKBNENENFR—2 Y FOLDThoTlolo®, BHOBERRE - B-7
NayF—BIEETOTUDORE b KEN R oTe D eEZ D, £, U
T — VIR 25°COBERAY 15.6 ng/L L HIRWEE Th o7, Fhepil
BZBWT, Vho— VA& E# pH S IXEOMBICH Y, B pH 3.6 Tllik
L7-ERERNCE N5 Y Fu—)Lid pH 4.3 OBEEOR 1.6 fEE N5 Z &AW
HINTWD, RFFRIZBWNT, Ve — WREICETFOENECTZFRERE LT,
Table 3-4 (/"9 LBV, BB pH NRBRIRE 25°C, BamiiE 32°CH L OV 38°Clc ks
WTC, EILEIL4.10, 408 5L 1V4.06 TH Y, B pH OEFEWVNY Fu—/LARKIC
HELILbLOLEEZIOND, BNOBITHMEOFEHTAELL Y frxre—LE
1= XA %A NI OB ED & b D 7 W B i g 38°COBERHIZEs
WT, bdeholz,

NEWimRIE, <V AF LSO TONRNIIESNBIRE 25°COBER T @\ iR E
BEN, Bl 38°COBERT TIRVRE Th > 72, FERHINENEE O A4 Rkl B
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By en@®EShTng ¥, B ORMREEITIERE 25°CTIE 3.89
cellsymL & i $ % <, BB mIRE 38°CTIE 1.95 cells/mL & i b K2 o 72 Z & 23,
BERHZ B EN DR EICENELTE LD EE X LD,

B-#~k ) NIFREROHWEVICHEETH2WEE L THLNTED, Y~
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第 1 章 [bookmark: _緒論][bookmark: _Toc89330563][bookmark: _Toc89330136][bookmark: _Toc97036638][bookmark: _Toc89025899]緒論

第 1 節 [bookmark: _Toc89330137][bookmark: _Toc89330564][bookmark: _Toc89025900][bookmark: _Toc1893893742_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036639]焼酎の歴史と変遷

焼酎は日本の伝統的な蒸留酒である。蒸留方法によって，単式蒸留焼酎 (焼酎乙類)，連続式蒸留焼酎 (焼酎甲類) に分類される。各地域を代表する農作物を発酵の主原料とした芋焼酎や米焼酎，麦焼酎，黒糖焼酎などがある。平成14年 (2002) から，焼酎乙類のうち原料が穀類や芋類，清酒粕，黒糖の他に49品目の原料に限定され，これに麹を用い単式蒸留機で蒸留したアルコール45度以下のもので，添加物をまったく加えないものを「本格焼酎」と呼称できるようになった1)。2019年現在，年間約379,000 KLの焼酎が製造されており，芋焼酎は原料由来のサツマイモの風味があり，これが消費者に好まれており，総生産量の50%以上を占めている2)。

焼酎が文献に出てくる最も古い記録は，ポルトガルの貿易商人であったジョルジェ，アルヴァレスがフランシスコ・ザビエルに書き送った報告書「日本報告」であり3)，天文15年 (1546) に鹿児島県南薩の山川地域で米焼酎が飲まれていたことが記されている。また，昭和29年 (1954) 北薩の大口郡山八幡神社解体修理工事で柱貫に隠されていた落書きが見つかった。「其時座主ハ大キナこすてをちゃりて一度も焼酎ヲ不被下候，何共めいわくな事哉」と書いてあった。永禄2年 (1559) 8月以日と日付入りで，かつ2人の署名入りである。発見された当時の焼酎に関する最古の記録であったと同時にその当時から「焼酎」という文字が使われていたことがわかった (Fig. 1-14))。焼酎は少なくともその数十年前からあったと思われるので，焼酎の歴史は500年以上ということになる。ちなみに，サツマイモは1605年に中国の福建省から沖縄を経て，宝永2年 (1705) に鹿児島に持ち込まれているので芋焼酎が鹿児島で造られるようになったのは17世紀中期以降であると推定される5, 6)。[bookmark: _Hlk96948985][image: 图片包含 游戏机, 建筑  描述已自动生成]

Fig. 1-1 The oldest written record of Japanese "shochu" 4).



焼酎の技術は13~14世紀頃に日本へ伝来したといわれ，琉球経路，南海諸国経路及び朝鮮半島経路説の3説が有力であるとされている。中国と韓国の蒸留酒に関する最古の記録は，いずれも13世紀頃のものである7, 8)。中国の焼酒 (白酒) の起源は，唐代，宋代，元代などいくつかの説があるが，明代の著名な学者である李時珍の「本草綱目」には，中国の焼酒の起源が元時代 (1271~1368) にあることが記録されており，その製造工程も詳細に記されている8)。韓国の蒸留酒を代表する焼酎も1300年頃，高麗が元王朝の支配下にあった時期にはじめて製造されている7)。焼酎製造技術の歴史的な起源をたどることは困難であるが，醸造技術の交流と融合は何世紀にもわたって続けられていたと推察される。




1. 1. 1.  [bookmark: _Toc89025901][bookmark: _Toc89330138][bookmark: _Toc89330565][bookmark: _Toc737629304_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036640]仕込み方法の変遷

焼酎の仕込みはドンブリ仕込みから，清酒式二段仕込み，そして二次仕込み法へと変遷した。明治33年 (1900) 頃までは，ドンブリ仕込みが主流であった。この仕込み法は清酒の酒母に該当し，黄麹菌 (Aspergillus oryzae) で造った米麹と蒸し米やサツマイモ等の主原料と水を一度に仕込む方法である9)。この仕込み法では酒母を造らないため，温暖な地域では30℃近い温度で発酵させることから醪は腐造しやすかった。また，特に芋焼酎の場合，醪の粘性が高く腐造しやすかった。

そのため，米麹と主原料，水を2回に分けて仕込む清酒における酒母と初添えに該当する仕込み法が開発された。この方法では，1回の仕込み量が少なくなるので米焼酎においては腐造することなく製造できた。しかし，サツマイモは蒸すとデンプンの1/3がマルトースに加水分解されるため仕込み即下の醪中の糖分濃度が高くなることや，醪の粘性が高く流動性がなく撹拌も困難なため，芋焼酎醪は腐造しやすく仕込み法の改善が必要であった。

大正元年 (1912) 頃，麹と主原料を別々に仕込む二次仕込み法が導入され定着した。この方法では一次仕込みでは麹と水を用いて仕込み，5日間ほど発酵後，主原料と水を加える。この仕込み法は，酵母が十分に増殖した一次醪に，糖分を多く含むサツマイモを加えると大量の酵母により短時間でアルコールに変えることができ，生じる二酸化炭素で醪は自然に撹拌されるため，安全性の高い製法である。さらに，同時期には泡盛で使用されているクエン酸を生産する黒麹菌 (Aspergillus luchuensis) を用いた芋焼酎の製造が導入され，二次仕込み法との組み合わせで醪の安全性が飛躍的に高まり，酒質とアルコール収得量の向上に結びついた。この仕込み法は現在も変わることなく全国の焼酎製造に使用されている (Fig. 1-2)。






[image: 文本  中度可信度描述已自动生成] 



Fig. 1-2 Changes in the production process of Imo-shochu





米焼酎は大正8年頃に清酒式二段仕込み法が，昭和17年 (1942) 頃に二次仕込み法が導入された10)。壱岐の麦焼酎は明治33年頃に酒母，初添，仲添，留添の三段の添えを行う清酒の仕込み法が導入された後，昭和17年頃に二次仕込み法へと移っている。

1. 1. 2.  [bookmark: _Toc89025902][bookmark: _Toc89330139][bookmark: _Toc89330566][bookmark: _Toc2060101844_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036641]麹菌の変遷

日本では古くから「一麹，二酛，三造り」といわれて，麹の出来はそれらを醸造する上で最も重要であるとされている。黄麹菌 (Aspergillus oryzae) は，日本で最も広く発酵食品に使用されている麹菌であり，平成18年 (2006) に「国菌」として認められた。焼酎の製造に用いられる麹菌として，明治40年代まで黄麹菌が使われていた。しかし，泡盛の製造に用いられていた黒麹菌 (Aspergillus luchuensis) が，クエン酸を大量に生産することで醪中を酸性条件にし，雑菌の増殖を抑え，明治時代の末期から芋焼酎の製造に黄麹菌の代わりに黒麹菌を使用するようになった。さらに，大正13年 (1924) に河内源一郎によって泡盛黒麹菌の突然変異体として白麹菌 (Aspergillus luchuensis mut. kawachii) が取得され，昭和20年代から白麹菌の使用が始まった11)。近年，焼酎の製造に紅麹を使うことも注目されている13)。紅麹菌 (Monascus purpureus) は，抗高脂血症の特効薬であるmonacolinKやγ-アミノ酪酸，紅色色素等の機能性二次代謝産物を生産する微生物として有名である12)。

1. 1. 3.  [bookmark: _Toc89330567][bookmark: _Toc89330140][bookmark: _Toc89025903][bookmark: _Toc252851527_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036642]酵母の変遷

焼酎製造における酵母は昭和27年 (1952) に角田ら14)により泡盛の醪から分離された鹿児島酵母 (Ko)，そして，鹿児島県で最も広く使われている酵母として，鹿児島2号 (K2) は昭和35年 (1960) 頃に尾上らによりKo酵母から分離された。平成8年 (1996) には髙峯ら15)により実用化された鹿児島4号 (C4) と鹿児島5号 (H5)，平成13年に安藤ら16)によって黒糖焼酎醪から分離された鹿児島6号 (A6) などがある。Koが利用されるようになるまでは，自然湧き付きで仕込まれていたが，収得量のばらつきや，腐造の危険性もあったことから，分離した酵母の培養液を添加する手法へと移行した。更に，焼酎製造においては，3日目の一次醪の一部を次の仕込みに培養液の代わりに使う差し酛が行われている。一般的に差し酛は焼酎酵母が一次醪で馴養され，純粋酵母より発酵の立ち上がりが早いという利点もあるが種類によっては野生酵母に汚染されやすい。




第 2 節 [bookmark: _Toc89025904][bookmark: _Toc89330141][bookmark: _Toc89330568][bookmark: _Toc737629304_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036643]中国焼酒 (白酒) 製造の変遷と固体糖化の目的と意義

中国の黄河流域の政治・文化・経済の中心であった宋の時代以前は，醸造用の原料は主に小麦，ソルガム，トウモロコシなど北方の穀物が利用されていた。このことは，『斉民要術』の関連する記録によって検証されている。しかし，南方経済の発展に伴い，特に宋の時代から政治の中心が徐々に南下し，南宋の時代になると，支配地域が徐々に江蘇，浙江，江西，広東，福建の南方地域に絞られ，作物は主に米であったため，黄酒の醸造原料は主に米が用いられるようになり，醸造を繰り返すことで，もち米が最も適した原料であることが判明し，浙江地域ではほとんどの黄酒にもち米が使われるようになった。江蘇省およびその他の地域北部のいくつかの地域では，山東省の蘭陵酒のように，伝統的な技術の影響を受けて，今でもトウモロコシを使った白酒が造られている。

長沙の馬王堆にある前漢の墓から出土した絹本『養生方』と『雑療方』に，酒造りの記録が残っており，これが最古のものとされている。これは，先秦時代の醸造技術に関する記録である。この工程は2種類の麹を使用し，麹を最初に浸し，浸した麹の絞り汁で発酵する。発酵後期では，醪に良酒を3段階に分けて加えていたが，これは古来「三重の酒」，つまり「酎酒」と呼ばれていた工程である。その後，醸造技術の変遷は，漢の時代の『斉民要術』や，宋の時代の『酒經』，『北山酒經』などに記されている。

蒸留酒に関しては，白酒 (焼酒) は数百年の歳月を経て変遷し，現在では香りの特徴から「濃香型」，「醤香型」，「清香型」，「米香型」など合計12種類に分類されている。その中の代表的な一つ，米香型白酒の生産工程において，麹と主原料を別々に仕込むのではなく，まず原料と麹を固体糖化させた後にアルコール発酵させるという特異的な仕込み方法がある (Fig. 1-3)。この仕込み方法はビールやウイスキーにみられる麦芽を用いて糖化後発酵させる単行複発酵と呼ばれる発酵形態である。ちなみに，焼酎や清酒などは糖化と発酵が同時に行われる並行複発酵の形態である。米香型白酒の固体糖化工程は，デンプンを分解するだけでなく，Rhizopus属をはじめとする微生物群の増殖を促すと共に，アミラーゼやプロテアーゼの生産が行われる工程でもあるため，日本の製麹工程に類似する17)。また，米型白酒の固体糖化工程では，原材料中のデンプンとタンパク質も効果的に分解し，エタノール発酵の初期段階で炭素源と窒素源の濃度を大幅に増加させる。[image: ]

Fig. 1-3 The production process of Rice-flavor baijiu. The photo respectively represents the process of soaking rice (B), mixing xiaoqu with raw materials (C), solid-state saccharification (D), and fermentation(E) in the production process(A).










第 3 節 [bookmark: _Toc89025905][bookmark: _Toc89330142][bookmark: _Toc89330569][bookmark: _Toc2060101844_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036644]本格焼酎の酒質に与える製造工程の研究動向

本格焼酎の製造工程は製麹，一次仕込み，二次仕込み，蒸留の4工程がある。製麹は麹菌を蒸し米に接種して2日間培養することで行われる。麹の役割は，デンプン分解酵素やタンパク質分解酵素などの酵素供給と，醪のpHを低下させて温暖な地域でも醪を腐造させずに発酵が可能となるクエン酸の供給がある。製麹工程で得られた麹に水と酵母を加え一次仕込みを行い，約5日間発酵させる。得られた一次醪に蒸したサツマイモと水を加え二次仕込みを行い，約10日間発酵させる。発酵終了後の醪を蒸留すると焼酎が得られる。これらの工程において，これまで酒質に関与する研究について以下に紹介する。

原料サツマイモの研究において，奥津18)らは，使用したサツマイモ (品種コガネセンガン) を植え付けの120，150，180日後に収穫し，それぞれ芋焼酎を製造し酒質の評価を行った。栽培期間がより長いサツマイモは，花のような香りと芋焼酎の特徴的な味を強化するという官能評価が示された。150日間栽培したサツマイモで調製した芋焼酎は他の焼酎と比べてより甘い味を有していると評価された。180日間栽培したサツマイモで調製した芋焼酎は，120日間栽培したものと比べてモノテルペンアルコールの濃度がより低かったが，β-ダマセノン，ローズオキシド，脂肪酸エステルの濃度がより高かった。また，サツマイモは品種によっても酒質が異なり19, 20)，皮が赤色系の品種を用いると，酒質は軽快，華やか，野菜的などと評価され，紫系サツマイモを原料とした芋焼酎は，甘酸っぱく，ヨーグルト的な風味を持つ酒質であり，その風味にジアセチルが大きく影響していることが分かった。橙系サツマイモを用いた製品には加熱処理したニンジンやカボチャの香りと評価された。原料加熱方法の研究について，吉﨑ら21)はサツマイモを恒温器で加熱及び蒸煮して，焼酎の酒質に与える影響について検討した。恒温器加熱サツマイモおよび恒温器と蒸煮加熱サツマイモ製芋焼酎において，香りでは甘香およびフルーティーの評価が高く，味では甘味および濃厚になる傾向を示した。恒温器加熱サツマイモ製芋焼酎は高級アルコールやアルデヒド，エステル類など，揮発成分において蒸煮サツマイモ製芋焼酎より高い含有量を示し，生イモ臭がなくなることが示された。

[bookmark: _Hlk87877206]焼酎酵母には「鹿児島2号，4号，5号，6号」や「宮崎酵母」，「熊本酵母」，「泡盛1号」，「焼酎用協会2号，3号」，など様々な種類が存在する。酵母はアルコールを生産すると同時に，高級アルコールとそのエステル，脂肪酸，カルボニル化合物及びそのエステルや硫黄化合物などの香気成分を生成する。香味成分の生成量は発酵条件にもよるが，酵母の種類によって異なる22)。酵母が生成する香気成分は芋焼酎の風味に大きく寄与することから，酒質を決める上で酵母の選択は重要な要素である。鹿児島2号は，鹿児島県で最も多く使用されている酵母であり，鹿児島2号を使った芋焼酎は，「さわやか」，「無難」，「口当たり良」と評価された。鹿児島4号は高級アルコールとそのエステルの生成量が高く，芋焼酎は「華やか」，「味香りソフト」の特徴がある。また，鹿児島5号は鹿児島2号と比べて「甘い」，「こくがある」，「香味に特徴があり従来とは少し異なる香り」と評価された。

麹菌の研究において，白石ら23, 24)は黄麹菌，黒麹菌および白麹菌を実験室規模で製麹し，同じ条件で発酵蒸留させ，得られた焼酎の評価を行った。黄麹製の芋焼酎の香りは華やか，麹の香り，焼菓子，草やハーブ様と指摘された。白麹製及び黒麹製の焼酎は，共通して果実様，ロースト，ナッツ様といったコメントが多かった。白麹製の芋焼酎はライト，シャープのコメントがあり，黒麹焼酎はオイリー，まろやか，クリーム等のコメントが特徴的であった。味のコメントは香りと類似した傾向を示し，白麹焼酎ではドライ，バランスといったコメントがみられるのに対し，黒麹焼酎では芳醇，重厚といったコメントが得られた。

仕込み配合の研究においては，米焼酎や麦焼酎では麹原料と主原料の重量割合が1 : 2が一般的であるが，芋焼酎の場合は麹米とサツマイモの割合が1 : 5である。この割合を変えると，1 : 5の焼耐が最も芋焼酎らしく，1 : 8の芋焼酎が最も華やかであり，味では1 : 1の焼酎が最も端麗であり1 : 8の焼酎が最も濃厚であることが分かっている25)。

醪pHにおいては，高級アルコールと酢酸エステルは醪pHが高くなるに従い緩やかに増加する傾向が認められた。β-ダマセノンとアルデヒドは醪pHが高くなると減少する傾向にあった。醪pHの影響を明らかに受けている成分として，α-テルピネオール，リナロール，ネロリドール，ネロールおよびネロルオキサイドがあった。ローズオキサイドとシトロネロールは，pHが高くなるに従い緩やかに増加する傾向が認められた。醪pHが低pHほど酒質は「華やか」や「柑橘香」などと評価され，pHが高くなるほど「蒸し芋臭」や「黄麹様」などと評価されていることが報告されている26)。

第 4 節 [bookmark: _Toc89025906][bookmark: _Toc89330143][bookmark: _Toc89330570][bookmark: _Toc252851527_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036645]本論文の研究目的とその内容

芋焼酎の酒質は，これまでの研究において用いる酵母と麹菌の種類，原料サツマイモの栽培期間，原料加熱方法，麹とサツマイモの配合割合，二次醪pH等の製造要因が関与することが明らかになってきている。しかしながら，芋焼酎の製造工程である二次仕込みの工程が，香気成分や焼酎の品質に影響を与える重要な工程ではあるが，大正時代から二次仕込み法が導入され定着した以来，仕込み法に関する改変は行われてきていない。発酵形態には単発酵，単行複発酵および並行複発酵がある。果実など糖質を原料とする単発酵ではワインやブランデーが該当する。一方，デンプン質を原料とする発酵では，デンプンを糖化する必要があり，糖化後発酵させる単行複発酵と，糖化と発酵が同時に起こる並行複発酵がある。前者には米香型白酒やウイスキーが該当し，後者には清酒や焼酎が該当する。この発酵形態が焼酎の酒質に与える影響についてこれまで検討した例はない。また，二次仕込みでは，蒸したサツマイモを加えることで醪の粘度が高くなり，二次醪の温度管理が難しくなる。二次醪温度においては，醪の温度が高温経過をたどると「濃厚で複雑な香味の酒質」となり，低温で管理をすると「淡麗で華やかな酒質」になると経験的にいわれているが，発酵温度と酒質との関係は科学的な知見からは明らかとなっていない。

そこで，焼酎の酒質に関与する製造要因として，二次醪の温度の影響および新たな仕込み方法である固体糖化があげられることから，これらが酒質にどのような影響を与えるのかについて明らかにすることを目的とした。

具体的には，第1章では焼酎とアジア蒸留酒の歴史から，現在の焼酎生産技術とこれまで芋焼酎酒質の多様化に取り組む研究動向と本研究の目的について概略した。

第2章では，日本と中国の蒸留酒の仕込み法を融合した新たな製造法の可能性について，サツマイモを白麹で固体糖化後に発酵させる新たな発酵形態の開発と酒質に与える影響について検討した。

第3章では，二次仕込み高温経過をたどると「濃厚で複雑な香味の酒質」となり，低温で管理をすると「淡麗で華やかな酒質」になると経験的にいわれている。この酒質の違いを科学的に明らかにするため，二次醪温度を25℃一定，最高温度32℃及び最高温度38℃で管理することで醪の発酵経過及び酒質に与える影響について検討した。

そして第4章では，上記各論の結果を総括し，本研究の内容をまとめた。
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第 2 章 [bookmark: _Toc89330572][bookmark: _Toc89330145][bookmark: _Toc1267449313_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036647]サツマイモ固体糖化後仕込みによる芋焼酎製造の可能性

第 1 節 [bookmark: _Toc89330146][bookmark: _Toc89330573][bookmark: _Toc1130308998_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036648]緒言

[bookmark: _Toc532901914]焼酎の仕込み法は麹と主原料を別々に仕込む二次仕込み法で行われている。この仕込み法は1906年 (明治36年) に芋焼酎に導入された1)。それ以前は，米麹と主原料，水を一度に仕込むどんぶり仕込み法と呼ばれる清酒の酒母を蒸留したものに相当する仕込みであった。この仕込み法では，焼酎の主産地である鹿児島や宮崎など温暖な地域においては醪温度が30℃近くになるため腐造しやすかった。そのため，米麹と主原料，水を2回に分けて仕込む二段仕込み法 (清酒醸造の酒母と初添えに相当) が開発された。この方法は米焼酎では腐造せずに発酵させることができた。しかし，芋焼酎では主原料のサツマイモのデンプン価が米の半分以下のため，米の2倍以上加える必要があることと，サツマイモの食物繊維は保水力が高いこと，そして蒸すとデンプンの約3分の1がマルトースに加水分解されることなどから，仕込み直後の醪は糖濃度と粘度が高く流動性がなく撹拌も困難であり，腐造の危険性が高かった。これらの問題を改善できる二次仕込み法が芋焼酎に導入され，大正元年 (1912) 頃には定着し1)，現在もなおこの仕込み法で製造されている。

一方，中華人民共和国で製造される蒸留酒である白酒には，米酒の発酵技術と蒸留工程を融合した米香型白酒がある2)。この製造方法は，小曲 (日本の麹に相当) と水分60%程度に蒸煮した米を混ぜ合わせて，35℃付近で24時間固体糖化させた後に加水しアルコール発酵させる。この固体糖化工程において´小曲に含まれるRhizopus属の増殖によりデンプン分解酵素などの酵素類と乳酸が生産されることで米デンプンの約70%が糖化され，加水した後速やかな発酵と乳酸による醪の腐造防止が可能となっている3)。

そこで本研究では，日本と中国の蒸留酒の仕込み法を融合した新たな製造法の可能性について，サツマイモを白麹で固体糖化後に発酵させる新たな芋焼酎製造方法の開発と酒質に与える影響について検討した。

第 2 節 [bookmark: _Toc89330147][bookmark: _Toc89330574][bookmark: _Toc462988024_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036649]実験方法

2. 2. 1.  [bookmark: _Toc89330148][bookmark: _Toc89330575][bookmark: _Toc1952960523_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036650]使用菌株および供試材料

白麹菌 (Aspergillus luchuensis mut. kawachii) の種麹は，樋口松之助商店社製のヒグチとヒグチ (米)，ビオック社製のK型，秋田今野社製の雪こまち，焼酎用，IV-2，河内源一郎社製のL型，S型，白麹G，河内白麹の10種類を用いた。一般成分分析に使用した試薬類は，特に明記しない限り市販の特級試薬を使用した。米は本坊商店 (株) より購入した焼酎用原料を使用した。サツマイモは焼酎造りに最適な品種であるコカネセンガンを用いた。α-アミラーゼはスミチームL (新日本化学工業 (株) 社製)，プロテアーゼはニューラーゼF3G (天野エンザイム (株) 社製) を使用した。

2. 2. 2.  [bookmark: _Toc97036651]製麹と麹分析

米麹の製麹は，以下の手順で行なった。米を水道水で三回洗い，1時間浸漬した後に水切りを1時間行った。この米を家庭用蒸し器で蒸煮した。60分間蒸煮後，蒸し米の温度が約40℃になるまで冷却し，生米重量の1/1000量の種麹をよく混ぜて植菌した。分生子が十分に拡散するよう撹拌した後，プラスチック製のカゴにネル布を敷き，その上に種付けした米を入れて厚さ約3 cmになるように形状を整えた。麹の温度は恒温恒湿器で温度を調整した。手入れは種麹を散布19時間後，24時間後および28時間後に恒温恒湿器の外に出して撹拌した。枯らしは麹を薄く広げ室温で1時間行なった。

得られた麹を国税庁所定分析法に従い4)，出麹酸度は麹10 gを100 mL容三角フラスコにとり，これに脱塩水50 mLを加え室温にて時々振り混ぜながら3時間静置し，No. 2のろ紙でろ過した。ろ液10 mLをホールピッペットで取り，100 mL容三角フラスコにいれ，混合指示薬を2~3滴加えて，0.1 N 水酸化ナトリウム溶液で淡緑色を呈した時点を滴定の終点とした。滴定に要した0.1 N水酸化ナトリウム溶液の液量にそのファクターを乗じた値を酸度とした。

2. 2. 3.  [bookmark: _Toc89330149][bookmark: _Toc89330576][bookmark: _Toc1267449313_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036652]サツマイモの固体糖化

[bookmark: _Toc67318211]サツマイモを1時間蒸煮した後，5~10 mmサイズに粉砕し，その20 gを50 mL容プラスチックチューブに入れて水浴中にて一定温度で10分間放置した後，米麹2 gを加え水浴中で良く混合し，密栓して固体糖化を行った。固体糖化中は撹拌は行わなかった。

2. 2. 4.  [bookmark: _Toc89330150][bookmark: _Toc89330577][bookmark: _Toc1130308998_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036653]固体糖化物の酸度の測定

固体糖化して得られた糖化物5.0 g に脱塩水10 mL 添加しガラス棒で良く混合し，遠心分離 (7,000 × g，15分間) した。沈殿物に脱塩水10 mLを加え混合し遠心分離し，この操作を再度行い得られた上清液を脱塩水で50 mLに定容した。この10 mL を用いて0.01M NaOHにて中和滴定し，中和に要した滴定量を酸度とした。

2. 2. 5.  [bookmark: _Toc89330151][bookmark: _Toc89330578][bookmark: _Toc462988024_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036654]可溶性糖の分析

サツマイモ，米麹および固体糖化して得られた糖化物をそれぞれ5.0 gに80%エタノール20 mLを加えてガラス棒で良く混合し，遠心分離 (7,000 × g，15分間) した。沈殿物に80%エタノール20 mLを加え混合し遠心分離し，この操作を再度行い得られた上清液を80%エタノールで100 mLに定容し抽出液とした。抽出液はC18 Spin Columns (Havard Apparatus社製)および0.45 μmのメンブレンフィルターでろ過し，可溶性糖分析用試料とした。この試料は，分析に使用するまで-20℃に保存した。可溶性糖の分析は，高速液体クロマトグラフィー ( (株) 島津製作所社製) を用いて行った。カラムはLiChrospher100 NH2 (粒径5 μm) (Merck Millipore社製) を用い，移動相はアセニトリルと水 (3：1) の混合液によるアイソクラティック溶出で，オーブン温度は40℃，流速1.0 mL/minで測定した。検出器は示差屈折率検出器RID-10A ( (株) 島津製作所社製) を用いて定量した。分析条件はTable 2-1を示す。

2. 2. 6.  [bookmark: _Toc97036655]有機酸の測定

糖化物10 gに脱塩水25 mLを加えてガラス棒で良く混合し，遠心分離 (7,000 × g，15分間) した。沈殿物に脱塩水25 mLを加え混合し遠心分離し，この操作を再度行い得られた全ての上清液を脱塩水で100 mLに定容し抽出液とした。抽出液はC18 Spin Columns (Havard Apparatus社製)および0.45 μmのメンブレンフィルターでろ過した。有機酸分析は，カラムはShim-pack SCR-102H ( (株) 島津製作所) を2本連結して用いた。カラムオーブン温度は50ºCで，移動相は4 mM p-トルエンスルホン酸溶液を使用し，流速は0.8 mL/minで送液した。カラムより溶出後，反応液 (4 mM p-トルエンスルホン酸溶液，16 mM Bis-Tris，80 µM EDTA溶液) 0.8 mL/min と混合し，電気伝導度検出器にて検出した (CDD-10AVP ，(株) 島津製作所)。分析条件はTable 2-2を示す。









Table 2-1 HPLC condition for soluble sugars

Analysis equipment

: SHIMADZU-LC (Shimadzu corporation) 

Analytical column

: COSMOSIL Sugar-D Packed Cloumn (250 mm I. × 4.6 mm I.D., 5 μm) 

Guard column

: COSMOSIL Sugar-D Packed Cloumn (10 mm I. × 4.6 mm I.D., 5 μm) 

Mobile Phase

: Acetonitrile: Water = 75:25

Flowrate of Moble Phase

: 1.0 mL/min 

Column Temp.

: 40℃

Injection Vol.

: 10 μL

Detector

: SHIMADZU RID-10A, Refractive Index Detector





[bookmark: _Toc89330579][bookmark: _Toc89330152][bookmark: _Toc1106466287_WPSOffice_Level2]

Table 2-2 HPLC conditions for organic acids

Analysis equipment

: SHIMADZU-LC (Shimadzu corporation) 

Analytical column

: SHIMADZU Shim-pack SCR102H, 2 columns in eries (300 mm l. × 8.0 mm I.D., 7 μm)

Guard column

: SHIMADZU Shim pack SCR102HG (50 mm l. × 6.0 mm I.D.) 

Mobile Phase

: 4 mM p-toluenesulfonic acid monohydrate

pH Buffering Solution

: 4 mmol/L p-toluenesulfonic acid monohydrate,16 mM Bis-Tris, 80 µM EDTA 

Flowrate of Moble Phase

: 0.8 mL/min 

Flowrate of pH Buffering Solutione 

: 0.8 mL/min 

Analysis time

: 57min

Column Temp.

: 50℃, 25℃

Injection Vol.

: 10 μL

Detector

: SHIMADZU CDD-10A VP Conductivity detector 





2. 2. 7.  [bookmark: _Toc97036656]酵素活性の測定

[bookmark: _Toc67318219]米麹および糖化物に含まれる粗酵素の抽出は国税庁所定分析法4)に従った。米麹および糖化物10 gに塩化ナトリウム溶液 (0.5% (w/v) NaClを含む0.1 Mリン酸緩衝液 (pH 5) ) 50 mLを加え，一晩冷蔵庫内で浸出した後，No.5Cのろ紙でろ過し，そのろ液 10 mLを透析膜に入れ，0.01 M 酢酸緩衝液に対して低温で一夜透析した後，水で 20 mLとし酵素液とした。

α-アミラーゼ活性測定はキット (キッコーマン (株)，千葉) を用いて行なった。反応液の組成は，基質液0.5 mL，酵素溶液0.5 mL，20 mMクエン酸緩衝液 (pH 3) 0.4 mL，酵素液0.1 mLとし37℃で10分間反応させた後，反応停止液 (炭酸ナトリウム溶液) 2 mLを加えて反応を停止し，400 nmの吸光度を測定した。α-アミラーゼの1 Uは，1分間にN3-G5-β-CNP (2-クロロ-4-ニトロフェニル65-アジド-65-デオキシ-β-マルトペンタオシド) から1 molのCNP (2-クロロ-4-ニトロフェノール) を遊離する酵素量と定義した。グルコアミラーゼおよび酸性カルボキシペプチダーゼ活性は，それぞれの測定キット (キッコーマンバイオケミファ (株) 社製) を用いて測定した。

グルコアミラーゼは糖化力分別定量キット (キッコーマン (株) ) を用いて測定した。このキットはグルコアミラーゼとα-グルコシダーゼによるG2-β-PNP分解活性を示し，これを測定試料中の糖化力とした。糖化力測定の反応液の組成は，基質液 0.5 mL，酵素溶液 0.5 mL，酵素液0.1 mLとし，37℃で10分間反応させた後，反応停止液 (炭酸ナトリウム溶液) 2 mLを加えて反応を停止し，400 nmの吸光度を測定した。

酸性カルボキシペプチダーゼ測定は酸性カルボキシペプチダーゼ測定キット (キッコーマンバイオケミファ(株)，東京) を用いて行った。反応液の組成は，基質溶液1.0 mL，酵素液0.1 mLとし，37°Cで10分間反応させた後，反応停止液を2 mL加えて反応を停止した。定量用酵素液を0.1 mL加え20分間反応させ，さらに定量用発色液を0.1 mL加え10分間反応させた後，吸光度 460 nmで測定した。酸性カルボキシペプチダーゼの1 Uは，1分間にCbz-Tyr-Ala から1 μmolのL-アラニンを遊離する酵素量と定義した。

β-グルコシダーゼ(以下，BG)活性は太田ら37)の方法に従い行った。すなわち，4 mM p-nitrophenyl-β-D-glucoside (PNPG) 0.25 mL，50 mM 酢酸緩衝液 (pH 5.0) 0.50 mLに酵素液 0.25 mLを加えて，37℃で15分間反応させ，200 mM 炭酸ナトリウム溶液2 mLを加えて反応を停止した後，410 nmの吸光度を測定して遊離p-nitrophenolを定量した。PNPGに作用して37℃，1分間に1 nmolのp-nitrophenolを生じさせる酵素力価を1 Uとした。

インベルターゼ活性はFRANKENBERGER and JOHANSON 5)の方法を一部改変して行った。すなわち，0.1 Mクエン酸緩衝液 (pH 4.2) を用いて調製した10% スクロース溶液0.9 mLに粗酵素液0.1 mLを添加し，40℃~80℃で反応させた後1 M NaOH 0.5 mLを添加し室温に15分間静置し反応を停止させた。この溶液に1 M HCl 0.5 mLを添加して中和し，可溶性糖の分析を行った。




2. 2. 8.  [bookmark: _Toc89330580][bookmark: _Toc89330153][bookmark: _Toc1317986236_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036657]糖化物揮発成分の分析

試料10 mLと内部標準物質である1-pentanol (10 mg/L) 1 mLを200 mL容の専用ボトルに入れ，密閉し30ºCの恒温水槽内で30分以上保温した。Entech Instrument inc. の自動濃縮装置を使用してボトル内のヘッドスペースガスを100 mL吸引し，GC-MSに自動注入した。焼酎の揮発成分の同定および定量分析はアジレント・テクノロジー (株) のGC-MS (GC，Agilent 6890; MS，Agilent 5979B) により行った。成分の一次同定は，Agilent ChemStation ソフトウェアとNIST05aマススペクトルライブラリーにより行った。GC-MS分析条件は以下のTable. 2-3に示す。

分析に用いた試料は，固体糖化物全量に80%エタノール溶液25 mLを加え良く撹拌し，遠心分離した。沈殿物に再度80%エタノール溶液25 mLを加え良く撹拌し，遠心分離した。これを2回繰り返し，得られた上澄み液を100 mLに定容した。そして，25%アルコールに蒸留水で希釈し，これをGC-MS分析用の試料とした。分析条件Table 2-3に示す。






Table 2-3　GC/MS analysis condition of the samples

Themodesorption system

: Entech 7100A

Injection volume

: 10 mL

GC

: Agilent 6890N

Column

: DB-WAX (60 m×0.25 mm i.d., 0.25 µm film)

Carrier

: Herium, 1 mL/min., constant flow mode

Oven

: 40℃, 5 min. hold → 3℃/min. to 240℃ → 240℃, 5 min hold

Analysis time

: 71.6 min

Injector temperature

: 220℃

Transfer line

: 250℃

Quardruple ion trap temperature

: 150℃

Ion source temperature

: 250℃

MS

: Agilent 5975B

Mode

: SCAN








2. 2. 9.  [bookmark: _Toc89330581][bookmark: _Toc89330154][bookmark: _Toc100849647_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036658]小仕込み試験

[bookmark: _Toc67318220]従来の仕込み法 (以後，従来法) と固体糖化後仕込み法 (以後，固体糖化法) についてFig. 2-1に示す。従来法は，麹米140 g相当の米麹に酵母培養液2 mLを含む脱塩水168 gを加えて一次仕込みを行い，30℃の恒温水槽中で4日間発酵させた。この一次醪全量に脱塩水394 gと粉砕した蒸煮サツマイモ700 gを加えて，30℃で7日間恒温水槽中にて発酵させた。一方，固体糖化法は，麹米70 g相当の米麹に粉砕した蒸煮サツマイモ700 gを加え良く撹拌し，60℃で24時間固体糖化させた。この糖化物全量と脱塩水479 gを，あらかじめ麹米70 g相当の米麹と酵母培養液1 mLを含む脱塩水84 gで一次仕込みを行い30℃で4日間発酵させた一次醪に加え，二次仕込みを行い30℃で7日間発酵させた。発酵経過は，醪の重量を毎日測定し重量減少量から追跡した。蒸留は醪900 gを2 L容のガラス製蒸留器にて，蒸気直接吹き込みによる常圧蒸留で行った。蒸留の終点は末垂れのアルコール度数が約10%に到達した時点とした。終点のアルコール度数の測定は携帯型密度計DMA-35 ( (株) アントンパール・ジャパン社製) を用いた。原酒をアルコール濃度が25%になるよう脱塩水にて割水して孔径5 µmの親水性PTFEメンブレンフィルターでろ過し，暗所にて約2ヶ月間室温で保存した。なお，保存期間中は，数日おきに撹拌して硫黄やアルデヒド由来のガス成分を除去し，ガスが抜けたことを香りから確認した後，焼酎の分析と官能評価に使用した。

[image: 图示  描述已自动生成] 

Fig. 2-1 Diagram of the Imo-shochu and solid-state saccharification (SSS) Imo-shochu production process.



2. 2. 10.  [bookmark: _Toc89330582][bookmark: _Toc89330155][bookmark: _Toc615419646_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036659]二次醪および焼酎の分析

[bookmark: _Toc67318221]醪酸度とアルコール濃度は所定分析法に従って測定した6)。アルコール濃度の測定は酒類用振動式密度計DA-155 (京都電子工業 (株) 社製) を用いた。酵母数は，ガーゼろ過した醪0.5 mL，脱塩水2 mLおよびメチレンブルー溶液2.5 mLを試験管に加え，ボルテックスミキサーで混合し15分間静置した。測定前に再度懸濁させた後，ヘマトメーターを用いて顕微鏡観察下で計測した。醪の全糖と直接還元糖は髙峯ら7)の方法に従った。

2. 2. 11.  [bookmark: _Toc89330583][bookmark: _Toc89330156][bookmark: _Toc1076746370_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036660]官能評価

[bookmark: _Toc67318222]糖化物の官能評価は鹿児島大学農学部附属焼酎発酵学教育研究センター教員3名およびきき酒の訓練を受けた学生11名をパネルとして，焼き芋香の強度試験 (0：なし，1：なんとなく感じる，2：感じるが弱い，3：楽に感じる，4：強く感じる，5：強烈に感じる) と香りのコメントを求めた。焼酎の官能評価は鹿児島県工業技術センター食品・化学部職員5名および同教育研究センター教員3名の計8名が，ブラインドテストで実施した。香り6項目 (アルコール，果実様，蒸し芋様，焼き芋様，油様，花様) と，味6項目 (酸味，甘味，刺激味，苦味，濃厚，キレ) の香味の有無について官能評価を行い，有りと評価した人数を評点とした。

2. 2. 12.  [bookmark: _Toc89330157][bookmark: _Toc89330584][bookmark: _Toc31547321_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036661]芋焼酎の揮発成分分析

芋焼酎の揮発成分はTDS (Thermal desorption system，GERSTEL K. K. Japan社製) を用いてGC-MS分析し，マススペクトルのライブラリー検索とリテンションインデックスから揮発成分を同定した8)。同定した成分については定量を行いt検定による統計解析を行った。

第 3 節 [bookmark: _Toc89330158][bookmark: _Toc89330585][bookmark: _Toc1106466287_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036662]実験結果および考察

2. 3. 1.  [bookmark: _Toc67318224][bookmark: _Toc89330159][bookmark: _Toc89330586][bookmark: _Toc1934846885_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036663]固体糖化条件の検討

2. 3. 1. 1.  [bookmark: _Toc737629304_WPSOffice_Level3]固体糖化温度の影響

[bookmark: _Toc67318226]固体糖化に使用した米麹の水分，酸度，α-アミラーゼ活性およびグルコアミラーゼ活性はそれぞれ27.5%，7.0，222 U/g-乾燥麹および201 U/g-乾燥麹であった。この値は一般的な麹と同等の値であった9)。蒸煮サツマイモの可溶性糖は，Fig. 2-2に示すようにフルクトース，グルコース，スクロースおよびマルトースがそれぞれ1.3 mg/g，3.2 mg/g，33.4 mg/gおよび89.9 mg/gであった。また，米麹にはグルコースのみが検出され，その濃度は43.9 mg/gであった。このサツマイモと米麹を用いて，40℃~80℃で24時間固体糖化を行った。

その結果，Fig. 2-2 (A) に示すように40℃~70℃では糖化が進みグルコース濃度は60℃で最大の193 mg/gであったが，80℃では33.4 mg/gとほとんど糖化しなかった。これは，白麹菌の生成するα-アミラーゼとグルコアミラーゼの至適温度は70℃であり，80℃では最大活性のそれぞれ20%程度および10%であることと，60℃以下では酵素の熱安定性が高く，90%以上の活性が残存するためと考えられる10)。マルトースは60℃~70℃ではほとんど検出されなかった。これはInokuchi et al.11)によるとAspergillus saitoiから精製したグルコアミラーゼは，マルトースを加水分解しpH 2.5~7.5で安定であり，50℃まで熱安定性があり，70℃を超えると活性を失うと報告していることから，グルコアミラーゼによってマルトースは加水分解されたものと考えられる。また，α-グルコシダーゼは，α-グルコシドの非還元末端やマルトオリゴ糖，可溶性デンプン，アミロース，グリコーゲンなどのα- (1-4) 結合を持つ複合ポリマーからα-グルコースを遊離する触媒である。Aspergillusのα-グルコシダーゼの至適温度は50℃~65℃の間である18)。

Fig. 2-2 (B) に示すように，サツマイモに含まれるスクロースとフルクトースはそれぞれ33.3 mg/gと1.3 mg/gであったが，米麹にはいずれも検出されなかった。このことから，固体糖化0時間における糖化物中のスクロースとフルクトースはそれぞれ30.3 mg/gと1.2 mg/gと算出される。一方，糖化温度60℃における糖化物中のスクロースとフルクトースはそれぞれ3.3 mg/gと16.8 mg/gであったことから，糖化物1 g当たりスクロースは0.079 mmol減少し，フルクトースが0.087 mmol増加したことになり，そのモル比は1対1.10であった。糸状菌や酵母，細菌にはインベルターゼの存在が報告されている12,13)。また，瀬戸口と間世田14)は米麹にはインベルターゼが含まれると報告している。更に，氏原ら15)はサトウキビ絞り汁のpHが4.5以下においてスクロースは加熱により加水分解を受けると報告している。そこで，インベルターゼ活性の測定法を用い10%スクロース溶液に麹粗酵素液または沸騰浴中で10分間失活させた粗酵素液を添加し24時間反応後のスクロース濃度を測定した。なお，サツマイモ20 gに米麹2 gを添加した糖化物のpHは4.2であったことから，pH 4.2のクエン酸緩衝液でスクロース溶液を調製した。Fig. 2-3には，反応0時間のスクロース濃度から失活させた粗酵素液を添加した反応液中のスクロース濃度を差し引いた値，すなわち加熱によって加水分解されたスクロース濃度として，また，失活させた粗酵素液添加液中のスクロース濃度から粗酵素液添加溶液中のスクロース濃度を差し引いた値，すなわち酵素分解を受けたスクロース濃度を示している。スクロースは反応温度が高くなるほど加熱による加水分解を受けやすく，また，酵素分解では60℃が最も分解活性が高かった。これらのことから，サツマイモの固体糖化によるスクロースの減少は，40℃~70℃では加熱分解および米麹に含まれるインベルターゼと推定される酵素により加水分解されたものであり，80℃では加熱によるものと考えられる。糖化物の酸度は40℃，50℃，60℃，70℃および80℃それぞれ，5.6，5.4，6.1，5.6および5.8と大差無かった。糖化物の官能評価の結果，焼き芋香の強度はそれぞれ，1.5，1.3，3.9，3.8および3.3と60℃が最も強度が高かった。70℃と80℃では若干焼き菓子様の香りとのコメントがあった。一方，40℃と50℃では味噌様や酸臭とのコメントがあったことから，50℃以下では酢酸を生産する微生物汚染が考えられる。以上の結果から，固体糖化の至適温度は60℃であることがわかった。







Fig. 2-2 Effect of temperature on soluble sugar content production in solid-state saccharification for 24 hours. 

The difference in the content of soluble sugar after 24 hours of solid-state saccharification at 40℃~80℃. (A) is the difference in glucose ( [image: ] ) and maltose ( [image: ] ). (B) is the difference in fructose ( [image: ] ) and sucrose ( [image: ] ).

Sweet potato and koji were used as raw materials to be analyzed before solid-state saccharification. Sweet potato was used after being steamed for 1 hour.



Fig. 2-3 Effect of temperature on the thermal decomposition and invertase decomposition of sucrose for 24 hours. 

The open bar graph ( [image: ] ) indicated the difference between the initial sucrose content with distilled water and the sucrose content after 24 hours of culture with inactivated crude enzyme, the thermal decomposition amount of sucrose. The closed bar graph ( [image: ] ) indicates the difference between the sucrose content after 24 hours of incubation with deactivation and not deactivation crude enzymes, the amount of invertase decomposition. 



2. 3. 1. 2.  [bookmark: _Toc2060101844_WPSOffice_Level3]固体糖化時間の影響

至適温度60℃で固体糖化時間の影響について検討した。その結果，Fig. 2-4 (A) に示すように，糖化開始から24時間まではグルコースの増加が認められた。マルトースは糖化6時間後には消失し，スクロース濃度は糖化前が14.3 mg/gであったが，糖化6時間までは急激にその後は緩やかに減少し48時間後には0.57 mg/gであった。フルクトースはスクロースの分解に伴い増加した。

糖化物に含まれるα-アミラーゼ活性およびグルコアミラーゼ活性はFig. 2-4 (B) に示すように，糖化前の活性を100%とすると経時的に相対活性は低下し，24時間後に残存する相対活性はそれぞれ62.5%および51.8%であった。芋焼酎製造における麹歩合は20%が標準であるが麹歩合を10%に低下しても発酵は遜色なく進む16)ことから，24時間後の相対活性は50%以上残存しているため，二次醪における発酵への影響はないと考えられる。






Fig. 2-4 Time-dependent changes in soluble sugar content and enzyme relative activity during solid-state saccharification. 

(A) Glucose ( [image: 图标  描述已自动生成] ), maltose ( [image: 图标  描述已自动生成] ), fructose ( [image: ] ) and sucrose ( [image: ] ) contents change during solid-state saccharification at 60℃ for 48 hours.

(B) α-Amylase( [image: ] ) and glucoamylase ( [image: ] ) changes during the 24 hours solid-state saccharification process at 60℃.Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments. 





2. 3. 1. 3.  [bookmark: _Toc252851527_WPSOffice_Level3]麹歩合の影響

蒸煮芋20 gに対して麹歩合が1%~20%になるように米麹を添加し，60℃で24時間固体糖化を行った。なお，麹歩合とはサツマイモに対する重量%である。その結果，Fig. 2-5に示すように麹歩合が10%まではグルコース濃度および糖化率は増加し，麹歩合が10%の時，それぞれ158 mg/gおよび48.5%であった。しかし，麹歩合15%と20%ではグルコース濃度の増加は認められず，麹歩合20%における糖化率は43%と麹歩合10%と比べて低かった。

これには2つの理由が考えられる。1つ目は，固体糖化工程で還元糖の濃度が徐々に上昇し，一定濃度に達すると糖化酵素活性が阻害されるためと考えられる。2つ目は，α-アミラーゼの蒸し米への無効吸着の影響があるものと考えられる。α-アミラーゼはデンプンそのものではなく蒸し米を基質とするときに吸着現象が起こりやすい，また，α-アミラーゼの吸着はpH 4台において最も大きく，pH 5.1では吸着しなくなることが明らかとなっている17)。そこで，麹歩合が1%，5%，10%，15%および20%の24時間糖化後の糖化物のpHを測定した結果，それぞれpH 5.1，4.6，4.3，4.1および3.9と麹歩合が高くなるほどpHが低くなった。このことから，麹歩合が高くなるほど無効吸着が起きやすい環境になっていると考えられる。

上記の可能性を踏まえて，糖化率を上げるため，汲水歩合，種麹の品類及び酵素剤を用いて無効吸着について実験を行った。



Fig. 2-5 Effect of the rate of rice koji on the degree of solid-state saccharification.
Glucose content ( [image: ] ) and saccharification ratio ([image: ミラー, 顕微鏡, 手鏡 が含まれている画像  自動的に生成された説明] ) were solid-state saccharified at 60℃ for 24 hours. Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments. 








2. 3. 1. 4.  汲水歩合の影響

米や麦などの穀類原料のデンプン含有量が約70%であるのに対し，サツマイモのデンプン含有量は25%~30%である。また，芋焼酎の仕込配合は，全体の汲水歩合65%~75%が一般的である36)。芋焼酎の醪では，汲水歩合が少なすぎると醪の粘度が高く撹拌することが困難になった，発酵温度の制御が難しくなる37)。汲水歩合が多すぎると醪のpHが上がり，醪が雑菌に汚染されやすくなり，蒸留廃液量も増えることになる38)。そこで，蒸煮芋20 gに対して汲水歩合が0%~60%になるように脱塩水を添加し，60℃で24時間固体糖化を行った。その結果をFig. 2-6に示す。汲水歩合が増えると，糖化物のグルコース濃度は低下して，糖化率はほぼ一定であったから，サツマイモの糖化には汲水量は影響を与えないことがわかった。そして，サツマイモ固体糖化における白麹の糖化力は，高い糖濃度によって阻害されないことが示された。






Fig. 2-6 Effect of the rate of water on the degree of solid-state saccharification.
Glucose content ( [image: ] ) and saccharification ratio ( [image: ] ) were solid-state saccharified at 60℃ for 24 hours. Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments. 






2. 3. 1. 5.  種麹の影響

本研究で使用した種麹で製麹した麹の酸度と酵素力価などをTable 2-4に示す。対照は河内白とした。酸度はヒグチ，雪こまちおよびIV-2以外は対照と遜色ない値であった。α-アミラーゼ活性はL型以外は対照と比べて高い値であった。糖化力は雪こまちとIV-2は対照の1/6程度と非常に低かったが，両麹はα-アミラーゼ活性が30倍以上高かった。

これらの麹を蒸煮サツマモ10 g当たり，Table 2-4に示す麹添加量を加えて，固体糖化実験を行った。その結果をFig. 2-7に示す。対照の河内白の還元糖量である232 mg/gと比べて，雪こまちおよびIV-2以外は大差がなかった。雪こまちおよびIV-2はα-アミラーゼ活性が高いためデンプンの液化が進行し，還元糖の増加が期待されたが，還元糖量はそれぞれ180 mg/gと112 mg/gと対照より低い値となった。グルコース濃度は対照が185 mg/g (糖化率53.5％) に対して，還元糖量と同様に雪こまちおよびIV-2以外は大差がなかった。雪こまちおよびIV-2のグルコース量はそれおぞれ120 mg/gと75 mg/gと対照と比べて低い値であった。これは，麹の糖化力が対照と比べて1/6程度と非常に低いためと考えられる。種麹を変えても対照と比べて糖化率が向上することはなかったが，糖化力が対照と遜色ない麹を用いると，いずれの麹においても同等の糖化率が得られることがわかった。






Table2-4 The quality and amount of different koji

　

Moisture

Consumption

Titratable 

Enzyme activity (U/g dry koji)

　

(%)

(g)

acidity

α-Amylase

Glucoamylase

β-Glucosidase

Acid Carboxypeptidase

S_1

36.6

1.38

1.3

224

608

609

1,532 

S_2

35.8

1.36

6.1

89

346

45

21,182 

S_3

36.5

1.38

6.5

67

314

129

18,651 

S_4

36.8

1.38

0.1

1,502

50

25

7,460 

S_5

36.8

1.38

5.5

64

202

27

20,782 

S_6

36.6

1.38

0.1

1,848

65

35

9,259 

S_7

34.8

1.34

5.6

45

322

41

50,156 

S_8

34.7

1.34

5.3

69

374

31

21,182 

S_9

37.2

1.39

4.9

76

331

34

20,449 

S_10

34.1

1.33

5.1

53

369

30

22,913 

S_1: ヒグチ,   S_2: ヒグチ(米),   S_3: ｋ型,   S_4: 雪こまち,   S_5: 焼酎用

S_6: IV-2,   S_7: L型,   S_8: S型,   S_9: 白G,   S_10: 河内白









Fig. 2-7 Effect of different koji on the degree of solid-state saccharification.
Glucose content ( [image: ] ) and reducing sugar ( [image: ] ) were solid-state saccharified at 60℃ for 24 hours. 

Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments.

S_1: ヒグチ,   S_2: ヒグチ(米),   S_3: ｋ型,   S_4: 雪こまち,   S_5: 焼酎用

S_6: IV-2,   S_7: L型,   S_8: S型,   S_9: 白G,   S_10: 河内白







2. 3. 1. 6.  無効吸着の影響

蒸し米また蒸煮芋の溶解性を高めるためにα-アミラーゼを添加しても溶解性に影響はほとんど示さず，むしろ酸性プロテアーゼの影響が大きいことが明らかにされている17)。糖化率が上昇しなかった理由が「α-アミラーゼの無効吸着」であるかどうかを調べるために，米麹中のα-アミラーゼ活性と同量のスミチームLとニューラーゼF3Gを添加して固体糖化を行った結果，Fig. 2-8に示すように，α-アミラーゼを添加しても対照の酵素無添加と比べグルコース濃度と糖化率に大差なかった。一方，ニューラーゼ添加の場合，濃度依存的に向上し100 mg添加において，グルコースおよび糖化率がそれぞれ，248 mg/gおよび70%と，対照と比べ1.4倍に増加した。Yin et al.3)は米香型白酒製造において，固体糖化は最大で糖化率が70%程度であると報告している。これらのことから，麹歩合が高くなっても糖化率が向上しない要因として，α-アミラーゼの蒸し米への無効吸着が影響していると考えられる。




Fig. 2-8 Effect of the rice koji or enzyme content on the degree of solid-state saccharified saccharification.

Glucose content ( [image: ] ) and saccharification rate ( [image: ] ) were solid-state saccharified at 60℃ for 24 hours. Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments.

a: Rice koji (1.0 g) was added in sweet potato (10 g).

b: Rice koji (1.0 g) and α-Amylase (30 mg) were added in sweet potato (10 g).

c: Rice koji (1.0 g) and Newlase (10 mg) were added in sweet potato (10 g).

d: Rice koji (1.0 g) and Newlase (100 mg) were added in sweet potato (10 g).



2. 3. 1. 7.  [bookmark: _Toc89330587][bookmark: _Toc89330160][bookmark: _Toc1774213321_WPSOffice_Level2]自然冷却下での固体糖化

現場において，固体糖化の温度を60℃一定に保つことはコスト上昇につながる。大量のサツマイモをその場で蒸した後，ゆっくりと冷却する際の温度変化のシミュレーションを行った。粉砕サツマイモと麹を混合し，固体糖化物の温度変化についてFig. 2-9に示す。麹とサツマイモを混ぜ合わす間に温度が下がり，炊飯ジャーに入れたときは40℃であった。これを保温し，炊飯ジャー温度が60℃になってから1時間加温している，電源を切った。それにより糖化物は60℃付近まで上昇後，30℃付近まで自然冷却された。60℃一定で24時間糖化したサンプル中のフルクトース，グルコース及びスクロースはそれぞれで7.7 mg/g，174.8 mg/g及び10.4 mg/gであった。一方，加温なしで固体糖化させた糖化物はフルクトース，グルコース及びスクロースの含有量それぞれ6.9 mg/g，160.4 mg/g及び11.7 mg/gであり，ほぼ同じ値であった。







Fig. 2-10に，糖化なし，加温無し糖化，および60℃一定で糖化させたサンプルの有機酸含有量を示す。

Fig. 2-9 Time-dependent changes in temperature during solid-state saccharification.

Jar atmosphere temperature ( [image: ] ) and sample core temperature ( [image: ] ) are indicated by the solid line and dotted line, respectively.



加温無し糖化および60℃一定糖化のサンプル中の乳酸含有量は，糖化前とほぼ同じ濃度であった。このことから，糖化物が乳酸菌やその他の雑菌に汚染されていないと考えられる。また，炭酸カルシウム含むPDA寒天培地を用い試験を行いて，いずれサンプルとも生酸菌は検出されなかった。

以上の結果から，本手法の特徴は米麹の至適糖化温度が60℃であるが，それ以下の温度であっても十分に糖化が進行することが分かった。また，60℃で糖化を開始し，その後は自然に温度が低下しても糖化率は60℃一定と遜色なく，生酸菌の汚染もなく，また，麹菌の増殖も認められなかった。従って，現場規模において，60℃程度に冷却したサツマイモを粉砕するとき麹を混合し仕込みタンクにそのまま放置して糖化することができる。このことから，本糖化工程は新規な装置を導入する必要がない。また，サツマイモは30℃以下に通風しながら冷却するが，本工程ではサツマイモの冷却温度が60℃程度までで良いことから，冷却コストの低減も可能である。






Fig. 2-10 Organic acid content after different saccharification forms

The bar graphs indicate no saccharification( [image: 図形, 正方形  自動的に生成された説明] ), natural saccharification( [image: 図形, 正方形  自動的に生成された説明] ), and saccharification at 60℃( [image: ] ), for 24 hours, respectively.

Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments. 





2. 3. 2.  [bookmark: _Toc97036664]固体糖化物揮発成分の経時変化

固体糖化した蒸煮サツマイモに含まれる揮発成分の消長を確認した。GC-MS分析の結果，Table. 2-5に示す31成分が同定された。アルコール類1成分，エステル類5成分，アルデヒド4成分，テルペン類3成分フラン類1成分およびその他として17成分である。

Fig. 2-11に示すアルデヒド類と2-ペンチルフラが経時的に増加した。アルデヒド類と2-ペンチルフラは還元糖とアミノ酸のメイラード反応で生成することが知られている。固体糖化によって糖濃度とアミノ酸濃度が増加したため，メイラード反応が促進した。また，キシロースは2-ペンチルフランの形成を促進することが報告されている38)。更に，2-ペンチルフランは，リノール酸からの典型的な酸化化合物で，「野菜や豆のような」香りを発することが知られている28)。2-ペンチルフラは比較的低い匂い閾値 (5 μg/L) であることから，固体糖化の香気において重要な役割を果たす可能性がある。アセタールは刺激的で，木香臭と指摘されるが，ウイスキーやナッツ様の特徴も有している。2-メチルブチルアルデヒドは刺激的であるが，ココアやコーヒー様の香りである。イソバレルアルデヒドはリンゴ様の特徴を有している。ベンズアルデヒドは特徴的な香りを有しアーモンド様の香りである。一方，カプリン酸エチルとラウリン酸エチルは経時的に減少した。カプリン酸エチルとラウリン酸エチルは，それぞれ12個と14個の炭素原子を持つ脂肪酸エステルであり，固体糖化中の加熱とメイラード反応によって熱分解が進行したと推測される。




Table 2-5 Volatile components in the saccharified sample

Compounds



Peak-RI



CAS No.



m/z 

Alcohols (2)













1-Pentanol※



1259 



71-41-0 



55

2-Ethylhexanol



1497 



104-76-7 



57

Esters (5)













Ethyl acetate



888 



141-78-6 



43

Butyl acetate



1082 



123-86-4 



43

Ethyl caprylate



1441 



106-32-1 



88

Ethyl caprate



1647 



110-38-3 



88

Ethyl laurate



1843 



106-33-2 



88

Aldehyde (4)













Acetal



895 



105-57-7 



45

2-Methylbutyraldehyde



913 



96-17-3 



57

Isovaleraldehyde



917 



590-86-3 



44

Benzaldehyde



1537 



100-52-7 



106

Terpenoids (3)













Styrene 



1264 



100-42-5 



104

Copaene



1505 



3856-25-5 



161

Cyperene



1545 



2387-78-2 



204

Fruan (1)













2-Pentylfuran



1237



3777-69-3 



81

Others (17)













n-Octane



800 



111-65-9 



43

4-Methyloctane



853 



2216-34-4 



43

2-Pentanone 



979 



107-87-9 



86

Decane 



998 



124-18-5 



57

2,5-DimethylNonane



1004 



17302-27-1 



57

4-methyldecane



1008 



2847-72-5 



71

Toluene 



1045 



108-88-3 



91

Ethylbenzene 



1136 



100-41-4 



91

p-Xylene 



1143 



[bookmark: OLE_LINK1]106-42-3 



91

o-Xylene 



1150 



95-47-6 



91

m-Xylene



1150 



108-38-3 



91

2-Butoxyethanol



1413 



111-76-2 



57

1,3-Di-tert-butylbenzene 



1434 



1014-60-4 



175

α-Ylangene



1496 



14912-44-8 



161

γ-muurolene



1705 



30021-74-0 



161

Butylated Hydroxytoluene 



1906 



128-37-0 



205

Benzothiazole 

　

1959 

　

95-16-9 



135

※Internal standard substance (10 mg/L).




   





Fig. 2-11 Changes of aroma components in solid-state saccharification.



Fig. 2-11 Changes of aroma components in solid-state saccharification (Continued)



   



2. 3. 3.  [bookmark: _Toc89330161][bookmark: _Toc89330588][bookmark: _Toc1392847452_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036665]固体糖化後仕込み法による芋焼酎の仕込み試験

サツマイモ700 g，麹歩合10%，固体糖化温度60℃および糖化時間24時間の条件で固体糖化を行い芋焼酎の小仕込み試験を行った。Fig. 2-12に示す発酵経過のとおり，固体糖化法の一次醪は使用した米麹が従来法の半分量のため，醪重量減少量も半分程度であった。二次醪では，発酵初期は固体糖化法が若干ではあるが発酵が速かった。固体糖化法では固体糖化によりグルコース量が増加することで二次仕込み即下の糖濃度が従来法と比べて高くなるため，酵母が発酵阻害を受ける懸念があったが，その影響は認められなかった。二次醪3日目以降は両仕込み法とも同様の発酵経過であり，固体糖化による発酵阻害は認められなかった。発酵終了後のもろみの分析結果をTable 2-6に示す。醪アルコールはいずれも14.6%，全糖および還元糖にも大差がなかったことから，固体糖化法による発酵への影響は認められないことが分かった。また，醪酸度と揮発酸度には大差がないことから，固体糖化法による生酸菌の汚染の可能性は認められないといえる。


[image: 黑暗中的灯光  描述已自动生成]

Fig. 2-12 Time course of alcohol fermentation. 

Alcohol fermentation of Imo-shochu ( [image: ] ) or SSS Imo-shochu ( [image: ] ). Alcohol fermentation was monitored by determining the amount of carbon dioxide gas generated, which was calculated by measuring the reduction in weight of the fermented sample every day. The integration curve for the weight reduction was plotted on a graph. Vertical bars indicate the standard deviations of three independent experiments.



Table 2-6 Analysis of fermented 2nd stage mash

　

Imo-shochu

SSS※ Imo-shocho

　

Mean

±

SD



Mean

±

SD

Alcohol content (%) 

14.6

±

0.1



14.6

±

0.4

Volatile acidity

0.9

±

0.0



1.0

±

0.2

Moromi acidity

6.9

±

0.1



6.6

±

0.2

Total sugar (%)

1.1

±

0.2



1.3

±

0.1

Direct sugar (%)

0.2

±

0.0



0.3

±

0.1

Total yeast count (× 108cells/mL) 

4.0

±

0.1



4.2

±

0.6

Viable yeast count (×108 cells/mL) 

1.1

±

0.1



1.0

±

0.4

Viable yeast ratio (%)

26

±

3.0

　

23

±

5.0

※SSS: Solid-state saccharification.





















2. 3. 4.  [bookmark: _Toc89330162][bookmark: _Toc89330589][bookmark: _Toc2015373464_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036666]
焼酎の官能評価

官能評価の結果Fig. 2-13に示すとおり，固体糖化法で得られた焼酎 (以後，固体糖化焼酎) の香りは従来法で得られた焼酎 (以後，従来焼酎) と比べて花様と焼き芋様の評点が高く，蒸し芋様の評点が低かった。花様の評点が高かった理由については，焼酎の香気成分の項目で考察する。蒸し芋様の評点が低かった理由は，サツマイモを固体糖化する工程で焼き芋様の香りが形成されたため，蒸し芋の香りがマスクされたのではないかと推察される。一方，従来焼酎は蒸し芋様と油様の評点が高かった。蒸し芋の香りが強すぎると経験的にガス臭として指摘されるが，適度であれば原料由来の特徴香として評価される。官能評価に使用した焼酎は，蒸留後保存期間中に数日おきに撹拌してガス抜きを積極的に行い，ガスが抜けたことを香りから確認した後に官能評価に供している。このことから，従来焼酎における蒸し芋様の評価は，原料由来の特徴香としてとらえて良いと考えられる。油様とは，焼酎に含まれる油性成分であるパルミチン酸エチルやリノール酸エチルなどに由来する甘さや柔らかなさをイメージするものである。このことから，従来焼酎の特徴をまとめるのではなく固体糖化焼酎の方をまとめるべき。

味は，固体糖化焼酎は従来焼酎と比べて苦味の評点が高かった。本研究では，味の強度試験は実施しなかったが，適度な苦味はビールやコーヒー，渋茶などで親しまれている味覚でもある19,20)ことから，苦味は固体糖化焼酎の特徴的な味ととらえて良いと考えられる。また，固体糖化焼酎は従来焼酎と比べてキレと濃厚さの評点が高かった。芋焼酎の特徴味である甘味が従来焼酎では評点が6点と高く，また，酸味と刺激味も高かった。焼酎は若干酸味を感じた方が甘味や丸味を感じやすくなることが経験的に知られている。Table 2-6に示すとおり揮発酸度には大差がないことから，酢酸に起因する酸味ではなく感覚としての酸味を感じたものと考えられる。

以上の結果から，固体糖化法は従来法と大きく異なる香味を特徴する芋焼酎を製造できることが分かった。



Fig. 2-13 Spider plot for sensory evaluation of odours (A) and tastes (B). 

Imo-shochu ( [image: ] ) and solid-state saccharification (SSS) Imo-shochu ( [image: ] ) are indicated by the solid line and dotted line, respectively.










2. 3. 5.  [bookmark: _Toc89330163][bookmark: _Toc89330590][bookmark: _Toc122245317_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036667]焼酎の香気成分

焼酎の香気成分をGC-MSで分析した結果をTable 2-7に示す。同定された42成分のほとんどが，従来焼酎と比べて僅かではあるが固体糖化焼酎高濃度に含まれ，その内17成分が両焼酎間の濃度に有意差があることが分かった。特に，花様や果実様の香りに寄与する成分を多く含むエステル類では，同定された26成分のうち10成分で両焼酎間の濃度に有意差があることが分かった。

OAV (odor activity value) とは成分濃度を成分匂い閾値で除した値であり，この値が1を超えると閾値以上に含まれることを示すから，試料の特徴香に寄与する成分といえる。同定された42成分中OAVが1を超える成分が14成分あった。バラの香りの主成分であるβ-フェネチルアルコールと酢酸β-フェネチルは固体糖化焼酎においてOAVがそれぞれ7.9と2.2と高く，また，花様の香りに寄与するエステル類が固体糖化焼酎が従来焼酎と比べて僅かではあるが高濃度に含まれていた。このことが，官能評価において固体糖化焼酎が花様の評点が高かった要因と考えられる。一方，酢酸イソアミルやカプロン酸エチルはリンゴやパイナップルなどの特徴香気成分であり固体糖化焼酎のOAVがそれぞれ23と54と，従来焼酎と比べて高いにも関わらず，官能評価において果実様は従来焼酎の評点が高かった。これは，花様の評点が固体糖化焼酎は5点と従来法の1点と比べ高かったことから，果実様というよりも花様と評価したパネリストが多かったためと推察される。

モノテルペンアルコール21)やβ-ダマセノン，β-イオノン22)は芋焼酎の特徴香気成分として知られており，サツマイモ中には前駆体として存在し発酵中及び蒸留の酸熱反応により生成することが報告されている23)。本研究において， リナロール以外の成分は両焼酎間の濃度に有意差が認められ，固体糖化焼酎が従来焼酎と比べて僅かではあるが高濃度であった。焼き芋の特徴香に2-ペンチルフラン，2-アセチルピロール，ゲラニオールおよびβ-イオノンが重要香気成分として同定されている24)。その中で検出された2-ペンチルフランとβ-イオノンは固体糖化焼酎が従来焼酎と比べて，それぞれ1.1倍と2.7倍の含有量であった。これまでの結果 (Fig. 2-11) によると，固体糖化中のメイラード反応により，2-ペンチルフランが多く生成されるが，糖化物にはβ-イオノンは検出されなかった。その理由として，焼酎と糖化のGC-MS分析に異なる注入システムメソッドを使用したためである可能性がる。しかし，β-イオノンの生成には, β-カロテンの関与が示唆された。固形糖化の過程でβ-カロテンなどの前駆体がより多く生成され，β-イオノンやとβ-ダマセノンの濃度が高まったと推測される。

官能評価において固体糖化焼酎は焼き芋様の評点が高かったが，その理由としてβ-イオノンがOAVが1を超えていることが要因の一つと考えられる。



Table 2-7 Volatile compounds identified Imo-shochu and SSS Imo-shochu

　

　

　

　

Concentration(µ/L)

　

Odor

OVA※2

　









Imo-shochu

SSS※1 Imo-shochu



threshold

Imo-

SSS※1



Name

Odor description

RI

m/z

Mean  

　

SD

Mean

　

SD

　

(µg/L)

Shochu

Ref

Alcohol (4)

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

Isobutyl alcohol

Sweet, Fruity

1079

43

105,436

±

24,127

122,312

±

22,574



40,000

2.6

3.1

25)

n-Butyl alcohol

Pungent

1133

56

3,750

±

579

5,098

±

1,121



5,000

< 1

< 1

26)

Isoamyl alcohol

Banana,

1192

55

181,119

±

27,589

195,155

±

22,244



30,000

6.0

67

25)

β-Phenyl alcohol

Roses, Floral

1866

91

61,817

±

9,937

79,280

±

5,070

*

10,000

6.2

7.9

25)

Ester (26)





























Ethyl acetate

Fruity, Sweet

866

43

71,195

±

26,963

82,599

±

25,719



12,000

5.9

6.9

27)

Isobutyl acetate

Fruity, Floral

989

56

75

±

11

87

±

11

*

1,825

< 1

< 1

28)

Ethyl butyrate

Pineapple

1011

71

588

±

167

473

±

152



220

2.7

2.2

29)

Isoamyl acetate

Banana

1114

70

5,697

±

636

7,011

±

652

**

300

19

23

30)

Ethyl caproate

Sweet, 

1218

88

238

±

38

268

±

33

**

5

48

54

30)

Hexyl acetate

Apple, Cherry

1252

56

2.1

±

0.26

2.9

±

0.31

*

115

< 1

< 1

31)

Ethyl heptanoate

Fruity, Brandy

1313

88

2.1

±

0.47

2.9

±

0.47

**

220

< 1

< 1

27)

Isobutyl hexanoate

Sweet, Fruity

1333

99

1.3

±

0.10

1.4

±

0.04



-

-

-



Ethyl caprylate

Fruity, Winey

1429

88

2,864

±

427

3,239

±

177



2

1432

1619

30)

Isopentyl hexanoate

Cheese

1443

70

5.2

±

0.85

5.6

±

0.41



900

< 1

< 1

32)

Octyl acetate

Orange, Floral

1455

43

24

±

6.0

33

±

6.0



50,000

< 1

< 1



Ethyl nonanoate

Rose, Fruity

1515

88

5.3

±

1.4

8.1

±

0.6

**

3,150

< 1

< 1

32)





Continued

　

　

　

　

Concentration(µ/L)

　

Odor

OVA※2

　









Imo-shochu

SSS※1 Imo-shochu



threshold

Imo-

SSS※1



Name

Odor description

RI

m/z

Mean  

　

SD

Mean

　

SD

　

(µg/L)

shochu

Ref

Isobutyl octanoate

Fruity, Green

1533

127

3.2

±

0.54

3.9

±

0.44



800

< 1

< 1



Ethyl caprate

Sweet, Apple

1636

88

3,546

±

1,660

5,710

±

1,014



200

18

29

23)

Isopentyl octanoate

Sweet, Fruity

1646

70

10

±

2.0

12

±

2.0



125

< 1

< 1



Ethyl undecanoate

Floral, Waxy

1719

88

0.22

±

0.01

0.22

±

0.00



1,000

< 1

< 1



Geranyl acetate

Floral, Rose

1730

69

7.1

±

1.24

7.47

±

0.35



-

-

-



Methyl salicylate

Mint

1736

120

50

±

6.4

56

±

5.4



-

-

-



β-Phenethyl acetate

Floral, Rose

1781

104

3,045

±

405

3,978

±

301

**

1800

1.7

2.2

33)

Ethyl laurate

Sweet, Floral

1826

88

47

±

15

61

±

7.0



500

< 1

< 1

27)

Isoamyl decanoate

Waxy, Banana

1841

70

3.5

±

0.57

4.1

±

0.61



-

-

-



Ethyl myristate

Sweet, Waxy

2024

88

54

±

19

66

±

9.1



500

< 1

< 1

27)

Ethyl cinnamate

Sweet, Fatty

2084

131

30

±

4.7

65

±

5.2

**

1

27

59

34)

Ethyl palmitate

Fruity, Creamy

2231

88

307

±

92

448

±

140

*

14,000

< 1

< 1

27)

Ethyl oleate

Fatty, Oily

2451

55

26

±

6.8

47

±

13

*

870

< 1

< 1

26)

Acids (4)





























Octanoic acid

Fatty, Waxy

2013

60

1,000

±

72

1,026

±

75



-

-

-



Decanoic acid

Rancid, sour

2224

60

684

±

96

733

±

129



-

-

-



Lauric acid

Fatty, Coconut

2435

73

301

±

35

331

±

53



7,200

< 1

< 1

26)

Myristic acid

Waxy, Fatty

2643

73

396

±

88

410

±

125



-

-

-
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Concentration(µ/L)

　

Odor

OVA※2

　









Imo-shochu

SSS※1 Imo-shochu



threshold

Imo-

SSS※1



Name

Odor description

RI

m/z

Mean  

　

SD

Mean

　

SD

　

(µg/L)

shochu

Ref

Others (8)





























2-Penthyl furan

Beany, Vegetable

1211

81

1.0

±

0.08

1.1

±

0.10

**

5

< 1

< 1

28)

Rose oxide

Rose, Spicy 

1330

139

0.8

±

0.04

0.9

±

0.03

**

4.8

< 1

< 1

29)

Nerol oxide

Herbal, Green 

1448

68

18

±

3.4

25

±

1.9

*

80

< 1

< 1

30)

Linalool

Citrus, Floral

1520

71

16

±

2.3

16

±

2.0



50

< 1

< 1

36)

Nerol

Sweet, Neroli 

1767

69

14

±

1.8

19

±

0.9

*

5500

< 1

< 1

29)

β-Damascenone

Apple, Rose

1790

121

2.2

±

0.32

3.1

±

0.22

**

0.29

7.6

11

29)

Geraniol

Floral, citrus

1806

69

18

±

5.7

24



1.4



640

< 1

< 1

29)

β-Ionone

Floral, Woody

1902

177

0.41

±

0.09

1.1

±

0.07

**

1

< 1

1.1

36)

※1SSS: Solid-state saccharification. ※2OAV: Odor activity value.

The concentration of volatile compounds are corrected depending on a 25%alcohol concentration. Asterisks show a significant difference (**: p < 0.01,

*: p < 0.05) between Imo-shochu and SSS Imo-shochu according to Student's t test. MS, identification by comparison with the NIST05a mass spectral database. Mean±SD(n=4). Odor threshould obtained from references：(25) H. Guth et al., 1997. (26) P. Salo et al., 1972. (27) L. Zea et al., 2001. (28) Y. Fu et al., 2021. (29) Y. Osafune et al., 2020. (30) M. Crandles et al., 2015. (31) G. Takeoka, et al., 1996. (32) P.-P. Wang et al., 2015. (33) B. Zhang, et al., 2020. (34) R. López et al., 2002. (35) H. S. Lam et al., 2003. (36) T. KAMIWATARI et al., 2009.







第 4 節 [bookmark: _Toc89330164][bookmark: _Toc89330591][bookmark: _Toc1317986236_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036668]要約

米麹と主原料を別々に仕込む二次仕込み法と呼ばれる焼酎特有の仕込み法に，中国の蒸留酒である米香型白酒の仕込み法である固体糖化を融合した新規な仕込み法による芋焼酎の製造の可能性について検討した。その結果，最適な糖化条件は，温度は60℃，時間は24時間，麹歩合は10%であり，この時の糖化率は48.5%であった。サツマイモに含まれるスクロースが米麹由来の酵素により分解されることが分かった。麹歩合を上げても，糖化率は向上しなかった。これは，α-アミラーゼの蒸し米への無効吸着が原因であることが分かった。ニューラーゼF3G (プロテアーゼ) を添加すると糖化率は70%に向上した。最適な糖化条件で芋焼酎を製造すると，従来の仕込み法と比べ発酵は遜色なかった。得られた焼酎は，従来法の焼酎と比べ，香りは焼芋様や花様が強く，味は苦味の評点が高くまた，キレと濃厚さがあった。また，香気成分は同定された42成分のほとんどが，固体糖化焼酎に従来焼酎と比べて僅かではあるが高濃度に含まれ，その内17成分が両焼酎間の濃度に有意差があった。これらのことから，焼酎製造における二次仕込み法に中国の米香型白酒の固体糖化工程を融合する新規な芋焼酎製造が可能であるとともに，酒質の多様化が期待できることが分かった。
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第 3 章 [bookmark: _Toc89330166][bookmark: _Toc89330593][bookmark: _Toc615419646_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036670]芋焼酎の酒質に及ぼす二次醪温度の影響

第 1 節 [bookmark: _Toc89330594][bookmark: _Toc89330167][bookmark: _Toc1076746370_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036671]緒言

九州南部は温暖な気候で，年間平均気温は19℃~20℃と比較的高いため，焼酎製造時の発酵温度も他の酒類に比べて比較的高くなっている。芋焼酎の生産では，サツマイモと水を混ぜて25℃で二次仕込みを開始して，醪の最高温度が30℃~32℃になるように管理している。醪は粘度が高いため，酵母の発熱エネルギーにより，醪温度は仕込み後14時間程度で32℃に上昇する。ほとんどの焼酎メーカーでは，二次醪での発酵初期段階で醪温度を制御し，32℃を超えないようにしている。発酵48時間後，酵母の発熱エネルギーが低下するとともに，醪温度は徐々に低下し約25℃まで下がる。Fig. 3-1 (B) は，二次仕込み時の芋焼酎製造の代表的な温度経過を示す。温度をうまく制御できず，38℃近くまで上昇する場合がある (Fig. 3-1 (C))。高温経過をたどると「濃厚で複雑な香味の酒質」となることが知られている。一部の焼酎メーカーは，醪を25℃付近の低温で管理すると (Fig. 3-1 (A))，「淡麗で華やかな酒質」になると経験的にいわれている。しかしながら，発酵温度と酒質との関係は明らかになっていない。

この酒質の違いを科学的に明らかにすることを目的とした。




第 2 節 [bookmark: _Toc89330595][bookmark: _Toc89330168][bookmark: _Toc31547321_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036672]実験方法

3. 2. 1.  [bookmark: _Toc89330169][bookmark: _Toc89330596][bookmark: _Toc1582676287_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036673]実験材料

試薬類は特に表記しない限り市販の特級試薬を使用した。サツマイモは焼酎製造に一般的に使用される品種コガネセンガンを選択し，条溝が少なく外観に傷みのないものを用いた。麹米は，焼酎メーカーが一般的に使用している国産の焼酎用麹米 ( (株) 本坊商店，鹿児島) を使用した。白麹菌の種麹は河内源一郎商店 (鹿児島) より購入した河内白麹菌を，酵母はSaccharomyces cerevisiae 鹿児島5号を使用した。

3. 2. 2.  [bookmark: _Toc89330597][bookmark: _Toc89330170][bookmark: _Toc1307903867_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036674]麹抽出液および醪粗酵素液の調整

麹10 gに0.5%塩化ナトリウムを含む0.1 M酢酸緩衝液 (pH 5.0) (以後，A液) 50 mLを加え，5℃で一夜浸出した後，1,420 × gで5分間遠心分離し，上清を50 mLメスフラスコに移し，沈殿物にはA液を10 mL加えよく混合し，再度遠心分離した。得られた上清を同一の50 mLメスフラスコに移し，A液で50 mLに定容した。これをよく混合した後，No. 5Cのろ紙ろ過し，得られたろ液を麹抽出液とした。

醪粗酵素液は，二次醪を9,900 × gで 5分間で遠心分離した上澄みをNo. 2ろ紙でろ過し， 得られたろ液を醪粗酵素液とした。

3. 2. 3.  [bookmark: _Toc89330598][bookmark: _Toc89330171][bookmark: _Toc297681977_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036675]小仕込み試験

使用する焼酎酵母H5は,乾燥酵母エキス1% (w/v), ハイポリペプトン2%及びグルコース2%からなるYPD液体培地5 mLで2日間30℃で培養した。仕込み配合はTable 3-1のとおりとした。サツマイモは500 g前後の大きさのコガネセンガンを用いた。一般的な芋焼酎の作製では一次仕込み麹米200 g相当量の米麹に汲み水240 g (内，酵母培養液5 mL) を加えた。一次仕込みは一次醪に汲み水564 gと蒸煮・粉砕したサツマイモ1000 gを加え二次仕込みを行い，恒温器を用いて水浴中で醪温度を制御した。酒造メーカーでは，25℃前後で二次仕込みを行った二次醪は，酵母の発酵熱により仕込み後14時間程度で32℃付近まで上昇する。この時点で醪の冷却を行い，それ以上の温度上昇がないように温度管理を行っていることが一般的である。その後，酵母の発酵能の低下と共に醪の温度は25℃付近まで次第に低下する。しかし，一部メーカーでは38℃付近まで上昇することもある。そこで，二次醪の温度制御をFig. 3-1に示すように，25℃一定と，最高温度が32℃及び38℃になるように設定した。発酵経過は醪の重量減少量から追跡し，小仕込み試験は3回行い，その結果は平均値で示した。また，本研究において対照は醪の最高温度が32℃のものとした。

蒸留は，8日間発酵させた二次醪900 gを使用した。ガラス製の蒸留器を用い，蒸気吹き込みによる常圧蒸留法により行った。蒸留の終点は原酒アルコールが37%前後に達した時点とし，終点のアルコール度数測定には携帯型密度計DMA-35 (Anton Paar社，Graz Austria)を用いた。原酒をアルコール濃度が25%になるよう脱塩水にて割水して暗所にて時々撹拌してガス抜きを行い，約1ヶ月室温保存した。その後，孔径5 μmの親水性PTFEメンブレンフィルターでろ過した。得られたろ液を焼酎の分析と官能評価に使用した。Table 3-1 Proportion of raw materials for small scale shochu making



1st addn.

2nd addn.

Total

Koji-rice (g)

200*

——

200

Sweet potato (g)

——

1000

1000

Water (mL)

240

564

804

*Including 5 mL of the seed culture of yeast











Fig. 3-1 Temperature during the second fermentation of Imo-shochu moromi. Low (LO) temperature process (A), Typical (TY) temperature process (B), and high (HI) temperature process (C).






3. 2. 4.  [bookmark: _Toc89330172][bookmark: _Toc89330599][bookmark: _Toc1651573576_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036676]二次醪および焼酎の一般分析

醪アルコール含量は，ガーゼでろ過した醪をメスシリンダーで130 mL正確にとり，300 mL容平底フラスコに移し，このメスシリンダーを約10 mLの脱塩水で2回洗浄し洗液を平底フラスコに合併する。この時，消泡剤 (0.1% TRITON X-100) を1 mL加える。平底フラスコを冷却機に連結し，そのメスシリンダー (十分に洗浄したもの) を受器とし蒸留した。試留液が元の醪容量の約70% (90 mL) まで達した時蒸留を止め，脱塩水で130 mLに定容した。撹拌後アルコール濃度を，酒類用振動式密度計 (DA-155 東京電子工業 (株)，Kyoto, Japan) を用いて測定した。揮発酸度は，試留液10 mLを用い, 指示薬としてフェノールフタレイン溶液を2~3滴加え,あらかじめファクターが求められている0.01 N水酸化ナトリウム溶液で滴定した。桃色がすぐに消えなくなったところを終点とした。滴定に要した0.01 N水酸化ナトリウム溶液の液量にそのファクターを乗じた値を酸度とした。

醪pHの測定はpH計 Seven Easy (メトラー・トレド(株)，Tokyo， Japan) を用いて行った。アクリル製の棒で醪が均一になるように撹拌してpH電極を直接醪に差し込んで測定した。

もろみ中の酵母数の計測は，ガーゼろ過した醪1 mL，脱塩水4 mL及びメチレンブー溶液を5 mL加え，ボルテックスミキサーでよく混合して15分間放置して染色した。この混合液塩水で5倍の希釈し，ヘマトメーターを用いて酵母数を計測し，その総数から総菌数を求めた。生菌数はメチレンブルーで青色に染色していない数を計測し求めた。なお，メチレンブルー溶液は，メチレンブルー0.02 gをエチルアルコール20 mLに溶解し，180 mLの200 mMグリシン緩衝液 (pH 10.2) と混合したものでる。醪の直接還元糖は髙峯ら15)の方法に従った。醪の全糖は，乳鉢で磨り潰した醪10 gを200 mL容三角フラスコに移し，脱塩水100 mLと25%塩酸10 mLを加え，フラスコに直径5 mm，長さ約1 mのガラス管を付け，沸騰浴中で2.5時間加熱した。加熱後水冷し，10% (w/w) 水酸化ナトリウム溶液で微酸性になるまで中和した。中和した溶液をメスフラスコで200 mLに定容し，No.2ろ紙でろ過したろ液5 mLをソモギー変法にて測定し，醪中の全糖量を求めた。

3. 2. 5.  [bookmark: _Toc89330600][bookmark: _Toc89330173][bookmark: _Toc1770954357_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036677]有機酸とアミノ酸及び糖の定量

二次醪をそれぞれ10 gに脱塩水25 mLを加えてガラス棒で良く混合し，遠心分離 (7,000 × g，15分間) した。沈殿物に脱塩水25 mLを加え混合し遠心分離し，この操作を再度行い得られた上清液を脱塩水で100 mLに定容し抽出液とした。抽出液はC18 Spin Columns (Havard Apparatus社製) および0.45 μmのメンブレンフィルターでろ過した。可溶性糖の分析は，高速液体クロマトグラフィー ( (株) 島津製作所社製) を用いて行った。カラムはLiChrospher100 NH2 (粒径5 μm) (Merck Millipore社製) を用い，移動相はアセニトリルと水 (3：1) の混合液によるアイソクラティック溶出で，オーブン温度は40℃，流速1.0 mL/minで測定した。検出器は示差屈折率検出器RID-10A ( (株) 島津製作所社製) を用いて定量した。有機酸分析は，カラムはShim-pack SCR-102H ( (株) 島津製作所) を2本連結して用いた。カラムオーブン温度は50ºCで，移動相は4 mM p-トルエンスルホン酸溶液を使用し，流速は0.8 mL/minで送液した。カラムより溶出後，反応液 (4 mM p-トルエンスルホン酸溶液，16 mM Bis-Tris，80 µM EDTA溶液) 0.8 mL/min と混合し，電気伝導度検出器にて検出した (CDD-10AVP， (株) 島津製作所)。アミノ酸組成分析については，カラムはShim-pack AMINO-NA ( (株) 島津製作所) を用い，移動相はMM-MA液，MM-MB液 (島津製作所) を使用した。0~33分 (B液 0% → 100％) のグラジェント溶出，オーブン温度は60ºC，流速は0.6 mL/minで測定を行った。検出器は蛍光検出器 (RF-10AXL，(株) 島津製作所) を用いた。アミノ酸分析は以下のTable 3-2に示す。



Table 3-2 HPLC conditions for amino acids

Analysis equipment

:  SHIMADZU-LC (Shimadzu corporation)

Analytical column

:  Shimadzu shim-pack Amino-Na (100 mmL × 6.0 mm I.D., 5 μm) 

Analytical trap

:  Shimadzu shim-pack ISC-30Na (4.0 mm I.D. × 50 mm) 

Oven temperature

:  60℃

Injection volume

:  10 μL

Mobile phase

: Amino acid mobile phase kit (Na type) (Shimadzu corporation) 



   SolutionA (AA-MA) 0.2 N Sodium citrate adjusting pH 3.2 by perchloric acid (containing 7% ethanol)



   SolutionB (AA-MB) 0.6 N Sodium citrate, 0.2 M boric acid adjusting pH 10.0 by 4 M NaOH



   SolutionC (AA-MC) 0.2 N NaOH 

Reaction solution

:  SolutionA (AA-RA) Carbonate boric acid buffer (pH 10.0), sodium hypochlorite



   SolutionB (AA-RB) 0.08% OPA, 1.4% ethanol, 0.2% 2-mercaptoethanol, 

0.4% Brij-35 (10%) in carbonate-boric acid buffer (pH 10.0) 

Flow rate

:  Mobile phase: 0.6 mL/min



:  Reaction solution: 0.2 mL/min

Detector

:  Shimadzu RF-10Axl fluorescence detector (Ex at 350 nm, Em at 450 nm) 





3. 2. 6.  [bookmark: _Toc89330174][bookmark: _Toc89330601][bookmark: _Toc306530679_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036678]麹汁培地を用いた発酵試験

麹汁培地は以下の方法で調製した。すなわち，白麹1に対して水道水4の割合で混合し55℃で一夜保温した。それをNo.2ろ紙でろ過し，ろ液を10%水酸化ナトリウム溶液でpH 4.2に調整した。更にPOCKET REFRACTOMETER ( (株) アタゴ) を使用しBrix10oまで脱塩水で希釈し，オートクレーブ滅菌したものを麹汁培地とした。

発酵試験は，麹汁培地100 mLに沸騰石3，4粒と初発濃度が1 × 10⁶cells/mLになるように酵母を添加し，24時間毎に重量と総菌数，生菌数を測定し，72時間後にはアルコール濃度と揮発酸度も測定した。

3. 2. 7.  [bookmark: _Toc89330602][bookmark: _Toc89330175][bookmark: _Toc47852800_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036679]官能評価

官能評価は5年以上の経験を有する男子4人，女子4人がパネルとして，ブラインドテストで行った。香り (甘香，酸臭，華やかさ) と味 (甘味，酸味，濃厚さ) について，各項目について「わからない：0」，「やっとわかる：1」，「わかるかわかる：2」，「楽にわかる：3」および「強くわかる：4」の5段階で評価した。

3. 2. 8.  [bookmark: _Toc89330603][bookmark: _Toc89330176][bookmark: _Toc1103125622_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036680]ガスクロマトグラフィー質量分析 (GC-MS)

焼酎試料の香気成分はStir bar sorptive extraction (SBSE) 法で揮発成分をアジレント・テクノロジー (株) のGC-MS (GC, Agilent 6890; MS, Agilent 5979B) に自動注入して分析した4)。成分の同定は，Agilent Chem StationソフトウェアとNIST05aマススペクトルライブラリーにより行った。

3. 2. 9.  [bookmark: _Toc89330604][bookmark: _Toc89330177][bookmark: _Toc1006004403_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036681]プロトプラスト懸濁液の調製

髙峯らの方法を一部改変して行った5)。二次醪を8枚重ねのガーゼでろ過したろ液約15 mLまたは，YPD液体培地で得られた酵母培養液を12,000 × g, 5 min遠心分離をした沈殿物に脱塩水を加え懸濁した。これを2回繰り返し洗浄した。その後20 mLの脱塩水に懸濁させた。5 × 10⁹cellsの酵母をテフロン製遠心管に移し12,000 × g, 5℃, 5 min遠心分離して集菌した。 これにザイモリエース20T 5 mg, 0.1Mリン酸緩衝液 (pH 7.5) 3 mL，2-メルカプトエタノール2.8 µg，1.5 M塩化カリウム2 mLを加え，卓上型振とう恒温槽ウォーターバス・シェーカー (タイテック (株) ) で25℃，約1時間往復振盪反応をした。顕微鏡観察下でプロトプラスト形成率が80%以上であることを確認し，12,000 × g, 5℃, 10 min遠心分離し沈殿を0.6 M塩化カリウム溶液2 mLに懸濁した。これを12,000 × g, 5℃, 10 min遠心分離し沈殿に0.6 M塩化カリウム溶液2 mLを加え懸濁した液をプロトプラスト懸濁液とした。

3. 2. 10.  [bookmark: _Toc89330178][bookmark: _Toc89330605][bookmark: _Toc777248390_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036682]AATFase活性

Yoshiokaの方法6)を一部改変して測定した。すなわち，プロトプラスト懸濁液0.5 mLに2.4 MアセチルCoA 0.5 mL, 135 mMイソアミルアルコール0.5 mLを加え，卓上型振とう恒温槽ウォーターバス・シェーカー (タイテック (株) ) で25℃，60分間往復振盪反応をした。2.4 MアセチルCoAと135 mMイソアミルアルコールは0.1 Mリン酸緩衝液 (pH 7.5) にそれぞれ1.93 g/Lと11.9 g/Lの割合で溶解させたものを使用した。塩化ナトリウム1 gを加え反応を停止させ，GC-MSで酢酸イソアミルを測定した。反応液1.4 mLと内部標準液であるノナン酸メチル (100 mg/L) を140 µLを200 mL容の専用ボトルに入れ，密閉し30℃の恒温水槽内で30分以上保温した。Entech Instrument inc.の自動濃縮装置を使用してボトル内のヘッドスペースガスを100 mL吸引し，GC-MS (GC. Agilent 6890; MS. Agilent 5979B) により行った。

第 3 節 [bookmark: _Toc89330179][bookmark: _Toc89330606][bookmark: _Toc1934846885_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036683]実験結果

3. 3. 1.  [bookmark: _Toc89330180][bookmark: _Toc89330607][bookmark: _Toc70666029_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036684]小仕込み試験

小仕込み試験を行った結果について，二次醪の発酵経過をFig. 3-2に示す。醪の温度が25℃で管理した醪は二次仕込み後，1日経過した時点では発酵が遅れたが，最終的には遜色ない発酵経過であった。

Fig. 3-2 weight loss during second fermentation of Imo-shochu moromi.

(mean ± standard deviation; n = 3)

















Table 3-3 Physicochemical propeties of Imo-shochu mash obatained at different fermentation temperatures

　

LO-moromi

TY-moromi

HI-moromi

Alcohol concentration (%(v/v) ) 

14.60

±

0.25a

14.62

±

0.06a

14.61

±

0.11a

Residual sugar (%)

1.81

±

0.36a

1.86

±

0.05a

1.94

±

0.03a

pH

4.10

±

0.02a

4.08

±

0.02a

4.06

±

0.02a

Total Yeast population (×108 cells/mL)

3.90

±

0.26a

2.55

±

0.07b

1.97

±

0.21c

Viable yeast population (×108 cells/mL)

1.77

±

0.25a

1.65

±

0.07a

1.43

±

0.23a

Acetic acid concentration (mg/g)

0.17

±

0.25a

0.22

±

0.03a

0.36

±

0.23b

Data represent means ± standard deviations of three independent experiment results. Means followed by the same letter in the same row are not significantly different at the 5% level according to Tukey’s test. 







1日後では発酵が遅れた理由として，酵母の増殖の遅れが考えられる。酵母の増殖は，発酵温度や炭素源であるグルコースやマルトース濃度，窒素源であるアミノ酸濃度に影響を受ける。そこで，まず発酵温度について考察した。麹汁培地を用いた酵母の増殖に及ぼす培養温度の影響について検討した。その結果，Fig. 3-3aに示すように，24時間後の総菌数は，培養温度25℃では9.0 × 107 cells/mLと32℃と比べて1.15倍多く，72時間後では25℃が1.5 × 108 cells/mLと最も総菌数が多く生菌率は80%以上であった。一方，38℃では24時間後の総菌数は5.1 × 107 cells/mLと増殖が遅れるとともに24時間以降の増殖がほとんど認められず，72時間後の生菌率は3%程度であった。また，酵母の自己消化は自然に起こるもので，高温では誘導されることが確認されている7)。また，30℃で90時間培養すると25℃に比べて酵母の生菌率が低下することが報告されている8)。38℃で72時間培養した酵母の生菌率が極めて低かったことから，48時間から72時間の間に酵母の自己消化が起こったと考えられる。したがって，25℃の酵母数の増加は，より低い温度での焼酎酵母の成長に起因するものと考えられる。しかし，酵母の初期増殖率は，25℃が32℃および38℃と比べて高く (Fig. 3-3 (A) )，25℃のCO2生産性の低さとは相関しないことがわかった。

低温度管理 (LO-moromi) のCO2生産性が低い理由としては，2つのことが考えられる。1つ目にLO-moromiの栄養素 (Table 3-4, アミノ酸など) の濃度が低いのは，低温でのタンパク質の酵素分解の遅延が原因である可能性がある。2つ目に，酵母のCO2生産性が温度に影響されている可能性がある。そこで，同じ培地を用いて25℃，32℃および38℃で酵母のCO2生成量を測定したところ，温度が高くなるにつれて増加することがわかった (Fig. 3-3 (B) )。この結果は，パン9)や麦汁発酵10)の先行研究と一致している。したがって，LO-moromiでは25℃では温度が低いほどCO2生産性が低くなるため，発酵の初期速度が低下したと考えられる。






Fig. 3- 3 Growth rate (A) and CO2 production (B) of shochu yeast (Kagoshima No. 5) in koji extract medium at different temperatures





3. 3. 2.  [bookmark: _Toc89330181][bookmark: _Toc89330608][bookmark: _Toc125492612_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036685]醪分析

Table 3-3に発酵終了後の二次醪の分析結果を示す。醪温度25℃の醪が総菌数および生菌数が最も多かった。醪アルコール，直接還元糖及び全糖にはサンプル間に大差が無く，また，発酵歩合はいずれも81.8%程度であることから，発酵温度25℃~38℃ではアルコール収得量に影響を与えないことがわかった。また，原酒アルコール，原酒量および蒸留歩合からいずれの醪とも良好な蒸留ができたと考えられる。

酢酸が主成分である揮発酸度は，醪の最高温度が38℃で2.24と最も高い値であった。発酵終了後の有機酸分析の結果，醪の最高温度38℃の醪において酢酸濃度が0.36 g/Lと32℃の0.25 g/Lと比べ1.8倍高い値であった。そこで，麹汁培地を用いて25℃，30℃及び38℃で鹿児島5号酵母を24時間静置培養し，培養液の酢酸濃度を測定した結果，それぞれ0.4，0.3および1.3 g/Lであり，培養温度38℃では酢酸の生成量が増加することがわかった。また，焼酎酵母は醪温度が高くなるほど揮発酸度が高くなることが報告されている11)。これらのことから，醪の最高温度が38℃という高温では，酵母が酢酸を生成しやすくなり，そのため揮発酸度が高くなったといえる。クエン酸は主に麹由来の有機酸であり，その50%以上の濃度を占めた。







Table 3-4 Amino acid concentration in Imo-shochu mash at day

Compound 

Concentration (mmol/L)



LO-moromi



TY-moromi



HI-moromi

Aspartic acid

0.10

±

0.03a



0.37

±

0.15a



1.04

±

0.20b

Threonine

0.13

±

0.07a



0.40

±

0.07a



1.01

±

0.03b

Serine

0.03

±

0.01a



0.15

±

0.06b



0.48

±

0.04c

Glutamic acid

0.77

±

0.13a



1.84

±

0.22a



3.76

±

0.74b

Glycine

0.52

±

0.20a



0.94

±

0.47a



1.39

±

0.67a

Alanine

0.65

±

0.08a



1.48

±

0.42a



3.03

±

0.42b

Valine

0.08

±

0.07a



0.18

±

0.12a



0.65

±

0.03b

Isoleucine

0.01

±

0.02a



0.03

±

0.01a



0.22

±

0.16a

Leucine

0.03

±

0.06a



0.09

±

0.04a



0.62

±

0.46a

Tyrosine

0.22

±

0.07a



0.40

±

0.11a



0.69

±

0.12b

Phenylalanine

0.24

±

0.16a



0.24

±

0.22a



0.91

±

0.69a

Histidine

0.44

±

0.13a



0.48

±

0.11a



0.62

±

0.07a

Lysine

0.35

±

0.31a



0.35

±

0.30a



0.35

±

0.30a

Arginine

0.33

±

0.29a



0.93

±

0.84a



1.66

±

1.44a

Total

3.58

±

0.25a



6.93

±

1.32b



14.78

±

1.12c

* The sum of the concentration of 14 amino acids. Data represent means ± standard deviations of three independent experiment results. Means followed by the same letter in the same row are not significantly different at the 5% level according to Tukey’s test.



3. 3. 3.  [bookmark: _Toc89330182][bookmark: _Toc89330609][bookmark: _Toc325388530_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc97036686]官能評価

官能評価の結果をFig. 3-4に示す。「濃厚さ」は醪温度が25℃の焼酎が評価点0.5と最も低かったことから淡麗な酒質といえる。一方，「フルーティー」は2.0と最も高かったことから，経験的にいわれてきた「醪を低温で管理すると，焼酎は淡麗で華やかな酒質になる」ことと一致した。「甘味」は醪の最高温度が32℃の焼酎が評価点2.5と最も高い結果であった。また，「甘香」は醪の最高温度が38℃と32℃の焼酎で同じ2.0であった。「濃厚さ」は32℃の焼酎が2.0と最も高く，38℃の焼酎は1.4であった。38℃の焼酎は「複雑な香味がする」とのコメントがあった。また，38℃の焼酎は「酸臭」は1.0で最も高かったが，これは，醪中の酢酸濃度が最も高かったことと一致した。しかし，「酸味」は評価点が0と酸味を感じなかった。これらのことから，醪の最高温度を32℃付近で管理することが最も「甘香」，「甘味」，「濃厚」な酒質になることがわかった。






Fig. 3-4. Sensory evaluation of Imo-shochu. Each value was expressed as the mean of evaluation scores (n = 8).
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GC-MSで香気成分分析を行った結果についてTable 3-5に示す。エステル類は，蒸留酒の香気成分の中で最も多種類含まれる成分であり，酒類の香気に大きく寄与し，また，果実の香気の主成分でもある。醪温度25℃の焼酎に含まれるエステル類のうち酢酸イソアミル，酢酸2-フェネチル，酪酸エチルおよび中鎖脂肪酸エチルは，醪の最高温度が32℃の焼酎と比べて高い濃度であった。このことが，官能評価において醪温度25℃の焼酎で「フルーティー」と評価された要因といえる。醪の最高温度が38℃の焼酎はラウリン酸エチルとリノール酸エチル以外のエステル類は全て醪の最高温度が32℃の焼酎と比べて低い濃度であった。エステル類の中で代表的な香気成分に酢酸イソアミルがある。この成分は，バナナの香りの主成分であり，清酒の吟醸香に大きく寄与している。清酒や焼酎においては，この成分を増加させる酵母の育種が行われ，「フルーティー」と評価される清酒や焼酎が商品化されている。酢酸イソアミルはイソアミルアルコールとアセチルCoAを基質として，酵母細胞膜に存在するアルコールアセチルトランスフェラーゼ (AATFase) により生成する12, 13)。AATFase活性は初発アミノ酸濃度に正の相関があることが知られている14)。発酵2日後の25℃，32℃および38℃の醪中のAATFase活性は，それぞれ3.1，1.8および4.2 U/108 cellsであった。酵母のAATFase活性の至適温度は30℃付近にあり，熱安定性は低温ほど高くなることが知られている13)。また，AATFase活性は細胞膜の不飽和脂肪酸により阻害される12, 13)が，初発アミノ酸濃度の高い培地では酵母菌体の脂肪組成の不飽和度が低くなり，その結果AATFase活性が高くなることが報告されている14)。本研究において，AATFase活性は32℃と比べて38℃が高かったが，これは38℃の醪の全アミノ酸濃度が2,795 mg/Lと32℃の1,023 mg/Lと比べて2.7倍高かったためと考えられる。ところが，38℃の焼酎に含まれる酢酸イソアミルは4.8 mg/Lと，32℃の焼酎と比べて50%程度であった。酢酸イソアミル生成量は酵素活性よりも，イソアミルアルコール濃度に依存することが報告されている14)。38℃の焼酎に含まれるイソアミルアルコールは217 mg/Lであり，32℃の焼酎の75%程度であったため，38℃の焼酎に含まれる酢酸イソアミル濃度が低くなったと考えられる。

高級アルコール類は，酵母のアミノ酸代謝と関係しており，酵母に取り込まれたアミノ酸が脱アミノと脱炭酸の後，炭素数の1つ少ないアルコールに還元されるEhrlich経路と，アミノ酸生合成経路の中間体であるケト酸から脱炭酸後生成するアミノ酸生合成経路の2つの経路が知られている15)。また，アミノ酸濃度が低い場合は，アミノ酸濃度の高い醪と比べて高級アルコールの生成量が高くなることと，アミノ酸生合成経路が関与することが報告されている16)。醪温度25℃の焼酎は醪最高温度32℃の焼酎と比べて高級アルコール濃度が高かった。これは，醪温度25℃の醪の酵母濃度が3.9 × 108 cells/mLであり32℃のそれと比べて1.5倍高かったことと，Table3-4に示すとおり全てのアミノ酸が32℃と比べ低濃度であったため，高級アルコールの生成はアミノ酸生合成経路が主に関与したためと考えられる。一方，醪最高温度38℃の醪中のアミノ酸濃度は32℃と比べ高かったにもかかわらず，38℃の焼酎に含まれる高級アルコール類は32℃と比べて低濃度であった。アルギニンは酵母により優先的に資化されるアミノ酸であり，アルギニン濃度が高いと高級アルコール生成に関与するアミノ酸の資化が相対的に少なくなり，高級アルコール生成量が減少することが知られている15)。白石ら17)は芋焼酎の醪にプロテアーゼ剤を添加するとアミノ酸濃度が増加するにもかかわらず，高級アルコールの生成量が減少し，この原因がアルギニンによるものであることを明らかにした。また，アンモニアや高級アルコール生成に関与するアミノ酸以外のアミノ酸の共存する条件下では，取り込まれたアミノ酸は菌体構成成分へ転化する比率が高くなり，高級アルコール生成量が低下することが知られている18)。本研究において，発酵2日後において，38℃の醪中の全種類のアミノ酸濃度が32℃と比べて高く，また，アルギニン濃度は368 mg/Lと32℃と比べ2.1倍高いこと，そして酵母濃度が低いことで，38℃の焼酎の高級アルコール類が32℃と比べて低濃度となったものと考えられる。

テルペン類は，芋焼酎の特徴香気成分として知られている。その生成機構は，サツマイモに存在するゲラニル配糖体とネリル配糖体が発酵中に麹菌の生産したβ-グルコシダーゼの作用により，それぞれゲラニオールとネロールに加水分解される。これらの一部は酵母の還元酵素によりシトロネロールに変換され，更にシトロネロールの一部は酵母の還元酵素でローズオキサイドに変換される。また，ゲラニオールとネロールの一部は蒸留中に酸熱反応によりリナロールとα-テルピネオールに変換される。本研究において，ネロール及びゲラニオールの生成量はいずれの焼酎とも大差がなかった。β-グルコシダーゼは50℃が至適温度であり，また，10℃~50℃の範囲で熱安定性がある。これは，用いたサツマイモと米麹がそれぞれ同一ロットのものであったため，醪中の配糖体濃度とβ-グルコシダーゼ活性はいずれの醪とも大差がなかったためと考えられる。また，リナロールは醪温度25℃の焼酎が15.6 µg/L と最も低い濃度であった。芋焼酎製造において，リナロール生成量と醪pHとは負の相関にあり，醪pH 3.6で製造した芋焼酎に含まれるリナロールはpH 4.3の焼酎の約1.6倍含まれることが報告されている。本研究において，リナロール濃度に若干の差が生じた原因として，Table 3-4に示すとおり，醪pHが醪温度25℃，醪最高温度32℃および38℃において，それぞれ4.10，4.08および4.06であり，醪pHの違いがリナロール生成に影響したものと考えられる。酵母の還元酵素の作用で生じるシトロネロールとローズオキサイドは醪中の酵母総菌数が最も少ない醪最高温度38℃の焼酎において，最も少なかった。

脂肪酸は，ミリスチン酸以外の全ての脂肪酸が醪温度25℃の焼酎で高い濃度含まれ，醪最高温度38℃の焼酎で低い濃度であった。酵母は脂肪酸の生成に関与することが報告されている19)。醪中の酵母総菌数は醪温度25℃では3.89 cells/mLと最も多く，醪最高温度38℃では1.95 cells/mLと最も低かったことが，焼酎に含まれる脂肪酸量に差が生じたものと考えられる。

β-ダマセノンは芋焼酎の甘い香りに寄与する物質として知られており，サツマイモ中には前駆体として存在し，発酵中及び蒸留の酸熱反応により生成することが報告されている20)。本研究においていずれの焼酎とも大差がないことから醪の発酵温度はダマセノンの生成に影響を与えないことが明らかになった。





Table 3-5 The volatiles in Imo-shochu produced at different fermentation temperature.

Compound 

Peak-RI

Quantification

ion (m/z)

Concentration(ug/L)







LO-shochu



TY-shochu



HI-shochu 38

Esters (14)



























Ethyl acetate

901

43

113,585

±

37,790a



138,179

±

18,701a



82,888

±

17,827a

Isobutyl acetate

1011

43

280

±

34a



233

±

43a



113

±

35b

Isoamyl acetate

1127

70

6,807

±

545a



5,855

±

572a



3,577

±

695b

2-phenylethyl acetate

1810

104

7,469

±

646a



6,365

±

329b



3,654

±

238c

Ethyl butyrate

1036

71

898

±

1051a



308

±

54a



182

±

48a

Ethyl isovalerate

1071

88

6.2

±

0.4a



9.3

±

1.2b



7.0

±

1.1ab

Ethyl caproate

1236

88

256

±

23a



176

±

18b



77.8

±

19.1c

Ethyl heptanoate 

1333

88

4.1

±

0.2a



3.3

±

0.6ab



2.4

±

0.5b

Ethyl caprylate

1443

88

1,574

±

70a



1,228

±

43b



920

±

83c

Ethyl nonanoate 

1536

88

2.3

±

0.4a



2.2

±

0.3a



2.0

±

0.3a

Ethyl caprate

1647

88

547

±

57a



327

±

94b



255

±

103b

Ethyl laurate

1844

88

5.0

±

2.0a



3.9

±

2.1a



6.8

±

3.6a

Ethyl cinnamate

2124

131

11.1

±

2.0a



14.3

±

0.7a



12.2

±

0.9a

Ethyl stearate 

2459

88

2.5

±

4.4a



7.7

±

7.1a



3.2

±

6.3a

 Ethyl linoleate

2527

95

17.5

±

5.8a



11.3

±

4.3a



18.2

±

19.8a

Alcohols (4)



























Isobutyl alcohol

1104

43

347,771

±

23,652a



285,150

±

10,863b



225,728

±

10,842c

1-Butanol

1149

56

4,447

±

645a



6,336

±

45b



2,705

±

315a

Isoamyl alcohol

1212

55

349,794

±

19,001a



287,896

±

13,281b



217,069

±

17,653c

2-Phenylethanol

1903

91

155,911

±

21,792a



154,786

±

10,775a



110,462

±

8,856b













Continued

Compound 

Peak-RI

Quantification

ion (m/z)

Concentration(ug/L)







LO-shochu



TY-shochu



HI-shochu

Fatty acids (5)



























Caproic acid

1835

60

1,016

±

27a



897

±

73ab



848

±

37b

Caprylic acid

2049

60

1,499

±

139a



1260

±

18b



1073

±

41b

Capric acid

2264

60

1,261

±

151a



874

±

14ab



776

±

233b

Lauric acid

2475

73

508

±

29a



382

±

10b



360

±

23b

Myristic acid 

2685

73

254

±

66a



210

±

139a



467

±

392a

Fatty Others (5)



























cis-Rose oxide

1352

139

0.13

±

0.01ab



0.17

±

0.02a



0.11

±

0.03b

trans-Rose oxide

1372

139

0.13

±

0.02ab



0.15

±

0.02a



0.09

±

0.03b

Linalool

1544

71

15.6

±

1.9a



18.1

±

1.1a



19.5

±

3.1a

Citronellol

1761

82

23.7

±

3.0a



22.5

±

1.9a



16.4

±

0.5b

Nerol

1791

69

17.3

±

0.9a



19.0

±

1.1a



17.1

±

0.8a

β-damascenone

1818

121

7.6

±

0.8a



8.0

±

0.1a



7.9

±

0.3a

Geraniol

1840

69

12.8

±

1.0a

　

15.3

±

5.4a

　

14.9

±

2.9a

Data represent means ± standard deviations of three independent experiment values. Means followed by the same letter in the same

row do not significantly differ at the 5% level according to Tukey’s test.







































	















- 2 -

第 4 節 [bookmark: _Toc89330184][bookmark: _Toc89330611][bookmark: _Toc1774213321_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036688]要約

二次醪温度を25℃一定，最高温度32℃及び最高温度38℃で管理することで醪の発酵経過及び酒質に与える影響について検討した。その結果，25℃一定の二次醪は発酵経過は初期に遅れたが，最終的には遜色ない発酵経過であった。もろみを25℃で発酵させた場合，酵母の数は2倍になったが，CO2の生産性は高温よりも40%低くなった。GC-MS分析の結果，高級アルコール類や果物様の香り成分であるエステル類が対照の焼酎と比べて高濃度に含まれており，官能評価でもフルーティーで淡麗と評価されたことから，経験的にいわれてきた「低温で管理した焼酎は淡麗で華やかな酒質になる」ということと一致した。

最高温度38℃の二次醪では，対照と比べて発酵経過は童謡であったが，酵母総菌数は少なかった。醪に含まれるは酢酸濃度が最も高く，揮発酸度も高かった。これは，官能評価の酸臭が強いという結果と一致した。GC-MS分析の結果，エステル類，高級アルコール類および脂肪酸類が少なく，原料由来の香りによる複雑な香味につながったと考えられる。醪の最高温度を32℃付近で管理することが最も「甘香」，「甘味」，「濃厚」な酒質になることがわかった。
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第 4 章 [bookmark: _Toc89330186][bookmark: _Toc89330613][bookmark: _Toc2015373464_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc97036690]総括及び結論

芋焼酎の酒質は，用いる酵母と麹菌の種類，原料サツマイモの栽培期間，原料加熱方法，麹とサツマイモの配合割合，二次醪pH等の製造要因が関与することが明らかになってきている。しかしながら，芋焼酎の製造工程である二次仕込みの工程は，香気成分や焼酎の品質に影響を与える重要な工程ではあるが，大正時代に二次仕込み法が導入され定着した以来，発酵形態に関する改変は行われてきていない。また，二次仕込みでは，蒸したサツマイモを加えることで醪の粘度が高くなり，二次醪の温度管理が難しくなる。二次醪温度においては，醪の温度が高温経過をたどると「濃厚で複雑な香味の酒質」となり，低温で管理をすると「淡麗で華やかな酒質」になると経験的にいわれているが，発酵温度と酒質との関係は明らかになっていない。

第1章では，焼酎の歴史と現状について概括するとともに，これまで焼酎製造の仕込み方法や麹菌及び酵母の変遷についても概括した。また，芋焼酎では酒質や仕込み方法に関わる研究として，原料加熱方法，麹とサツマイモの配合割合，醪pHが酒質に影響を与えることが明らかとなってきているが，発酵形態や発酵温度が酒質に与える影響については検討されていないことを論じ，本論文の研究内容についての目的を概説した。

第2章では，日本と中国の蒸留酒の仕込み法を融合した新たな製造法の可能性について，サツマイモを白麹で固体糖化後に発酵させる新たな発酵形態の開発と酒質に与える影響について検討した。その結果，最適な固体糖化条件は，糖化温度は60℃，糖化時間は24時間，麹歩合は10%であり，この時の糖化率は48.5%であった。麹歩合を上げても，糖化率は向上しなかった。これは，α-アミラーゼの蒸し米への無効吸着が原因であることが分かった。ニューラーゼF3G (プロテアーゼ) を添加すると糖化率は70%に向上した。サツマイモに含まれるスクロースは米麹由来の酵素により分解されることが分かった。最適な糖化条件で芋焼酎を製造すると，従来の仕込み法と比べ発酵は遜色なかった。得られた焼酎は，従来法の焼酎と比べ，香りは焼芋様や花様が強く，味は苦味の評点が高くまた，キレと濃厚さがあった。また，香気成分は同定された42成分のほとんどが，固体糖化焼酎が従来焼酎と比べて僅かではあるが高濃度に含まれ，その内17成分が両焼酎間の濃度に有意差があった。これらのことから，焼酎製造における二次仕込み法に中国の米香型白酒の固体糖化工程を融合する新規な芋焼酎製造が可能であるとともに，酒質の多様化が期待できることが分かった。

第3章では，二次醪の温度が高温経過をたどると「濃厚で複雑な香味の酒質」となり，低温で管理をすると「淡麗で華やかな酒質」になると経験的にいわれている。この酒質の違いを科学的に明らかにするため，二次醪温度を25℃一定，最高温度32℃及び最高温度38℃で管理することで醪の発酵経過及び酒質に与える影響について検討した。その結果，25℃一定の二次醪は発酵経過は初期に遅れたが，最終的には遜色ない発酵経過であった。

醪を25℃で発酵させた場合，酵母の数は2倍になったが，発酵初期のCO2の生産性は最高温度32℃及び最高温度38℃の醪と比べ40%低くかった。GC-MS分析の結果，高級アルコール類や果物様の香り成分であるエステル類が25℃での焼酎と比べて高濃度に含まれていていた。醪を低温で管理すると酵母総菌数は多く，AATFase活性が高く，高級アルコール類やエステル類が高濃度に含まれていた。官能評価でもフルーティーで淡麗と評価されたことから，経験的にいわれてきた「低温で管理した焼酎は淡麗で華やかな酒質になる」ということと一致した。

最高温度38℃の醪では，対照と比べて発酵経過は同様であったが，酵母総菌数は少なかった。酢酸濃度が最も高く，揮発酸度も高かった。これは，官能評価の酸臭が強いという結果と一致した。GC-MS分析の結果，エステル類，高級アルコール類および脂肪酸類が少なく，原料由来の香りによる複雑な香味につながったと考えられる。醪の温度が高温で経過すると，酵母総菌数は少く，醪アミノ酸含量が多く，特にアルギニンが高濃度に含まれるため，高級アルコールの生成が抑制され，高級アルコール類とそのエステル類が少なく，原料由来の香りなどの複雑な香味になる事が分かった。また，高温条件では，酵母が酢酸を高生産し，複雑な香味の酒質なることが分かった。

醪の最高温度を32℃付近で管理することが最も「甘香」，「甘味」，「濃厚」な酒質になることがわかった。

第4章では，上記各論の結果を総括し，内容をまとめた。

本論文は，本格焼酎の香味形成の差異及び酒質に及ぼす発酵形態及と発酵温度を明らかにするために，大きく2つのテーマで研究を行った。本格焼酎の二次仕込み法における発酵形態の影響ではサツマイモを白麹で固体糖化後に発酵させる新たな発酵形態の開発と酒質に与える影響を明らかにした。糖化後仕込み焼酎は従来の方法を用いた焼酎とは異なる酒質であった。また，糖化後仕込み由来の香気成分を明らかにした。更に，発酵温度の影響については低温経過及び高温経過で醪を管理して香気成分及び香味の生成について特徴を明らかにした。

以上の結果より，焼酎の商品設計をする際の発酵形態及び発酵温度に対して新たな知見が得られ，本論文の成果は焼酎製造工程及び焼酎の酒質の多様化に貢献できるものであった。
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Decane, 4-methyl- 





0.26799159431725494	0.10831057417066746	0.22824911739166989	0.26987966732973612	5.389092174049926E-2	1.7568020117604437E-2	8.1320650851039483E-2	0.36957665285863289	0.15670703624804849	2.8006247195632914E-2	0.16165649702616988	0.17539512378836258	0.26799159431725494	0.10831057417066746	0.22824911739166989	0.26987966732973612	5.389092174049926E-2	1.7568020117604437E-2	8.1320650851039483E-2	0.36957665285863289	0.15670703624804849	2.8006247195632914E-2	0.16165649702616988	0.17539512378836258	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.70260408100890293	0.99380222406581997	1.2283710575769129	0.90426733500544187	1.8839160675350981	1.2422425084089352	1.2425996043344887	1.2545003799579355	1	0.761360658543765	1.0580877979826706	1.3576124485866272	Saccharification time (h)





Area ratio







Toluene 





0.42416674086912431	0.44567497694221991	0.50976223003967669	0.33470057773158352	0.48583830054456589	0.38245660600095582	0.26858387848481247	0.27432747909322519	0.3188673154086652	0.11939418391046018	0.45287698493848444	0.13373094359673515	0.42416674086912431	0.44567497694221991	0.50976223003967669	0.33470057773158352	0.48583830054456589	0.38245660600095582	0.26858387848481247	0.27432747909322519	0.3188673154086652	0.11939418391046018	0.45287698493848444	0.13373094359673515	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0248545394294495	1.4128170848046424	1.5533578672317796	1.1994944017467988	1.7742414094491221	1.2551429079222627	1.2277918510947834	0.9899182228430129	1	0.88032893748040808	1.0477673815095097	1.034524875177071	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl benzene 





0.24425099702744285	9.2010030001798415E-2	0.16112008598315827	0.39538575336873794	0.16317296717502955	8.3968769680230204E-2	0.28783666645035344	0.10327572466860888	0.24697577087450817	8.687618421842716E-2	5.287186185670302E-2	0.10628291987588678	0.24425099702744285	9.2010030001798415E-2	0.16112008598315827	0.39538575336873794	0.16317296717502955	8.3968769680230204E-2	0.28783666645035344	0.10327572466860888	0.24697577087450817	8.687618421842716E-2	5.287186185670302E-2	0.10628291987588678	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0846094147167755	1.3211552029372906	1.3252974563143971	0.94177354788819934	1.2009057476946525	1.2367809922032715	0.89940614608862413	1.1861515638371289	1	1.0501270344733862	1.1062666548221172	1.1475942390939025	Saccharification time (h)





Area ratio







p-Xylene 





0.23538918509943721	9.5302186717810281E-2	0.13944669019347322	0.40560937613026249	0.14426925345534719	8.4644615130007636E-2	0.27901635264274616	0.10080851411485044	0.24114825390928865	7.622341572757392E-2	4.5712659176116541E-2	0.1166064635608326	0.23538918509943721	9.5302186717810281E-2	0.13944669019347322	0.40560937613026249	0.14426925345534719	8.4644615130007636E-2	0.27901635264274616	0.10080851411485044	0.24114825390928865	7.622341572757392E-2	4.5712659176116541E-2	0.1166064635608326	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.1084568353297364	1.3435542617894656	1.353944438072973	0.96231382662244302	1.2210166223937855	1.2562583787431227	0.8998417136926633	1.1996779265841711	1	1.0490747871754094	1.088286115753281	1.1327499011045892	Saccharification time (h)





Area ratio







2,5-DimethylNonane





0.1605548130345068	0.1023497527600758	8.8194624798923732E-2	0.36839866449579894	0.15998768603948274	9.4399593678188468E-2	0.23761279901411506	8.0837983792652085E-2	0.20750639290939688	8.161093043457962E-2	2.3993100485984426E-2	0.15910815487049046	0.1605548130345068	0.1023497527600758	8.8194624798923732E-2	0.36839866449579894	0.15998768603948274	9.4399593678188468E-2	0.23761279901411506	8.0837983792652085E-2	0.20750639290939688	8.161093043457962E-2	2.3993100485984426E-2	0.15910815487049046	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0780382939112338	1.2399985284382606	1.2711688565097132	0.93652603062929329	1.150013293607016	1.2061454814272297	0.87529422755092312	1.210634469745032	1	1.1232854577414058	1.1232677453448263	1.1810646244984795	Saccharification time (h)





Area ratio







o-Xylene  





0.22079806075422853	9.6055211381843461E-2	0.13241415325550485	0.39863108830755828	0.15298703877451206	6.6349173697008601E-2	0.28365903107426443	0.10425903315861668	0.2299698923447529	6.7356658993052348E-2	4.4083005053290658E-2	0.1156786598576349	0.22079806075422853	9.6055211381843461E-2	0.13241415325550485	0.39863108830755828	0.15298703877451206	6.6349173697008601E-2	0.28365903107426443	0.10425903315861668	0.2299698923447529	6.7356658993052348E-2	4.4083005053290658E-2	0.1156786598576349	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0923736195975706	1.3387610278780113	1.3278694501918644	0.9556303826495044	1.2286534389860386	1.2434528883575078	0.90439574526524258	1.2064941127045599	1	1.0519043633426279	1.0910767968142283	1.1349335915824648	Saccharification time (h)





Area ratio







m-Xylene 





0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.98694571863951097	1.2908944752589699	1.258643859416495	0.95737732535940867	1.267697100285881	1.2392956417022949	0.9184118807703836	1.192240469322229	1	1.019497406529986	1.0698742824146628	1.0870067033545885	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Butoxyethanol





0.33854101454560465	0.54860665253475327	0.39808762561589645	0.5795078367323605	0.35990960253431437	0.8744649963591814	5.6388964671582942E-2	0.3084879420271347	0.34413465535340099	8.1198565616479965E-2	0.28500859539201867	5.9823888651278703E-2	0.33854101454560465	0.54860665253475327	0.39808762561589645	0.5795078367323605	0.35990960253431437	0.8744649963591814	5.6388964671582942E-2	0.3084879420271347	0.34413465535340099	8.1198565616479965E-2	0.28500859539201867	5.9823888651278703E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0530759529140237	0.97566970303830669	1.5527372727914639	1.1505074043974306	0.67880111191075465	1.944461536251068	0.47598438126472103	0.93262329309899106	1	0.60088854851029239	0.63774363135404366	0.45679949903357076	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl caprylate





0.20478397510423244	0.30141689478080652	0.13491043290366542	0.48248335997172498	6.0777860542357828E-2	0.11270876339758362	0.1652529808260739	0.25693373489985255	0.29747833476369401	0.28267143754211133	9.8625438701783072E-2	0.95557802920015444	0.20478397510423244	0.30141689478080652	0.13491043290366542	0.48248335997172498	6.0777860542357828E-2	0.11270876339758362	0.1652529808260739	0.25693373489985255	0.29747833476369401	0.28267143754211133	9.8625438701783072E-2	0.95557802920015444	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.4658280483268835	1.2941262953675317	1.3823469431458544	1.7160473928679754	0.49124452890637599	0.91333002122077767	0.66917922326605006	1.039998630141155	1	1.6906674673518973	0.66656214723704454	1.939315880667801	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Ethylhexanol





0.15263541779015452	0.16285269687993933	0.15219523300679366	1.1508949805105793	2.7691108791276044E-2	0.27021935720230544	0.71823838974392407	0.63777362613105404	0.25691904746672373	9.0260557942007644E-2	0.25159160480395792	0.1536336964825607	0.15263541779015452	0.16285269687993933	0.15219523300679366	1.1508949805105793	2.7691108791276044E-2	0.27021935720230544	0.71823838974392407	0.63777362613105404	0.25691904746672373	9.0260557942007644E-2	0.25159160480395792	0.1536336964825607	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.87074578570105632	0.92407022585708232	1.0079523433308128	2.2149704050027865	1.2928105435043959	1.0181787559284299	1.2339661912125581	1.104097797501808	1	0.66494436338919904	1.0622854806180224	0.83855200242144001	Saccharification time (h)





Area ratio







Copaene 





0.58283921805877226	0.62338267831534511	0.380533598184434	0.51550809909071882	9.1550616339345442E-2	0.60871217908979014	0.38902206084154145	0.14497766886297286	0.19389115287123201	0.11333717026941145	6.5661339844780633E-2	0.43367435185584208	0.58283921805877226	0.62338267831534511	0.380533598184434	0.51550809909071882	9.1550616339345442E-2	0.60871217908979014	0.38902206084154145	0.14497766886297286	0.19389115287123201	0.11333717026941145	6.5661339844780633E-2	0.43367435185584208	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.1688300733414101	2.3353297889192985	2.1331122758967358	1.0053492643282722	2.1919370984009974	1.7901924367671065	0.87939900142652694	1.4739332507137537	1	1.2446244176000056	1.2684693735386847	1.7864162347805561	Saccharification time (h)





Area ratio









α-Ylangene	

0.55526709954192965	0.6625102296925014	0.50219812170880196	0.53373705296750285	2.7022618004371085E-2	0.65187987976690676	0.40331189586650912	0.15541584142920886	0.20037368560318083	7.5564472476374614E-2	8.2490658435373898E-2	0.41043296801116963	0.55526709954192965	0.6625102296925014	0.50219812170880196	0.53373705296750285	2.7022618004371085E-2	0.65187987976690676	0.40331189586650912	0.15541584142920886	0.20037368560318083	7.5564472476374614E-2	8.2490658435373898E-2	0.41043296801116963	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.1974606482156034	2.5571452212823607	2.4144964438842562	1.1191908855783399	2.3226228652799499	1.9056645252960989	0.90785813649155667	1.4693730052418941	1	1.2538490062253469	1.2256803898177266	1.7508645020314872	Saccharification time (h)





Area ratio









γ-muurolene	

0.80753191809726033	1.0010641369342042	0.40521165964215095	0.86859673785425884	8.4099839683652561E-2	0.83224556358850876	0.6454162733606742	8.3828674022736943E-2	0.8680076535472494	0.15226480120641386	1.3069654879607016	0.33622553923262888	0.80753191809726033	1.0010641369342042	0.40521165964215095	0.86859673785425884	8.4099839683652561E-2	0.83224556358850876	0.6454162733606742	8.3828674022736943E-2	0.8680076535472494	0.15226480120641386	1.3069654879607016	0.33622553923262888	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	3.5774646676989348	3.3926293902300801	3.2121157822238229	1.5446713249111501	3.3339931404430474	2.8852474394042784	0.45637822358148322	2.097911625086899	1	1.8184580885379711	2.9108931392937198	2.2623858112033917	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl laurate





0.76836489801481256	1.4949436336134168	1.3895028970370071	0.9276127915792779	5.4394000630871193E-3	0.65109367485914171	1.9934349624185946E-2	0.71643061193870572	0.42168376313928874	0.4027340718333749	0.48945593338666316	0.11795182030398611	0.76836489801481256	1.4949436336134168	1.3895028970370071	0.9276127915792779	5.4394000630871193E-3	0.65109367485914171	1.9934349624185946E-2	0.71643061193870572	0.42168376313928874	0.4027340718333749	0.48945593338666316	0.11795182030398611	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	4.5510782381872756	4.4260057918182447	3.1985681822711207	3.4373929823634559	0.86288590487574901	2.5985932659883448	0.77019679754773729	1.41214380508657	1	0.68909412334452713	0.41324545904495025	0.48814057856332943	Saccharification time (h)





Area ratio







Cyperene





0.73191819108984912	0.4883122365917611	0.20829623276708617	0.34825078207768395	0.1675172465831043	0.52770949291320801	0.31073908952716578	9.8313198991715006E-2	0.17601729362075935	0.29779659783388657	0.13382539852736094	0.28746040763819602	0.73191819108984912	0.4883122365917611	0.20829623276708617	0.34825078207768395	0.1675172465831043	0.52770949291320801	0.31073908952716578	9.8313198991715006E-2	0.17601729362075935	0.29779659783388657	0.13382539852736094	0.28746040763819602	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.303062985412152	2.1146678390906044	1.770501298803272	0.85915842230274342	1.4804496223221764	1.343520822733911	0.75441605503933473	1.1077765223985918	1	0.89067049091584372	0.85196498822492794	0.92099518189222918	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl caprate





0.83809447748884935	0.70089751116229437	0.46463939029095702	0.42752567956629778	8.3304831617150604E-2	0.28760423978399058	0.1107884420760251	0.60849385198196726	0.18523973608983479	5.3965378280241012E-2	7.0585382477614061E-2	5.3264417319533297E-2	0.83809447748884935	0.70089751116229437	0.46463939029095702	0.42752567956629778	8.3304831617150604E-2	0.28760423978399058	0.1107884420760251	0.60849385198196726	0.18523973608983479	5.3965378280241012E-2	7.0585382477614061E-2	5.3264417319533297E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	3.957103655538972	3.1017872677496667	2.4836367843500704	2.8119625168471063	1.1530382069465126	1.6806263501273278	0.708695566835566	1.4742853766334421	1	0.81359322004600387	0.70099323731723973	0.65223624367102151	Saccharification time (h)





Area ratio







Butylated Hydroxytoluene 





0.46728877065483693	0.11336738104249079	0.44493817462999774	0.20920279497415242	0.25359085537175702	0.20225008174047335	0.23490732507364101	8.6796945179835133E-2	0.25189948788524857	0.16666375815788914	5.5385730110165447E-2	9.5665493017667247E-2	0.46728877065483693	0.11336738104249079	0.44493817462999774	0.20920279497415242	0.25359085537175702	0.20225008174047335	0.23490732507364101	8.6796945179835133E-2	0.25189948788524857	0.16666375815788914	5.5385730110165447E-2	9.5665493017667247E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.0835885668616143	1.846714015703951	1.1902160772009582	0.96207769930094433	1.9488048997415441	1.9127568242084634	1.4281179927036007	1.833938112016581	1	1.343248743165018	1.5297269126996311	1.5113504287113417	Saccharification time (h)





Area ratio









Benzothiazole 	

0.1182493333783662	0.23307940723213605	0.14564565817796307	0.34823764313597011	0.19221669418932388	0.30729054989577465	0.23567631924602506	0.17915435480793912	0.13624136806147144	0.10379719695151279	6.8835274058013679E-2	1.7087958301382185E-3	0.1182493333783662	0.23307940723213605	0.14564565817796307	0.34823764313597011	0.19221669418932388	0.30729054989577465	0.23567631924602506	0.17915435480793912	0.13624136806147144	0.10379719695151279	6.8835274058013679E-2	1.7087958301382185E-3	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.2946692510351963	1.2068523358977066	1.3102892221610971	1.5152255755026443	1.117157419782008	1.328830353037181	1.1564298649237439	1.2340208120625158	1	0.8523466557481516	1.0496784425878223	0.96021134931577512	Saccharification time (h)





Area ratio







1,3-Di-tert-butylbenzene 



1,3-Di-tert-butylbenzene 	

5.1523459363251964E-2	0.13685055743786967	7.0640540364940926E-2	0.21737192035677694	0.17462397185589795	0.18120455874708472	0.35739706482219047	0.10609764876878368	0.16691835430663718	4.1862238579906966E-2	1.8510974150887764E-2	5.3334182266993109E-2	5.1523459363251964E-2	0.13685055743786967	7.0640540364940926E-2	0.21737192035677694	0.17462397185589795	0.18120455874708472	0.35739706482219047	0.10609764876878368	0.16691835430663718	4.1862238579906966E-2	1.8510974150887764E-2	5.3334182266993109E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.4845168021989103	0.8135948001186154	0.8280949399504971	0.69971110696865302	1.2882955604884367	1.2511009205939776	0.8925577394643931	1.2345921273838081	1	1.1077658178699461	1.1522653438413466	1.3032659076669086	Saccharification time (h)





Area ratio







n-Octane



n-Octane	

0.27381004380327728	0.16607368329408914	0.85831490711653458	0.60327274087959637	0.87720360199935221	0.31064912854386917	0.13590277673784018	0.60626864865479568	0.21827988543157584	0.10224109504623662	0.16102381213755326	3.3796434000711723E-2	0.27381004380327728	0.16607368329408914	0.85831490711653458	0.60327274087959637	0.87720360199935221	0.31064912854386917	0.13590277673784018	0.60626864865479568	0.21827988543157584	0.10224109504623662	0.16102381213755326	3.3796434000711723E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.39882296917999283	1.3377851408044681	1.4189492758623805	1.0696767654246906	2.5415223855014335	1.2830627057303772	1.3997204834293786	1.1654427154949625	1	0.56524941446887844	1.0456552540076518	1.0750076662932009	Saccharification time (h)





Area ratio







4-Methyloctane



4-Methyloctane	

0.23719411253833522	9.3823984102506849E-2	0.58781263530630923	0.43239928423297042	0.2552270624896088	0.19019473399715414	1.625756246522312E-2	0.49853416765285341	0.14606919218461761	7.1438420528580279E-2	4.1390170543774162E-2	6.4533556609603512E-2	0.23719411253833522	9.3823984102506849E-2	0.58781263530630923	0.43239928423297042	0.2552270624896088	0.19019473399715414	1.625756246522312E-2	0.49853416765285341	0.14606919218461761	7.1438420528580279E-2	4.1390170543774162E-2	6.4533556609603512E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.51714214988427032	1.3798200974322072	1.3048761019516539	1.0431974594022564	2.16391285800252	1.2939882166166126	1.3292249371672979	1.1857915430983783	1	0.73772315049845716	0.96730130896164346	1.1590405508941788	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Pentanone 





0.12839208914764841	0.21672182263037004	0.23133947722462728	0.27960558289783816	0.33695127219902049	0.14291359026956399	0.15459314584915634	0.2830065433684501	0.25275073367702011	0.22329640101987114	2.9630501198939865E-2	0.18120236453604271	0.12839208914764841	0.21672182263037004	0.23133947722462728	0.27960558289783816	0.33695127219902049	0.14291359026956399	0.15459314584915634	0.2830065433684501	0.25275073367702011	0.22329640101987114	2.9630501198939865E-2	0.18120236453604271	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.57837251698543335	0.83200240835754447	1.0407437871117338	1.0204548603348065	1.6381816158293026	1.021926687855822	1.441197757745424	0.88451048401451393	1	0.77295528201739616	1.211487470914375	1.2551689856540935	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl Acetate 





0.24224711282685138	0.28022569976865769	0.42971024828044746	0.33044524955257798	0.28978903353351643	0.38812636324075317	1.2368280458745986	0.48521097012531089	0.54392827553032497	0.15408960650872222	0.11930924381884132	0.10722486259094424	0.24224711282685138	0.28022569976865769	0.42971024828044746	0.33044524955257798	0.28978903353351643	0.38812636324075317	1.2368280458745986	0.48521097012531089	0.54392827553032497	0.15408960650872222	0.11930924381884132	0.10722486259094424	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.69286297806075003	0.66316352586763527	0.90479777079571844	0.71999043023025577	1.068014351828291	0.73745368883750007	2.0456789894039975	1.010371292232723	1	0.59687880778417268	0.63134008830421828	1.4602046476744894	Saccharification time (h)





Area ratio







Decane 





0.2234821084102708	0.1439598312396958	0.4334225377543095	0.26098816311571427	0.14089333698485978	0.10355906769673266	0.22189237554685831	0.37415761503256856	9.3314601524708551E-2	5.5788733685703092E-2	5.4792654684798943E-2	4.1791829273607833E-2	0.2234821084102708	0.1439598312396958	0.4334225377543095	0.26098816311571427	0.14089333698485978	0.10355906769673266	0.22189237554685831	0.37415761503256856	9.3314601524708551E-2	5.5788733685703092E-2	5.4792654684798943E-2	4.1791829273607833E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.67287387425649248	0.990841186953205	1.3041170443346528	0.81607321064113969	1.7514898775044974	1.2435371781485201	1.2301560255855555	1.3479743339712187	1	0.87575238079645035	1.0332610497548875	1.4085070762202943	Saccharification time (h)





Area ratio







Nonane, 2,5-dimethyl- 





0.26517996540422073	0.11533689981388748	0.29565680448470888	0.31407518964437686	2.6856319946107508E-2	2.5125180150690887E-2	3.9852925505933806E-2	0.35495011843527674	0.15358544688850151	3.1945702902723007E-2	0.18628294552555316	0.18179154175181222	0.26517996540422073	0.11533689981388748	0.29565680448470888	0.31407518964437686	2.6856319946107508E-2	2.5125180150690887E-2	3.9852925505933806E-2	0.35495011843527674	0.15358544688850151	3.1945702902723007E-2	0.18628294552555316	0.18179154175181222	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.70574321425751219	0.96461388067206166	1.1737256530017635	0.88881273410283557	1.9624495203115566	1.2161031965974156	1.265224944131256	1.2505132007516579	1	0.73565139925520939	1.0778652871412087	1.3422529657844076	Saccharification time (h)





Area ratio







Butyl acetate





0.16820109177453452	3.3782824081856962E-2	0.28977814615419273	0.26497097473974562	0.12606946753389689	0.2048436737340194	0.11685091555874999	3.6870169962213019E-2	0.27376536125672835	6.058242047088478E-2	0.23471485235079129	0.12078036388666512	0.16820109177453452	3.3782824081856962E-2	0.28977814615419273	0.26497097473974562	0.12606946753389689	0.2048436737340194	0.11685091555874999	3.6870169962213019E-2	0.27376536125672835	6.058242047088478E-2	0.23471485235079129	0.12078036388666512	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.94677419153499554	1.0067194963602188	1.240837701463213	0.96514847757495725	1.2785426157072688	1.2291722586586449	0.93321267114907047	1.0893195844019261	1	0.90060514496142641	1.1819552893458138	1.0465896704864599	Saccharification time (h)





Area ratio







Decane, 4-methyl- 





0.26799159431725494	0.10831057417066746	0.22824911739166989	0.26987966732973612	5.389092174049926E-2	1.7568020117604437E-2	8.1320650851039483E-2	0.36957665285863289	0.15670703624804849	2.8006247195632914E-2	0.16165649702616988	0.17539512378836258	0.26799159431725494	0.10831057417066746	0.22824911739166989	0.26987966732973612	5.389092174049926E-2	1.7568020117604437E-2	8.1320650851039483E-2	0.36957665285863289	0.15670703624804849	2.8006247195632914E-2	0.16165649702616988	0.17539512378836258	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.70260408100890293	0.99380222406581997	1.2283710575769129	0.90426733500544187	1.8839160675350981	1.2422425084089352	1.2425996043344887	1.2545003799579355	1	0.761360658543765	1.0580877979826706	1.3576124485866272	Saccharification time (h)





Area ratio







Toluene 





0.42416674086912431	0.44567497694221991	0.50976223003967669	0.33470057773158352	0.48583830054456589	0.38245660600095582	0.26858387848481247	0.27432747909322519	0.3188673154086652	0.11939418391046018	0.45287698493848444	0.13373094359673515	0.42416674086912431	0.44567497694221991	0.50976223003967669	0.33470057773158352	0.48583830054456589	0.38245660600095582	0.26858387848481247	0.27432747909322519	0.3188673154086652	0.11939418391046018	0.45287698493848444	0.13373094359673515	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0248545394294495	1.4128170848046424	1.5533578672317796	1.1994944017467988	1.7742414094491221	1.2551429079222627	1.2277918510947834	0.9899182228430129	1	0.88032893748040808	1.0477673815095097	1.034524875177071	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl benzene 





0.24425099702744285	9.2010030001798415E-2	0.16112008598315827	0.39538575336873794	0.16317296717502955	8.3968769680230204E-2	0.28783666645035344	0.10327572466860888	0.24697577087450817	8.687618421842716E-2	5.287186185670302E-2	0.10628291987588678	0.24425099702744285	9.2010030001798415E-2	0.16112008598315827	0.39538575336873794	0.16317296717502955	8.3968769680230204E-2	0.28783666645035344	0.10327572466860888	0.24697577087450817	8.687618421842716E-2	5.287186185670302E-2	0.10628291987588678	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0846094147167755	1.3211552029372906	1.3252974563143971	0.94177354788819934	1.2009057476946525	1.2367809922032715	0.89940614608862413	1.1861515638371289	1	1.0501270344733862	1.1062666548221172	1.1475942390939025	Saccharification time (h)





Area ratio







p-Xylene 





0.23538918509943721	9.5302186717810281E-2	0.13944669019347322	0.40560937613026249	0.14426925345534719	8.4644615130007636E-2	0.27901635264274616	0.10080851411485044	0.24114825390928865	7.622341572757392E-2	4.5712659176116541E-2	0.1166064635608326	0.23538918509943721	9.5302186717810281E-2	0.13944669019347322	0.40560937613026249	0.14426925345534719	8.4644615130007636E-2	0.27901635264274616	0.10080851411485044	0.24114825390928865	7.622341572757392E-2	4.5712659176116541E-2	0.1166064635608326	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.1084568353297364	1.3435542617894656	1.353944438072973	0.96231382662244302	1.2210166223937855	1.2562583787431227	0.8998417136926633	1.1996779265841711	1	1.0490747871754094	1.088286115753281	1.1327499011045892	Saccharification time (h)





Area ratio







2,5-DimethylNonane





0.1605548130345068	0.1023497527600758	8.8194624798923732E-2	0.36839866449579894	0.15998768603948274	9.4399593678188468E-2	0.23761279901411506	8.0837983792652085E-2	0.20750639290939688	8.161093043457962E-2	2.3993100485984426E-2	0.15910815487049046	0.1605548130345068	0.1023497527600758	8.8194624798923732E-2	0.36839866449579894	0.15998768603948274	9.4399593678188468E-2	0.23761279901411506	8.0837983792652085E-2	0.20750639290939688	8.161093043457962E-2	2.3993100485984426E-2	0.15910815487049046	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0780382939112338	1.2399985284382606	1.2711688565097132	0.93652603062929329	1.150013293607016	1.2061454814272297	0.87529422755092312	1.210634469745032	1	1.1232854577414058	1.1232677453448263	1.1810646244984795	Saccharification time (h)





Area ratio







o-Xylene  





0.22079806075422853	9.6055211381843461E-2	0.13241415325550485	0.39863108830755828	0.15298703877451206	6.6349173697008601E-2	0.28365903107426443	0.10425903315861668	0.2299698923447529	6.7356658993052348E-2	4.4083005053290658E-2	0.1156786598576349	0.22079806075422853	9.6055211381843461E-2	0.13241415325550485	0.39863108830755828	0.15298703877451206	6.6349173697008601E-2	0.28365903107426443	0.10425903315861668	0.2299698923447529	6.7356658993052348E-2	4.4083005053290658E-2	0.1156786598576349	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0923736195975706	1.3387610278780113	1.3278694501918644	0.9556303826495044	1.2286534389860386	1.2434528883575078	0.90439574526524258	1.2064941127045599	1	1.0519043633426279	1.0910767968142283	1.1349335915824648	Saccharification time (h)





Area ratio







m-Xylene 





0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.98694571863951097	1.2908944752589699	1.258643859416495	0.95737732535940867	1.267697100285881	1.2392956417022949	0.9184118807703836	1.192240469322229	1	1.019497406529986	1.0698742824146628	1.0870067033545885	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Butoxyethanol





0.33854101454560465	0.54860665253475327	0.39808762561589645	0.5795078367323605	0.35990960253431437	0.8744649963591814	5.6388964671582942E-2	0.3084879420271347	0.34413465535340099	8.1198565616479965E-2	0.28500859539201867	5.9823888651278703E-2	0.33854101454560465	0.54860665253475327	0.39808762561589645	0.5795078367323605	0.35990960253431437	0.8744649963591814	5.6388964671582942E-2	0.3084879420271347	0.34413465535340099	8.1198565616479965E-2	0.28500859539201867	5.9823888651278703E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.0530759529140237	0.97566970303830669	1.5527372727914639	1.1505074043974306	0.67880111191075465	1.944461536251068	0.47598438126472103	0.93262329309899106	1	0.60088854851029239	0.63774363135404366	0.45679949903357076	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl caprylate





0.20478397510423244	0.30141689478080652	0.13491043290366542	0.48248335997172498	6.0777860542357828E-2	0.11270876339758362	0.1652529808260739	0.25693373489985255	0.29747833476369401	0.28267143754211133	9.8625438701783072E-2	0.95557802920015444	0.20478397510423244	0.30141689478080652	0.13491043290366542	0.48248335997172498	6.0777860542357828E-2	0.11270876339758362	0.1652529808260739	0.25693373489985255	0.29747833476369401	0.28267143754211133	9.8625438701783072E-2	0.95557802920015444	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.4658280483268835	1.2941262953675317	1.3823469431458544	1.7160473928679754	0.49124452890637599	0.91333002122077767	0.66917922326605006	1.039998630141155	1	1.6906674673518973	0.66656214723704454	1.939315880667801	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Ethylhexanol





0.15263541779015452	0.16285269687993933	0.15219523300679366	1.1508949805105793	2.7691108791276044E-2	0.27021935720230544	0.71823838974392407	0.63777362613105404	0.25691904746672373	9.0260557942007644E-2	0.25159160480395792	0.1536336964825607	0.15263541779015452	0.16285269687993933	0.15219523300679366	1.1508949805105793	2.7691108791276044E-2	0.27021935720230544	0.71823838974392407	0.63777362613105404	0.25691904746672373	9.0260557942007644E-2	0.25159160480395792	0.1536336964825607	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.87074578570105632	0.92407022585708232	1.0079523433308128	2.2149704050027865	1.2928105435043959	1.0181787559284299	1.2339661912125581	1.104097797501808	1	0.66494436338919904	1.0622854806180224	0.83855200242144001	Saccharification time (h)





Area ratio







Copaene 





0.58283921805877226	0.62338267831534511	0.380533598184434	0.51550809909071882	9.1550616339345442E-2	0.60871217908979014	0.38902206084154145	0.14497766886297286	0.19389115287123201	0.11333717026941145	6.5661339844780633E-2	0.43367435185584208	0.58283921805877226	0.62338267831534511	0.380533598184434	0.51550809909071882	9.1550616339345442E-2	0.60871217908979014	0.38902206084154145	0.14497766886297286	0.19389115287123201	0.11333717026941145	6.5661339844780633E-2	0.43367435185584208	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.1688300733414101	2.3353297889192985	2.1331122758967358	1.0053492643282722	2.1919370984009974	1.7901924367671065	0.87939900142652694	1.4739332507137537	1	1.2446244176000056	1.2684693735386847	1.7864162347805561	Saccharification time (h)





Area ratio









α-Ylangene	

0.55526709954192965	0.6625102296925014	0.50219812170880196	0.53373705296750285	2.7022618004371085E-2	0.65187987976690676	0.40331189586650912	0.15541584142920886	0.20037368560318083	7.5564472476374614E-2	8.2490658435373898E-2	0.41043296801116963	0.55526709954192965	0.6625102296925014	0.50219812170880196	0.53373705296750285	2.7022618004371085E-2	0.65187987976690676	0.40331189586650912	0.15541584142920886	0.20037368560318083	7.5564472476374614E-2	8.2490658435373898E-2	0.41043296801116963	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.1974606482156034	2.5571452212823607	2.4144964438842562	1.1191908855783399	2.3226228652799499	1.9056645252960989	0.90785813649155667	1.4693730052418941	1	1.2538490062253469	1.2256803898177266	1.7508645020314872	Saccharification time (h)





Area ratio









γ-muurolene	

0.80753191809726033	1.0010641369342042	0.40521165964215095	0.86859673785425884	8.4099839683652561E-2	0.83224556358850876	0.6454162733606742	8.3828674022736943E-2	0.8680076535472494	0.15226480120641386	1.3069654879607016	0.33622553923262888	0.80753191809726033	1.0010641369342042	0.40521165964215095	0.86859673785425884	8.4099839683652561E-2	0.83224556358850876	0.6454162733606742	8.3828674022736943E-2	0.8680076535472494	0.15226480120641386	1.3069654879607016	0.33622553923262888	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	3.5774646676989348	3.3926293902300801	3.2121157822238229	1.5446713249111501	3.3339931404430474	2.8852474394042784	0.45637822358148322	2.097911625086899	1	1.8184580885379711	2.9108931392937198	2.2623858112033917	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl laurate





0.76836489801481256	1.4949436336134168	1.3895028970370071	0.9276127915792779	5.4394000630871193E-3	0.65109367485914171	1.9934349624185946E-2	0.71643061193870572	0.42168376313928874	0.4027340718333749	0.48945593338666316	0.11795182030398611	0.76836489801481256	1.4949436336134168	1.3895028970370071	0.9276127915792779	5.4394000630871193E-3	0.65109367485914171	1.9934349624185946E-2	0.71643061193870572	0.42168376313928874	0.4027340718333749	0.48945593338666316	0.11795182030398611	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	4.5510782381872756	4.4260057918182447	3.1985681822711207	3.4373929823634559	0.86288590487574901	2.5985932659883448	0.77019679754773729	1.41214380508657	1	0.68909412334452713	0.41324545904495025	0.48814057856332943	Saccharification time (h)





Area ratio







Cyperene





0.73191819108984912	0.4883122365917611	0.20829623276708617	0.34825078207768395	0.1675172465831043	0.52770949291320801	0.31073908952716578	9.8313198991715006E-2	0.17601729362075935	0.29779659783388657	0.13382539852736094	0.28746040763819602	0.73191819108984912	0.4883122365917611	0.20829623276708617	0.34825078207768395	0.1675172465831043	0.52770949291320801	0.31073908952716578	9.8313198991715006E-2	0.17601729362075935	0.29779659783388657	0.13382539852736094	0.28746040763819602	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.303062985412152	2.1146678390906044	1.770501298803272	0.85915842230274342	1.4804496223221764	1.343520822733911	0.75441605503933473	1.1077765223985918	1	0.89067049091584372	0.85196498822492794	0.92099518189222918	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl caprate





0.83809447748884935	0.70089751116229437	0.46463939029095702	0.42752567956629778	8.3304831617150604E-2	0.28760423978399058	0.1107884420760251	0.60849385198196726	0.18523973608983479	5.3965378280241012E-2	7.0585382477614061E-2	5.3264417319533297E-2	0.83809447748884935	0.70089751116229437	0.46463939029095702	0.42752567956629778	8.3304831617150604E-2	0.28760423978399058	0.1107884420760251	0.60849385198196726	0.18523973608983479	5.3965378280241012E-2	7.0585382477614061E-2	5.3264417319533297E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	3.957103655538972	3.1017872677496667	2.4836367843500704	2.8119625168471063	1.1530382069465126	1.6806263501273278	0.708695566835566	1.4742853766334421	1	0.81359322004600387	0.70099323731723973	0.65223624367102151	Saccharification time (h)





Area ratio







Butylated Hydroxytoluene 





0.46728877065483693	0.11336738104249079	0.44493817462999774	0.20920279497415242	0.25359085537175702	0.20225008174047335	0.23490732507364101	8.6796945179835133E-2	0.25189948788524857	0.16666375815788914	5.5385730110165447E-2	9.5665493017667247E-2	0.46728877065483693	0.11336738104249079	0.44493817462999774	0.20920279497415242	0.25359085537175702	0.20225008174047335	0.23490732507364101	8.6796945179835133E-2	0.25189948788524857	0.16666375815788914	5.5385730110165447E-2	9.5665493017667247E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	2.0835885668616143	1.846714015703951	1.1902160772009582	0.96207769930094433	1.9488048997415441	1.9127568242084634	1.4281179927036007	1.833938112016581	1	1.343248743165018	1.5297269126996311	1.5113504287113417	Saccharification time (h)





Area ratio









Benzothiazole 	

0.1182493333783662	0.23307940723213605	0.14564565817796307	0.34823764313597011	0.19221669418932388	0.30729054989577465	0.23567631924602506	0.17915435480793912	0.13624136806147144	0.10379719695151279	6.8835274058013679E-2	1.7087958301382185E-3	0.1182493333783662	0.23307940723213605	0.14564565817796307	0.34823764313597011	0.19221669418932388	0.30729054989577465	0.23567631924602506	0.17915435480793912	0.13624136806147144	0.10379719695151279	6.8835274058013679E-2	1.7087958301382185E-3	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.2946692510351963	1.2068523358977066	1.3102892221610971	1.5152255755026443	1.117157419782008	1.328830353037181	1.1564298649237439	1.2340208120625158	1	0.8523466557481516	1.0496784425878223	0.96021134931577512	Saccharification time (h)





Area ratio







1,3-Di-tert-butylbenzene 



1,3-Di-tert-butylbenzene 	

5.1523459363251964E-2	0.13685055743786967	7.0640540364940926E-2	0.21737192035677694	0.17462397185589795	0.18120455874708472	0.35739706482219047	0.10609764876878368	0.16691835430663718	4.1862238579906966E-2	1.8510974150887764E-2	5.3334182266993109E-2	5.1523459363251964E-2	0.13685055743786967	7.0640540364940926E-2	0.21737192035677694	0.17462397185589795	0.18120455874708472	0.35739706482219047	0.10609764876878368	0.16691835430663718	4.1862238579906966E-2	1.8510974150887764E-2	5.3334182266993109E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.4845168021989103	0.8135948001186154	0.8280949399504971	0.69971110696865302	1.2882955604884367	1.2511009205939776	0.8925577394643931	1.2345921273838081	1	1.1077658178699461	1.1522653438413466	1.3032659076669086	Saccharification time (h)





Area ratio







(A)



Imo-shochu	Alcohol	Fruity	Steamed sweetpotato	Baked sweetpotato	Oily	Flowery	4	6	6	3	4	1	SSS Imoshochu	Alcohol	Fruity	Steamed sweetpotato	Baked sweetpotato	Oily	Flowery	5	5	3	5	2	5	





(B)



Imo-shochu	Sour	Sweet	Stimulating	Rich	Sharpness	Bitter	6	6	3	3	2	1	SSS Imoshochu	Sour	Sweet	Stimulating	Rich	Sharpness	Bitter	3	3	1	4	3	4	





(A)



Imo-shochu	Alcohol	Fruity	Steamed sweetpotato	Baked sweetpotato	Oily	Flowery	4	6	6	3	4	1	SSS Imoshochu	Alcohol	Fruity	Steamed sweetpotato	Baked sweetpotato	Oily	Flowery	5	5	3	5	2	5	





(B)



Imo-shochu	Sour	Sweet	Stimulating	Rich	Sharpness	Bitter	6	6	3	3	2	1	SSS Imoshochu	Sour	Sweet	Stimulating	Rich	Sharpness	Bitter	3	3	1	4	3	4	





(A)



Mash 25	0	0.58333333333333337	1	1.5	2.5	3.5	7	8	25	25	25	25	25	25	25	25	Fermentation time (days)





Moromi temperature (◦C)







(B)



Mash 32	0	0.58333333333333337	1	1.5	2.5	3.5	7	8	25	32	32	32	30	28	25	25	Fermentation time (days)





Moromi temperature (◦C)







(C)



Mash 38	0	0.58333333333333337	1	1.5	2.5	3.5	7	8	25	32	38	38	30	28	25	25	Fermentation time (days)





Moromi temperature (◦C)







(A)



Mash 25	0	0.58333333333333337	1	1.5	2.5	3.5	7	8	25	25	25	25	25	25	25	25	Fermentation time (days)





Moromi temperature (◦C)







(B)



Mash 32	0	0.58333333333333337	1	1.5	2.5	3.5	7	8	25	32	32	32	30	28	25	25	Fermentation time (days)





Moromi temperature (◦C)







(C)



Mash 38	0	0.58333333333333337	1	1.5	2.5	3.5	7	8	25	32	38	38	30	28	25	25	Fermentation time (days)





Moromi temperature (◦C)







LO-moromi	0	3.4122328955296419	1.2220201853216366	1.1503622617825868	0.43588989435408826	0.79372539331925684	1.4189197769192099	1.5011106998927928	1.6502525059311752	0	3.4122328955296419	1.2220201853216366	1.1503622617825868	0.43588989435408826	0.79372539331925684	1.4189197769192099	1.5011106998927928	1.6502525059311752	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	53.366666666666639	127.5333333333333	148.56666666666692	157.70000000000027	163.50000000000014	168.86666666666693	172.43333333333354	175.53333333333362	TY-moromi	0	0.7637626158262214	0.15275252316505575	2.1385353243127581	2.6000000000001364	2.2854612955230897	2.3288051299612667	2.7221315177631698	2.8160255680659612	0	0.7637626158262214	0.15275252316505575	2.1385353243127581	2.6000000000001364	2.2854612955230897	2.3288051299612667	2.7221315177631698	2.8160255680659612	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	83.733333333333277	145.0333333333333	160.0333333333333	167.59999999999977	172.06666666666629	175.53333333333299	178.69999999999982	181.89999999999978	HI-moromi	0	0.7637626158262214	1.8339392937974142	2.663331247391953	2.891942830232562	2.2715633383202856	2.8589042189857206	3.6013886210740185	3.808324215890099	0	0.7637626158262214	1.8339392937974142	2.663331247391953	2.891942830232562	2.2715633383202856	2.8589042189857206	3.6013886210740185	3.808324215890099	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	75.366666666666632	129.73333333333326	150.73333333333326	162.73333333333326	169.60000000000005	174.06666666666675	177.89999999999995	181.06666666666675	Fermentation time (days)





Cumulative mass loss (g)









LO-moromi	0	3.4122328955296419	1.2220201853216366	1.1503622617825868	0.43588989435408826	0.79372539331925684	1.4189197769192099	1.5011106998927928	1.6502525059311752	0	3.4122328955296419	1.2220201853216366	1.1503622617825868	0.43588989435408826	0.79372539331925684	1.4189197769192099	1.5011106998927928	1.6502525059311752	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	53.366666666666639	127.5333333333333	148.56666666666692	157.70000000000027	163.50000000000014	168.86666666666693	172.43333333333354	175.53333333333362	TY-moromi	0	0.7637626158262214	0.15275252316505575	2.1385353243127581	2.6000000000001364	2.2854612955230897	2.3288051299612667	2.7221315177631698	2.8160255680659612	0	0.7637626158262214	0.15275252316505575	2.1385353243127581	2.6000000000001364	2.2854612955230897	2.3288051299612667	2.7221315177631698	2.8160255680659612	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	83.733333333333277	145.0333333333333	160.0333333333333	167.59999999999977	172.06666666666629	175.53333333333299	178.69999999999982	181.89999999999978	HI-moromi	0	0.7637626158262214	1.8339392937974142	2.663331247391953	2.891942830232562	2.2715633383202856	2.8589042189857206	3.6013886210740185	3.808324215890099	0	0.7637626158262214	1.8339392937974142	2.663331247391953	2.891942830232562	2.2715633383202856	2.8589042189857206	3.6013886210740185	3.808324215890099	0	1	2	3	4	5	6	7	8	0	75.366666666666632	129.73333333333326	150.73333333333326	162.73333333333326	169.60000000000005	174.06666666666675	177.89999999999995	181.06666666666675	Fermentation time (days)





Cumulative mass loss (g)









(A)



25°C	0	24	48	72	0.2	0.9	1.28	1.32	32°C	0	24	48	72	0.2	0.78	0.9	1.02	38°C	0	24	48	72	0.2	0.51	0.62	0.46	Incubation time (h)





Yeast population (× 108 cells/mL)













(B)



7.0710678118654821E-2	0.21213203435596412	0.35355339059327379	7.0710678118654821E-2	0.21213203435596412	0.35355339059327379	25°C	32°C	38°C	2.0499999999999998	6.9499999999999993	9.5500000000000007	

CO2 production  (mL)







(A)



25°C	0	24	48	72	0.2	0.9	1.28	1.32	32°C	0	24	48	72	0.2	0.78	0.9	1.02	38°C	0	24	48	72	0.2	0.51	0.62	0.46	Incubation time (h)





Yeast population (× 108 cells/mL)













(B)



7.0710678118654821E-2	0.21213203435596412	0.35355339059327379	7.0710678118654821E-2	0.21213203435596412	0.35355339059327379	25°C	32°C	38°C	2.0499999999999998	6.9499999999999993	9.5500000000000007	

CO2 production  (mL)







LO-shochu	Fruity flavour	Acid odour	Sweet flavour	Sweet taste	Richness	2.1	0.25	1.5	1.5	0.5	TY-shochu	Fruity flavour	Acid odour	Sweet flavour	Sweet taste	Richness	1.25	0.5	2	2.5	2	HI-shochu	Fruity flavour	Acid odour	Sweet flavour	Sweet taste	Richness	1.5	1	2	1.75	1.25	







Glucose	0.45336318890181093	0.95522822732975876	7.5462459389341259	10.34836649303803	17.988889074800728	14.482383652784163	5.3514916369401915	0.45336318890181093	0.95522822732975876	7.5462459389341259	10.34836649303803	17.988889074800728	14.482383652784163	5.3514916369401915	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	3.2429257660086606	43.916555575861452	120.91285067750488	138.25734199995324	189.78712333231883	133.30991408665062	33.118879926821819	Maltose	1.3580989427181316	0	0.45215778110996735	0.37761696868786565	0.4135076124931118	1.2331334903364131	4.5072640615964312	1.3580989427181316	0	0.45215778110996735	0.37761696868786565	0.4135076124931118	1.2331334903364131	4.5072640615964312	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	89.920974887610669	0	10.15035196526518	6.8938661832972583	0.99716035292279592	1.1445777269576594	62.779286018417451	

Glc and Mal concent (mg/g)







Fructose	0.17336350894642777	0	1.2555559490771757	1.9601787139614824	1.9304343799440209	1.6951674839159985	0.90239985225174213	0.17336350894642777	0	1.2555559490771757	1.9601787139614824	1.9304343799440209	1.6951674839159985	0.90239985225174213	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	1.3307905469599925	0	11.073140654870912	12.771818010574757	16.822719729258083	13.954258713148787	7.7793893471322404	Sucrose	1.3353782510622794	0	0.90867910585133971	0.82750578701524136	0.7071363119038937	1.0001669796999173	1.4551623230796056	1.3353782510622794	0	0.90867910585133971	0.82750578701524136	0.7071363119038937	1.0001669796999173	1.4551623230796056	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	33.274335361358091	0	6.2494018138158038	5.5169250302755302	3.3001231692182542	5.2090308452595435	20.340216921792763	

Fru and Suc concent (mg/g)







Glucose	0.45336318890181093	0.95522822732975876	7.5462459389341259	10.34836649303803	17.988889074800728	14.482383652784163	5.3514916369401915	0.45336318890181093	0.95522822732975876	7.5462459389341259	10.34836649303803	17.988889074800728	14.482383652784163	5.3514916369401915	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	3.2429257660086606	43.916555575861452	120.91285067750488	138.25734199995324	189.78712333231883	133.30991408665062	33.118879926821819	Maltose	1.3580989427181316	0	0.45215778110996735	0.37761696868786565	0.4135076124931118	1.2331334903364131	4.5072640615964312	1.3580989427181316	0	0.45215778110996735	0.37761696868786565	0.4135076124931118	1.2331334903364131	4.5072640615964312	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	89.920974887610669	0	10.15035196526518	6.8938661832972583	0.99716035292279592	1.1445777269576594	62.779286018417451	

Glc and Mal concent (mg/g)







Fructose	0.17336350894642777	0	1.2555559490771757	1.9601787139614824	1.9304343799440209	1.6951674839159985	0.90239985225174213	0.17336350894642777	0	1.2555559490771757	1.9601787139614824	1.9304343799440209	1.6951674839159985	0.90239985225174213	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	1.3307905469599925	0	11.073140654870912	12.771818010574757	16.822719729258083	13.954258713148787	7.7793893471322404	Sucrose	1.3353782510622794	0	0.90867910585133971	0.82750578701524136	0.7071363119038937	1.0001669796999173	1.4551623230796056	1.3353782510622794	0	0.90867910585133971	0.82750578701524136	0.7071363119038937	1.0001669796999173	1.4551623230796056	Sweet potato	Koji	40	50	60	70	80	33.274335361358091	0	6.2494018138158038	5.5169250302755302	3.3001231692182542	5.2090308452595435	20.340216921792763	

Fru and Suc concent (mg/g)







Acid pyrolysis	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	40	50	60	70	80	2.5960098550478072	5.8282125688586106	9.3473231872570217	21.497992187652002	49.482717607330706	Enzyme	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	40	50	60	70	80	17.803990144952195	22.771787431141391	29.252676812742983	2.5020078123479994	0	Temerature (℃) 





Sucrose concent (mg/mL) 







Acid pyrolysis	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	40	50	60	70	80	2.5960098550478072	5.8282125688586106	9.3473231872570217	21.497992187652002	49.482717607330706	Enzyme	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	0.02	0.08	0.06	0.2	0.2	40	50	60	70	80	17.803990144952195	22.771787431141391	29.252676812742983	2.5020078123479994	0	Temerature (℃) 





Sucrose concent (mg/mL) 







(A)



Glucose	1.5390259901978263	3.5876546244714147	4.6495854863969281	3.6293631909217989	8.6337506014824488	2.824082890667678	4.9493739649541579	1.5390259901978263	3.5876546244714147	4.6495854863969281	3.6293631909217989	8.6337506014824488	2.824082890667678	4.9493739649541579	0	6	12	18	24	36	48	22.547839480000004	91.472850433333335	126.61196500666667	154.02526808000002	169.04348667333335	170.87466772666667	173.97588711333333	Maltose	4.3885167709184421	0	0	0	0	0	0	4.3885167709184421	0	0	0	0	0	0	0	6	12	18	24	36	48	53.651068402923407	0	0	0	0	0	0	Fructose	1.3828438921679705E-2	0.21234925471418928	1.0817159450480116	5.4941966553750304E-2	0.30128844576519065	0.22469732785444993	0.81426135211881689	1.3828438921679705E-2	0.21234925471418928	1.0817159450480116	5.4941966553750304E-2	0.30128844576519065	0.22469732785444993	0.81426135211881689	0	6	12	18	24	36	48	4.9262741200000004	6.1239595600000012	6.7499984000000008	8.5227629600000014	8.804625660000001	9.4648576799999997	10.00481948	Sucrose	1.2753271283978234	0.37082506276778682	0.35458215463978626	0.6870771589049941	0.55771711078545261	0.17617937438676276	2.5001478344821096E-2	1.2753271283978234	0.37082506276778682	0.35458215463978626	0.6870771589049941	0.55771711078545261	0.17617937438676276	2.5001478344821096E-2	0	6	12	18	24	36	48	14.348579453385616	5.472155840889819	3.7562049823738768	3.7133139669716293	2.2022006702591859	1.4361345597203155	0.57009282738488742	Saccharification time (h)





Glc and Mal content (mol/g)





Fru and Suc content (mol/g)







(B)



α-amylase	0	4	8	12	16	20	24	100	87.500000000000014	81.25	75	68.75	68.75	62.5	Saccharification power	0	4	8	12	16	20	24	100	81.61120840630474	75.306479859894921	70.75306479859897	64.973730297723293	61.120840630472848	51.838879159369533	Saccharification time (h)





Relative activity (%)







(A)



Glucose	1.5390259901978263	3.5876546244714147	4.6495854863969281	3.6293631909217989	8.6337506014824488	2.824082890667678	4.9493739649541579	1.5390259901978263	3.5876546244714147	4.6495854863969281	3.6293631909217989	8.6337506014824488	2.824082890667678	4.9493739649541579	0	6	12	18	24	36	48	22.547839480000004	91.472850433333335	126.61196500666667	154.02526808000002	169.04348667333335	170.87466772666667	173.97588711333333	Maltose	4.3885167709184421	0	0	0	0	0	0	4.3885167709184421	0	0	0	0	0	0	0	6	12	18	24	36	48	53.651068402923407	0	0	0	0	0	0	Fructose	1.3828438921679705E-2	0.21234925471418928	1.0817159450480116	5.4941966553750304E-2	0.30128844576519065	0.22469732785444993	0.81426135211881689	1.3828438921679705E-2	0.21234925471418928	1.0817159450480116	5.4941966553750304E-2	0.30128844576519065	0.22469732785444993	0.81426135211881689	0	6	12	18	24	36	48	4.9262741200000004	6.1239595600000012	6.7499984000000008	8.5227629600000014	8.804625660000001	9.4648576799999997	10.00481948	Sucrose	1.2753271283978234	0.37082506276778682	0.35458215463978626	0.6870771589049941	0.55771711078545261	0.17617937438676276	2.5001478344821096E-2	1.2753271283978234	0.37082506276778682	0.35458215463978626	0.6870771589049941	0.55771711078545261	0.17617937438676276	2.5001478344821096E-2	0	6	12	18	24	36	48	14.348579453385616	5.472155840889819	3.7562049823738768	3.7133139669716293	2.2022006702591859	1.4361345597203155	0.57009282738488742	Saccharification time (h)





Glc and Mal content (mol/g)





Fru and Suc content (mol/g)







(B)



α-amylase	0	4	8	12	16	20	24	100	87.500000000000014	81.25	75	68.75	68.75	62.5	Saccharification power	0	4	8	12	16	20	24	100	81.61120840630474	75.306479859894921	70.75306479859897	64.973730297723293	61.120840630472848	51.838879159369533	Saccharification time (h)





Relative activity (%)







Glucose and maltose content (mg/g)	2.1219389417167278	9.644254021474211	4.4220979627553731	1.5541655129643743	4.9007443648208664	2.1219389417167278	9.644254021474211	4.4220979627553731	1.5541655129643743	4.9007443648208664	1	5	10	15	20	38.829567753262886	122.44610718661485	153.79054431427505	152.89515663930069	150.35736973772885	Rate of saccharification (%)	1.0637451666669784	4.5704972042818133	1.9740358112470744	0.65946357246342913	0.49767188458477668	1.0637451666669784	4.5704972042818133	1.9740358112470744	0.65946357246342913	0.49767188458477668	1	5	10	15	20	13.76424121716229	41.032198927207574	48.544642142261111	45.874598215542385	43.186774654260184	Koji rate (%)





Glucose content (mg/g)





Saccharification rate (%)







Glucose and maltose content (mg/g)	2.1219389417167278	9.644254021474211	4.4220979627553731	1.5541655129643743	4.9007443648208664	2.1219389417167278	9.644254021474211	4.4220979627553731	1.5541655129643743	4.9007443648208664	1	5	10	15	20	38.829567753262886	122.44610718661485	153.79054431427505	152.89515663930069	150.35736973772885	Rate of saccharification (%)	1.0637451666669784	4.5704972042818133	1.9740358112470744	0.65946357246342913	0.49767188458477668	1.0637451666669784	4.5704972042818133	1.9740358112470744	0.65946357246342913	0.49767188458477668	1	5	10	15	20	13.76424121716229	41.032198927207574	48.544642142261111	45.874598215542385	43.186774654260184	Koji rate (%)





Glucose content (mg/g)





Saccharification rate (%)







Glucose content (mg/g)   	3.2341165614564176	3.8636509755952688	1.2420553062796356	1.5541655129643743	4.9007443648208664	3.2341165614564176	3.8636509755952688	1.2420553062796356	1.5541655129643743	4.9007443648208664	0	15	30	45	60	152.505707319305	133.74479591944885	125.92161590536426	111.65730556255247	99.9	Saccharification rate (%)	1.0180481476815004	1.3998162030620813	0.5090240738407561	2.7996324061241546	3.4359124984250857	1.0180481476815004	1.3998162030620813	0.5090240738407561	2.7996324061241546	3.4359124984250857	Ratio of water (%) 	0	15	30	45	60	48.006356572800001	48.456274540799996	51.605700316799982	51.065798755199999	50.435913599999992	Ratio of water (%) 





Glucose content (mg/mL)





Saccharification rate (%)







Glucose content (mg/g)   	3.2341165614564176	3.8636509755952688	1.2420553062796356	1.5541655129643743	4.9007443648208664	3.2341165614564176	3.8636509755952688	1.2420553062796356	1.5541655129643743	4.9007443648208664	0	15	30	45	60	152.505707319305	133.74479591944885	125.92161590536426	111.65730556255247	99.9	Saccharification rate (%)	1.0180481476815004	1.3998162030620813	0.5090240738407561	2.7996324061241546	3.4359124984250857	1.0180481476815004	1.3998162030620813	0.5090240738407561	2.7996324061241546	3.4359124984250857	Ratio of water (%) 	0	15	30	45	60	48.006356572800001	48.456274540799996	51.605700316799982	51.065798755199999	50.435913599999992	Ratio of water (%) 





Glucose content (mg/mL)





Saccharification rate (%)







Glucose	1.0936543158784968	1.4989016179100099	2.3690450124149383	1.7158660608583318	2.3166839611711119	0.42896651521458801	7.8338618533561766	1.5015451833736932	0.63086724877939715	2.7476096499177678	1.0936543158784968	1.4989016179100099	2.3690450124149383	1.7158660608583318	2.3166839611711119	0.42896651521458801	7.8338618533561766	1.5015451833736932	0.63086724877939715	2.7476096499177678	S_1	S_2	S_3	S_4	S_5	S_6	S_7	S_8	S_9	S_10	183.57497363796139	187.94962441314556	188.42817574692447	120.18002108963093	182.76610661980087	74.98457644991214	179.85950852439746	181.99027395649622	179.67607609013751	184.8928743748161	Reducing sugar 	1.7197672886717426	2.7212159575121344	6.3057693763047107	1.7313483440265924	1.6711473116770506	3.8955337740598082	6.2721096879450133	3.7873605126001375	8.2256320972474235	4.3976137564330084	1.7197672886717426	2.7212159575121344	6.3057693763047107	1.7313483440265924	1.6711473116770506	3.8955337740598082	6.2721096879450133	3.7873605126001375	8.2256320972474235	4.3976137564330084	S_1	S_2	S_3	S_4	S_5	S_6	S_7	S_8	S_9	S_10	237.83946610427657	238.6261186150235	236.65602622144115	179.85091184534275	223.39333787932048	112.45605093145872	226.14702781893004	230.32415388594947	227.7229480128768	231.6751149867608	

Content (mg/g)







Glucose	1.0936543158784968	1.4989016179100099	2.3690450124149383	1.7158660608583318	2.3166839611711119	0.42896651521458801	7.8338618533561766	1.5015451833736932	0.63086724877939715	2.7476096499177678	1.0936543158784968	1.4989016179100099	2.3690450124149383	1.7158660608583318	2.3166839611711119	0.42896651521458801	7.8338618533561766	1.5015451833736932	0.63086724877939715	2.7476096499177678	S_1	S_2	S_3	S_4	S_5	S_6	S_7	S_8	S_9	S_10	183.57497363796139	187.94962441314556	188.42817574692447	120.18002108963093	182.76610661980087	74.98457644991214	179.85950852439746	181.99027395649622	179.67607609013751	184.8928743748161	Reducing sugar 	1.7197672886717426	2.7212159575121344	6.3057693763047107	1.7313483440265924	1.6711473116770506	3.8955337740598082	6.2721096879450133	3.7873605126001375	8.2256320972474235	4.3976137564330084	1.7197672886717426	2.7212159575121344	6.3057693763047107	1.7313483440265924	1.6711473116770506	3.8955337740598082	6.2721096879450133	3.7873605126001375	8.2256320972474235	4.3976137564330084	S_1	S_2	S_3	S_4	S_5	S_6	S_7	S_8	S_9	S_10	237.83946610427657	238.6261186150235	236.65602622144115	179.85091184534275	223.39333787932048	112.45605093145872	226.14702781893004	230.32415388594947	227.7229480128768	231.6751149867608	

Content (mg/g)







Glucose  content	2.6236381507571576	5.9503367955426585	0.52143252470506096	3.2216441894985723	2.6236381507571576	5.9503367955426585	0.52143252470506096	3.2216441894985723	a	b	c	d	170.62981898809525	182.26654981300092	207.74370481712762	247.93063581120941	Rate of saccharification	0.85127779064151798	1.9306738467043001	0.169186412947781	1.04530960074581	0.85127779064151798	1.9306738467043001	0.169186412947781	1.04530960074581	a	b	c	d	48.557280764330166	51.868823900194919	59.119030083078215	70.555296633138425	

Glucose content (mg/g)





Saccharification rate (%)







Glucose  content	2.6236381507571576	5.9503367955426585	0.52143252470506096	3.2216441894985723	2.6236381507571576	5.9503367955426585	0.52143252470506096	3.2216441894985723	a	b	c	d	170.62981898809525	182.26654981300092	207.74370481712762	247.93063581120941	Rate of saccharification	0.85127779064151798	1.9306738467043001	0.169186412947781	1.04530960074581	0.85127779064151798	1.9306738467043001	0.169186412947781	1.04530960074581	a	b	c	d	48.557280764330166	51.868823900194919	59.119030083078215	70.555296633138425	

Glucose content (mg/g)





Saccharification rate (%)







品温（中）	8.3333333430346102E-2	0.16666666668606922	0.24999999994179234	0.33333333337213844	0.41666666662786156	0.50000000005820766	0.58333333331393078	0.66666666674427688	0.75	0.8333333334303461	0.91666666668606922	0.99999999994179234	1.0833333333721384	1.1666666666278616	1.2500000000582077	1.3333333333139308	1.4166666667442769	1.5	1.5833333334303461	1.6666666666860692	1.7499999999417923	1.8333333333721384	1.9166666666278616	2.0000000000582077	2.0833333333139308	2.1666666667442769	2.25	2.3333333334303461	2.4166666666860692	2.4999999999417923	2.5833333333721384	2.6666666666278616	2.7500000000582077	2.8333333333139308	2.9166666667442769	3	3.0833333334303461	3.1666666666860692	3.2499999999417923	3.3333333333721384	3.4166666666278616	3.5000000000582077	3.5833333333139308	3.6666666667442769	3.75	3.8333333334303461	3.9166666666860692	3.9999999999417923	4.0833333333721384	4.1666666666278616	4.2500000000582077	4.3333333333139308	4.4166666667442769	4.5	4.5833333334303461	4.6666666666860692	4.7499999999417923	4.8333333333721384	4.9166666666278616	5.0000000000582077	5.0833333333139308	5.1666666667442769	5.25	5.3333333334303461	5.4166666666860692	5.4999999999417923	5.5833333333721384	5.6666666666278616	5.7500000000582077	5.8333333333139308	5.9166666667442769	6	6.0833333334303461	6.1666666666860692	6.2499999999417923	6.3333333333721384	6.4166666666278616	6.5000000000582077	6.5833333333139308	6.6666666667442769	6.75	6.8333333334303461	6.9166666666860692	6.9999999999417923	7.0833333333721384	7.1666666666278616	7.2500000000582077	7.3333333333139308	7.4166666667442769	7.5	7.5833333334303461	7.6666666666860692	7.7499999999417923	7.8333333333721384	7.9166666666278616	8.0000000000582077	8.0833333333139308	8.1666666667442769	8.25	8.3333333334303461	8.4166666666860692	8.4999999999417923	8.5833333333721384	8.6666666666278616	8.7500000000582077	8.8333333333139308	8.9166666667442769	9	9.0833333334303461	9.1666666666860692	9.2499999999417923	9.3333333333721384	9.4166666666278616	9.5000000000582077	9.5833333333139308	9.6666666667442769	9.75	9.8333333334303461	9.9166666666860692	9.9999999999417923	10.083333333372138	10.166666666627862	10.250000000058208	10.333333333313931	10.416666666744277	10.5	10.583333333430346	10.666666666686069	10.749999999941792	10.833333333372138	10.916666666627862	11.000000000058208	11.083333333313931	11.166666666744277	11.25	11.333333333430346	11.416666666686069	11.499999999941792	11.583333333372138	11.666666666627862	11.750000000058208	11.833333333313931	11.916666666744277	12	12.083333333430346	12.166666666686069	12.249999999941792	12.333333333372138	12.416666666627862	12.500000000058208	12.583333333313931	12.666666666744277	12.75	12.833333333430346	12.916666666686069	12.999999999941792	13.083333333372138	13.166666666627862	13.250000000058208	13.333333333313931	13.416666666744277	13.5	13.583333333430346	13.666666666686069	13.749999999941792	13.833333333372138	13.916666666627862	14.000000000058208	14.083333333313931	14.166666666744277	14.25	14.333333333430346	14.416666666686069	14.499999999941792	14.583333333372138	14.666666666627862	14.750000000058208	14.833333333313931	14.916666666744277	15	15.083333333430346	15.166666666686069	15.249999999941792	15.333333333372138	15.416666666627862	15.500000000058208	15.583333333313931	15.666666666744277	15.75	15.833333333430346	15.916666666686069	15.999999999941792	16.083333333372138	16.166666666627862	16.250000000058208	16.333333333313931	16.416666666744277	16.5	16.583333333430346	16.666666666686069	16.749999999941792	16.833333333372138	16.916666666627862	17.000000000058208	17.083333333313931	17.166666666744277	17.25	17.333333333430346	17.416666666686069	17.499999999941792	17.583333333372138	17.666666666627862	17.750000000058208	17.833333333313931	17.916666666744277	18	18.083333333430346	18.166666666686069	18.249999999941792	18.333333333372138	18.416666666627862	18.500000000058208	18.583333333313931	18.666666666744277	18.75	18.833333333430346	18.916666666686069	18.999999999941792	19.083333333372138	19.166666666627862	19.250000000058208	19.333333333313931	19.416666666744277	19.5	19.583333333430346	19.666666666686069	19.749999999941792	19.833333333372138	19.916666666627862	20.000000000058208	20.083333333313931	20.166666666744277	20.25	20.333333333430346	20.416666666686069	20.499999999941792	20.583333333372138	20.666666666627862	20.750000000058208	20.833333333313931	20.916666666744277	21	21.083333333430346	21.166666666686069	21.249999999941792	21.333333333372138	21.416666666627862	21.500000000058208	21.583333333313931	21.666666666744277	21.75	21.833333333430346	21.916666666686069	21.999999999941792	22.083333333372138	22.166666666627862	22.250000000058208	22.333333333313931	22.416666666744277	22.5	22.583333333430346	22.666666666686069	22.749999999941792	22.833333333372138	22.916666666627862	23.000000000058208	23.083333333313931	23.166666666744277	23.25	23.333333333430346	23.416666666686069	23.499999999941792	23.583333333372138	23.666666666627862	23.750000000058208	23.833333333313931	23.999999999825377	40.299999999999997	40.299999999999997	40.700000000000003	41.2	41.8	42.4	43	43	43.5	44	44.6	45.2	45.8	46.4	47	47.7	48.3	48.9	49.6	50.2	50.8	51.5	52.1	52.7	53.3	53.9	54.5	55.1	55.7	56.3	56.9	57.4	57.8	58.3	58.6	59	59.4	59.7	60	60.3	60.6	60.7	60.5	60.2	59.9	59.5	59.1	58.7	58.3	57.9	57.5	57.1	56.7	56.3	55.9	55.4	55	54.6	54.2	53.8	53.4	53	52.6	52.2	51.8	51.4	51	50.6	50.3	49.9	49.5	49.2	48.8	48.5	48.2	47.8	47.5	47.2	46.8	46.5	46.2	45.9	45.6	45.3	45	44.7	44.4	44.1	43.8	43.6	43.3	43	42.8	42.5	42.3	42	41.8	41.5	41.3	41.1	40.799999999999997	40.6	40.299999999999997	40.1	39.9	39.700000000000003	39.5	39.200000000000003	39	38.799999999999997	38.6	38.4	38.200000000000003	38.1	37.9	37.6	37.5	37.299999999999997	37.1	36.9	36.700000000000003	36.6	36.4	36.200000000000003	36	35.9	35.700000000000003	35.6	35.4	35.200000000000003	35.1	35	34.799999999999997	34.700000000000003	34.5	34.4	34.200000000000003	34.1	34	33.799999999999997	33.700000000000003	33.5	33.4	33.299999999999997	33.200000000000003	33.1	32.9	32.799999999999997	32.700000000000003	32.6	32.5	32.299999999999997	32.200000000000003	32.1	32	31.9	31.8	31.7	31.6	31.5	31.4	31.3	31.2	31.1	31	30.9	30.8	30.7	30.6	30.6	30.4	30.4	30.3	30.2	30.1	30	30	29.9	29.8	29.7	29.7	29.6	29.5	29.5	29.4	29.3	29.2	29.2	29.1	29.1	29	28.9	28.9	28.8	28.7	28.7	28.6	28.6	28.5	28.5	28.4	28.4	28.3	28.3	28.2	28.2	28.1	28	28	28	27.9	27.9	27.9	27.8	27.8	27.7	27.5	27.5	27.4	27.4	27.4	27.3	27.3	27.3	27.2	27.2	27.1	27.1	27.1	27.1	27	27	27	27	26.9	26.9	26.9	26.9	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.6	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.9	26.9	26.9	26.9	26.9	炊飯器内室温	8.3333333430346102E-2	0.16666666668606922	0.24999999994179234	0.33333333337213844	0.41666666662786156	0.50000000005820766	0.58333333331393078	0.66666666674427688	0.75	0.8333333334303461	0.91666666668606922	0.99999999994179234	1.0833333333721384	1.1666666666278616	1.2500000000582077	1.3333333333139308	1.4166666667442769	1.5	1.5833333334303461	1.6666666666860692	1.7499999999417923	1.8333333333721384	1.9166666666278616	2.0000000000582077	2.0833333333139308	2.1666666667442769	2.25	2.3333333334303461	2.4166666666860692	2.4999999999417923	2.5833333333721384	2.6666666666278616	2.7500000000582077	2.8333333333139308	2.9166666667442769	3	3.0833333334303461	3.1666666666860692	3.2499999999417923	3.3333333333721384	3.4166666666278616	3.5000000000582077	3.5833333333139308	3.6666666667442769	3.75	3.8333333334303461	3.9166666666860692	3.9999999999417923	4.0833333333721384	4.1666666666278616	4.2500000000582077	4.3333333333139308	4.4166666667442769	4.5	4.5833333334303461	4.6666666666860692	4.7499999999417923	4.8333333333721384	4.9166666666278616	5.0000000000582077	5.0833333333139308	5.1666666667442769	5.25	5.3333333334303461	5.4166666666860692	5.4999999999417923	5.5833333333721384	5.6666666666278616	5.7500000000582077	5.8333333333139308	5.9166666667442769	6	6.0833333334303461	6.1666666666860692	6.2499999999417923	6.3333333333721384	6.4166666666278616	6.5000000000582077	6.5833333333139308	6.6666666667442769	6.75	6.8333333334303461	6.9166666666860692	6.9999999999417923	7.0833333333721384	7.1666666666278616	7.2500000000582077	7.3333333333139308	7.4166666667442769	7.5	7.5833333334303461	7.6666666666860692	7.7499999999417923	7.8333333333721384	7.9166666666278616	8.0000000000582077	8.0833333333139308	8.1666666667442769	8.25	8.3333333334303461	8.4166666666860692	8.4999999999417923	8.5833333333721384	8.6666666666278616	8.7500000000582077	8.8333333333139308	8.9166666667442769	9	9.0833333334303461	9.1666666666860692	9.2499999999417923	9.3333333333721384	9.4166666666278616	9.5000000000582077	9.5833333333139308	9.6666666667442769	9.75	9.8333333334303461	9.9166666666860692	9.9999999999417923	10.083333333372138	10.166666666627862	10.250000000058208	10.333333333313931	10.416666666744277	10.5	10.583333333430346	10.666666666686069	10.749999999941792	10.833333333372138	10.916666666627862	11.000000000058208	11.083333333313931	11.166666666744277	11.25	11.333333333430346	11.416666666686069	11.499999999941792	11.583333333372138	11.666666666627862	11.750000000058208	11.833333333313931	11.916666666744277	12	12.083333333430346	12.166666666686069	12.249999999941792	12.333333333372138	12.416666666627862	12.500000000058208	12.583333333313931	12.666666666744277	12.75	12.833333333430346	12.916666666686069	12.999999999941792	13.083333333372138	13.166666666627862	13.250000000058208	13.333333333313931	13.416666666744277	13.5	13.583333333430346	13.666666666686069	13.749999999941792	13.833333333372138	13.916666666627862	14.000000000058208	14.083333333313931	14.166666666744277	14.25	14.333333333430346	14.416666666686069	14.499999999941792	14.583333333372138	14.666666666627862	14.750000000058208	14.833333333313931	14.916666666744277	15	15.083333333430346	15.166666666686069	15.249999999941792	15.333333333372138	15.416666666627862	15.500000000058208	15.583333333313931	15.666666666744277	15.75	15.833333333430346	15.916666666686069	15.999999999941792	16.083333333372138	16.166666666627862	16.250000000058208	16.333333333313931	16.416666666744277	16.5	16.583333333430346	16.666666666686069	16.749999999941792	16.833333333372138	16.916666666627862	17.000000000058208	17.083333333313931	17.166666666744277	17.25	17.333333333430346	17.416666666686069	17.499999999941792	17.583333333372138	17.666666666627862	17.750000000058208	17.833333333313931	17.916666666744277	18	18.083333333430346	18.166666666686069	18.249999999941792	18.333333333372138	18.416666666627862	18.500000000058208	18.583333333313931	18.666666666744277	18.75	18.833333333430346	18.916666666686069	18.999999999941792	19.083333333372138	19.166666666627862	19.250000000058208	19.333333333313931	19.416666666744277	19.5	19.583333333430346	19.666666666686069	19.749999999941792	19.833333333372138	19.916666666627862	20.000000000058208	20.083333333313931	20.166666666744277	20.25	20.333333333430346	20.416666666686069	20.499999999941792	20.583333333372138	20.666666666627862	20.750000000058208	20.833333333313931	20.916666666744277	21	21.083333333430346	21.166666666686069	21.249999999941792	21.333333333372138	21.416666666627862	21.500000000058208	21.583333333313931	21.666666666744277	21.75	21.833333333430346	21.916666666686069	21.999999999941792	22.083333333372138	22.166666666627862	22.250000000058208	22.333333333313931	22.416666666744277	22.5	22.583333333430346	22.666666666686069	22.749999999941792	22.833333333372138	22.916666666627862	23.000000000058208	23.083333333313931	23.166666666744277	23.25	23.333333333430346	23.416666666686069	23.499999999941792	23.583333333372138	23.666666666627862	23.750000000058208	23.833333333313931	23.999999999825377	44	44.2	45.6	46.6	47.5	48.4	49.2	50	50.9	51.7	52.5	53.2	53.9	54.6	55.3	55.9	56.6	57.2	57.8	58.4	59	59.5	60.1	60.6	60.9	60	59.8	59.7	59.6	59.7	59.8	60	60.1	60.3	61	60	58.7	57.6	56.8	56	55.3	54.8	54.4	53.8	53.4	53.1	52.7	52.3	51.9	51.5	51.2	50.8	50.4	50.3	49.9	49.7	49.5	48.9	48.3	47.9	47.6	47.3	47	46.7	46.5	46.1	45.9	45.6	45.3	45	44.7	44.4	44.1	43.9	43.6	43.4	43.1	42.8	42.6	42.4	42.1	41.8	41.6	41.3	41.1	40.9	40.700000000000003	40.5	40.1	40	39.799999999999997	39.6	39.299999999999997	39.1	38.9	38.700000000000003	38.6	38.299999999999997	38.1	38	37.799999999999997	37.6	37.4	37.200000000000003	37	36.799999999999997	36.700000000000003	36.5	36.299999999999997	36.200000000000003	35.9	35.799999999999997	35.6	35.4	35.299999999999997	35.200000000000003	35	34.9	34.700000000000003	34.6	34.4	34.299999999999997	34.1	34	33.9	33.700000000000003	33.6	33.4	33.299999999999997	33.200000000000003	33.1	32.9	32.799999999999997	32.700000000000003	32.6	32.4	32.299999999999997	32.200000000000003	32.1	32	31.9	31.8	31.7	31.6	31.5	31.4	31.3	31.1	31.1	31	30.9	30.7	30.7	30.6	30.5	30.4	30.4	30.3	30.2	30.1	30.1	29.9	29.9	29.8	29.7	29.6	29.5	29.5	29.3	29.3	29.2	29.2	29.1	29	29	28.9	28.8	28.7	28.7	28.6	28.5	28.5	28.5	28.4	28.3	28.3	28.2	28.1	28.1	28	28	27.9	27.9	27.8	27.8	27.7	27.6	27.6	27.5	27.5	27.4	27.4	27.4	27.4	27.3	27.3	27.2	27.1	27.1	27.1	27.3	27.3	27.3	27.3	27.3	27.3	27.3	27.2	27.2	27.2	27.1	27.1	27.1	27.1	27	27	27	27	26.9	26.9	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.5	26.6	26.6	26.6	26.5	26.6	26.5	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	Saccharification time (h)





Temperature (℃) 







品温（中）	8.3333333430346102E-2	0.16666666668606922	0.24999999994179234	0.33333333337213844	0.41666666662786156	0.50000000005820766	0.58333333331393078	0.66666666674427688	0.75	0.8333333334303461	0.91666666668606922	0.99999999994179234	1.0833333333721384	1.1666666666278616	1.2500000000582077	1.3333333333139308	1.4166666667442769	1.5	1.5833333334303461	1.6666666666860692	1.7499999999417923	1.8333333333721384	1.9166666666278616	2.0000000000582077	2.0833333333139308	2.1666666667442769	2.25	2.3333333334303461	2.4166666666860692	2.4999999999417923	2.5833333333721384	2.6666666666278616	2.7500000000582077	2.8333333333139308	2.9166666667442769	3	3.0833333334303461	3.1666666666860692	3.2499999999417923	3.3333333333721384	3.4166666666278616	3.5000000000582077	3.5833333333139308	3.6666666667442769	3.75	3.8333333334303461	3.9166666666860692	3.9999999999417923	4.0833333333721384	4.1666666666278616	4.2500000000582077	4.3333333333139308	4.4166666667442769	4.5	4.5833333334303461	4.6666666666860692	4.7499999999417923	4.8333333333721384	4.9166666666278616	5.0000000000582077	5.0833333333139308	5.1666666667442769	5.25	5.3333333334303461	5.4166666666860692	5.4999999999417923	5.5833333333721384	5.6666666666278616	5.7500000000582077	5.8333333333139308	5.9166666667442769	6	6.0833333334303461	6.1666666666860692	6.2499999999417923	6.3333333333721384	6.4166666666278616	6.5000000000582077	6.5833333333139308	6.6666666667442769	6.75	6.8333333334303461	6.9166666666860692	6.9999999999417923	7.0833333333721384	7.1666666666278616	7.2500000000582077	7.3333333333139308	7.4166666667442769	7.5	7.5833333334303461	7.6666666666860692	7.7499999999417923	7.8333333333721384	7.9166666666278616	8.0000000000582077	8.0833333333139308	8.1666666667442769	8.25	8.3333333334303461	8.4166666666860692	8.4999999999417923	8.5833333333721384	8.6666666666278616	8.7500000000582077	8.8333333333139308	8.9166666667442769	9	9.0833333334303461	9.1666666666860692	9.2499999999417923	9.3333333333721384	9.4166666666278616	9.5000000000582077	9.5833333333139308	9.6666666667442769	9.75	9.8333333334303461	9.9166666666860692	9.9999999999417923	10.083333333372138	10.166666666627862	10.250000000058208	10.333333333313931	10.416666666744277	10.5	10.583333333430346	10.666666666686069	10.749999999941792	10.833333333372138	10.916666666627862	11.000000000058208	11.083333333313931	11.166666666744277	11.25	11.333333333430346	11.416666666686069	11.499999999941792	11.583333333372138	11.666666666627862	11.750000000058208	11.833333333313931	11.916666666744277	12	12.083333333430346	12.166666666686069	12.249999999941792	12.333333333372138	12.416666666627862	12.500000000058208	12.583333333313931	12.666666666744277	12.75	12.833333333430346	12.916666666686069	12.999999999941792	13.083333333372138	13.166666666627862	13.250000000058208	13.333333333313931	13.416666666744277	13.5	13.583333333430346	13.666666666686069	13.749999999941792	13.833333333372138	13.916666666627862	14.000000000058208	14.083333333313931	14.166666666744277	14.25	14.333333333430346	14.416666666686069	14.499999999941792	14.583333333372138	14.666666666627862	14.750000000058208	14.833333333313931	14.916666666744277	15	15.083333333430346	15.166666666686069	15.249999999941792	15.333333333372138	15.416666666627862	15.500000000058208	15.583333333313931	15.666666666744277	15.75	15.833333333430346	15.916666666686069	15.999999999941792	16.083333333372138	16.166666666627862	16.250000000058208	16.333333333313931	16.416666666744277	16.5	16.583333333430346	16.666666666686069	16.749999999941792	16.833333333372138	16.916666666627862	17.000000000058208	17.083333333313931	17.166666666744277	17.25	17.333333333430346	17.416666666686069	17.499999999941792	17.583333333372138	17.666666666627862	17.750000000058208	17.833333333313931	17.916666666744277	18	18.083333333430346	18.166666666686069	18.249999999941792	18.333333333372138	18.416666666627862	18.500000000058208	18.583333333313931	18.666666666744277	18.75	18.833333333430346	18.916666666686069	18.999999999941792	19.083333333372138	19.166666666627862	19.250000000058208	19.333333333313931	19.416666666744277	19.5	19.583333333430346	19.666666666686069	19.749999999941792	19.833333333372138	19.916666666627862	20.000000000058208	20.083333333313931	20.166666666744277	20.25	20.333333333430346	20.416666666686069	20.499999999941792	20.583333333372138	20.666666666627862	20.750000000058208	20.833333333313931	20.916666666744277	21	21.083333333430346	21.166666666686069	21.249999999941792	21.333333333372138	21.416666666627862	21.500000000058208	21.583333333313931	21.666666666744277	21.75	21.833333333430346	21.916666666686069	21.999999999941792	22.083333333372138	22.166666666627862	22.250000000058208	22.333333333313931	22.416666666744277	22.5	22.583333333430346	22.666666666686069	22.749999999941792	22.833333333372138	22.916666666627862	23.000000000058208	23.083333333313931	23.166666666744277	23.25	23.333333333430346	23.416666666686069	23.499999999941792	23.583333333372138	23.666666666627862	23.750000000058208	23.833333333313931	23.999999999825377	40.299999999999997	40.299999999999997	40.700000000000003	41.2	41.8	42.4	43	43	43.5	44	44.6	45.2	45.8	46.4	47	47.7	48.3	48.9	49.6	50.2	50.8	51.5	52.1	52.7	53.3	53.9	54.5	55.1	55.7	56.3	56.9	57.4	57.8	58.3	58.6	59	59.4	59.7	60	60.3	60.6	60.7	60.5	60.2	59.9	59.5	59.1	58.7	58.3	57.9	57.5	57.1	56.7	56.3	55.9	55.4	55	54.6	54.2	53.8	53.4	53	52.6	52.2	51.8	51.4	51	50.6	50.3	49.9	49.5	49.2	48.8	48.5	48.2	47.8	47.5	47.2	46.8	46.5	46.2	45.9	45.6	45.3	45	44.7	44.4	44.1	43.8	43.6	43.3	43	42.8	42.5	42.3	42	41.8	41.5	41.3	41.1	40.799999999999997	40.6	40.299999999999997	40.1	39.9	39.700000000000003	39.5	39.200000000000003	39	38.799999999999997	38.6	38.4	38.200000000000003	38.1	37.9	37.6	37.5	37.299999999999997	37.1	36.9	36.700000000000003	36.6	36.4	36.200000000000003	36	35.9	35.700000000000003	35.6	35.4	35.200000000000003	35.1	35	34.799999999999997	34.700000000000003	34.5	34.4	34.200000000000003	34.1	34	33.799999999999997	33.700000000000003	33.5	33.4	33.299999999999997	33.200000000000003	33.1	32.9	32.799999999999997	32.700000000000003	32.6	32.5	32.299999999999997	32.200000000000003	32.1	32	31.9	31.8	31.7	31.6	31.5	31.4	31.3	31.2	31.1	31	30.9	30.8	30.7	30.6	30.6	30.4	30.4	30.3	30.2	30.1	30	30	29.9	29.8	29.7	29.7	29.6	29.5	29.5	29.4	29.3	29.2	29.2	29.1	29.1	29	28.9	28.9	28.8	28.7	28.7	28.6	28.6	28.5	28.5	28.4	28.4	28.3	28.3	28.2	28.2	28.1	28	28	28	27.9	27.9	27.9	27.8	27.8	27.7	27.5	27.5	27.4	27.4	27.4	27.3	27.3	27.3	27.2	27.2	27.1	27.1	27.1	27.1	27	27	27	27	26.9	26.9	26.9	26.9	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.6	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.9	26.9	26.9	26.9	26.9	炊飯器内室温	8.3333333430346102E-2	0.16666666668606922	0.24999999994179234	0.33333333337213844	0.41666666662786156	0.50000000005820766	0.58333333331393078	0.66666666674427688	0.75	0.8333333334303461	0.91666666668606922	0.99999999994179234	1.0833333333721384	1.1666666666278616	1.2500000000582077	1.3333333333139308	1.4166666667442769	1.5	1.5833333334303461	1.6666666666860692	1.7499999999417923	1.8333333333721384	1.9166666666278616	2.0000000000582077	2.0833333333139308	2.1666666667442769	2.25	2.3333333334303461	2.4166666666860692	2.4999999999417923	2.5833333333721384	2.6666666666278616	2.7500000000582077	2.8333333333139308	2.9166666667442769	3	3.0833333334303461	3.1666666666860692	3.2499999999417923	3.3333333333721384	3.4166666666278616	3.5000000000582077	3.5833333333139308	3.6666666667442769	3.75	3.8333333334303461	3.9166666666860692	3.9999999999417923	4.0833333333721384	4.1666666666278616	4.2500000000582077	4.3333333333139308	4.4166666667442769	4.5	4.5833333334303461	4.6666666666860692	4.7499999999417923	4.8333333333721384	4.9166666666278616	5.0000000000582077	5.0833333333139308	5.1666666667442769	5.25	5.3333333334303461	5.4166666666860692	5.4999999999417923	5.5833333333721384	5.6666666666278616	5.7500000000582077	5.8333333333139308	5.9166666667442769	6	6.0833333334303461	6.1666666666860692	6.2499999999417923	6.3333333333721384	6.4166666666278616	6.5000000000582077	6.5833333333139308	6.6666666667442769	6.75	6.8333333334303461	6.9166666666860692	6.9999999999417923	7.0833333333721384	7.1666666666278616	7.2500000000582077	7.3333333333139308	7.4166666667442769	7.5	7.5833333334303461	7.6666666666860692	7.7499999999417923	7.8333333333721384	7.9166666666278616	8.0000000000582077	8.0833333333139308	8.1666666667442769	8.25	8.3333333334303461	8.4166666666860692	8.4999999999417923	8.5833333333721384	8.6666666666278616	8.7500000000582077	8.8333333333139308	8.9166666667442769	9	9.0833333334303461	9.1666666666860692	9.2499999999417923	9.3333333333721384	9.4166666666278616	9.5000000000582077	9.5833333333139308	9.6666666667442769	9.75	9.8333333334303461	9.9166666666860692	9.9999999999417923	10.083333333372138	10.166666666627862	10.250000000058208	10.333333333313931	10.416666666744277	10.5	10.583333333430346	10.666666666686069	10.749999999941792	10.833333333372138	10.916666666627862	11.000000000058208	11.083333333313931	11.166666666744277	11.25	11.333333333430346	11.416666666686069	11.499999999941792	11.583333333372138	11.666666666627862	11.750000000058208	11.833333333313931	11.916666666744277	12	12.083333333430346	12.166666666686069	12.249999999941792	12.333333333372138	12.416666666627862	12.500000000058208	12.583333333313931	12.666666666744277	12.75	12.833333333430346	12.916666666686069	12.999999999941792	13.083333333372138	13.166666666627862	13.250000000058208	13.333333333313931	13.416666666744277	13.5	13.583333333430346	13.666666666686069	13.749999999941792	13.833333333372138	13.916666666627862	14.000000000058208	14.083333333313931	14.166666666744277	14.25	14.333333333430346	14.416666666686069	14.499999999941792	14.583333333372138	14.666666666627862	14.750000000058208	14.833333333313931	14.916666666744277	15	15.083333333430346	15.166666666686069	15.249999999941792	15.333333333372138	15.416666666627862	15.500000000058208	15.583333333313931	15.666666666744277	15.75	15.833333333430346	15.916666666686069	15.999999999941792	16.083333333372138	16.166666666627862	16.250000000058208	16.333333333313931	16.416666666744277	16.5	16.583333333430346	16.666666666686069	16.749999999941792	16.833333333372138	16.916666666627862	17.000000000058208	17.083333333313931	17.166666666744277	17.25	17.333333333430346	17.416666666686069	17.499999999941792	17.583333333372138	17.666666666627862	17.750000000058208	17.833333333313931	17.916666666744277	18	18.083333333430346	18.166666666686069	18.249999999941792	18.333333333372138	18.416666666627862	18.500000000058208	18.583333333313931	18.666666666744277	18.75	18.833333333430346	18.916666666686069	18.999999999941792	19.083333333372138	19.166666666627862	19.250000000058208	19.333333333313931	19.416666666744277	19.5	19.583333333430346	19.666666666686069	19.749999999941792	19.833333333372138	19.916666666627862	20.000000000058208	20.083333333313931	20.166666666744277	20.25	20.333333333430346	20.416666666686069	20.499999999941792	20.583333333372138	20.666666666627862	20.750000000058208	20.833333333313931	20.916666666744277	21	21.083333333430346	21.166666666686069	21.249999999941792	21.333333333372138	21.416666666627862	21.500000000058208	21.583333333313931	21.666666666744277	21.75	21.833333333430346	21.916666666686069	21.999999999941792	22.083333333372138	22.166666666627862	22.250000000058208	22.333333333313931	22.416666666744277	22.5	22.583333333430346	22.666666666686069	22.749999999941792	22.833333333372138	22.916666666627862	23.000000000058208	23.083333333313931	23.166666666744277	23.25	23.333333333430346	23.416666666686069	23.499999999941792	23.583333333372138	23.666666666627862	23.750000000058208	23.833333333313931	23.999999999825377	44	44.2	45.6	46.6	47.5	48.4	49.2	50	50.9	51.7	52.5	53.2	53.9	54.6	55.3	55.9	56.6	57.2	57.8	58.4	59	59.5	60.1	60.6	60.9	60	59.8	59.7	59.6	59.7	59.8	60	60.1	60.3	61	60	58.7	57.6	56.8	56	55.3	54.8	54.4	53.8	53.4	53.1	52.7	52.3	51.9	51.5	51.2	50.8	50.4	50.3	49.9	49.7	49.5	48.9	48.3	47.9	47.6	47.3	47	46.7	46.5	46.1	45.9	45.6	45.3	45	44.7	44.4	44.1	43.9	43.6	43.4	43.1	42.8	42.6	42.4	42.1	41.8	41.6	41.3	41.1	40.9	40.700000000000003	40.5	40.1	40	39.799999999999997	39.6	39.299999999999997	39.1	38.9	38.700000000000003	38.6	38.299999999999997	38.1	38	37.799999999999997	37.6	37.4	37.200000000000003	37	36.799999999999997	36.700000000000003	36.5	36.299999999999997	36.200000000000003	35.9	35.799999999999997	35.6	35.4	35.299999999999997	35.200000000000003	35	34.9	34.700000000000003	34.6	34.4	34.299999999999997	34.1	34	33.9	33.700000000000003	33.6	33.4	33.299999999999997	33.200000000000003	33.1	32.9	32.799999999999997	32.700000000000003	32.6	32.4	32.299999999999997	32.200000000000003	32.1	32	31.9	31.8	31.7	31.6	31.5	31.4	31.3	31.1	31.1	31	30.9	30.7	30.7	30.6	30.5	30.4	30.4	30.3	30.2	30.1	30.1	29.9	29.9	29.8	29.7	29.6	29.5	29.5	29.3	29.3	29.2	29.2	29.1	29	29	28.9	28.8	28.7	28.7	28.6	28.5	28.5	28.5	28.4	28.3	28.3	28.2	28.1	28.1	28	28	27.9	27.9	27.8	27.8	27.7	27.6	27.6	27.5	27.5	27.4	27.4	27.4	27.4	27.3	27.3	27.2	27.1	27.1	27.1	27.3	27.3	27.3	27.3	27.3	27.3	27.3	27.2	27.2	27.2	27.1	27.1	27.1	27.1	27	27	27	27	26.9	26.9	26.8	26.8	26.8	26.8	26.8	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.5	26.6	26.6	26.6	26.5	26.6	26.5	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.6	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	26.7	Saccharification time (h)





Temperature (℃) 







糖化なし	0.89472987499999979	1.1385042499999993	3.4284249999999988E-2	4.2187437500000015E-2	0.12489262499999998	8.3261749999999995E-2	0.89472987499999979	1.1385042499999993	3.4284249999999988E-2	4.2187437500000015E-2	0.12489262499999998	8.3261749999999995E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	22.852456249999999	8.5007130000000011	0.61711649999999996	0.69659362499999999	0.65384962499999999	0.53474525000000006	#REF!	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	保温糖化24h	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	24.28170875	8.4566332500000012	0.80634774999999992	0.65897000000000006	1.5917687499999997	1.0209582499999998	60 ℃糖化24h	0.3472950000000013	0	3.2503250000000004E-2	4.8977500000000042E-2	1.7810000000000013E-2	1.3357500000000012E-2	0.3472950000000013	0	3.2503250000000004E-2	4.8977500000000042E-2	1.7810000000000013E-2	1.3357500000000012E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	24.0016465	5.3830724999999999	0.62334999999999996	0.86556600000000006	1.0227392500000001	1.24536425	60 ℃糖化12h	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	25.126348	9.8640684999999984	0.7471295	0.48799399999999998	0.95728749999999996	0.65718900000000002	

Organic acid level(μmol/g)







糖化なし	0.89472987499999979	1.1385042499999993	3.4284249999999988E-2	4.2187437500000015E-2	0.12489262499999998	8.3261749999999995E-2	0.89472987499999979	1.1385042499999993	3.4284249999999988E-2	4.2187437500000015E-2	0.12489262499999998	8.3261749999999995E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	22.852456249999999	8.5007130000000011	0.61711649999999996	0.69659362499999999	0.65384962499999999	0.53474525000000006	#REF!	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	保温糖化24h	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	24.28170875	8.4566332500000012	0.80634774999999992	0.65897000000000006	1.5917687499999997	1.0209582499999998	60 ℃糖化24h	0.3472950000000013	0	3.2503250000000004E-2	4.8977500000000042E-2	1.7810000000000013E-2	1.3357500000000012E-2	0.3472950000000013	0	3.2503250000000004E-2	4.8977500000000042E-2	1.7810000000000013E-2	1.3357500000000012E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	24.0016465	5.3830724999999999	0.62334999999999996	0.86556600000000006	1.0227392500000001	1.24536425	60 ℃糖化12h	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	0.12600574999999897	0.74579375000000037	0.13847275000000001	3.5619999999999964E-2	0.77072774999999982	4.5860750000000013E-2	Citric acid	Malic acid	Succinic acid	Lactic acid	Formic acid	Acetic acid	25.126348	9.8640684999999984	0.7471295	0.48799399999999998	0.95728749999999996	0.65718900000000002	

Organic acid level(μmol/g)







Isovaleraldehyde





7.0124612530773041E-3	1.1968466088159446E-2	1.8073428000890446E-2	1.7911864171990977E-2	4.3213534792379313E-2	0.11268224450422334	3.8908241571908808E-2	6.0231352406804405E-2	0.48759395636255426	0.16365876881383123	0.64069632560104839	0.23392657034693254	7.0124612530773041E-3	1.1968466088159446E-2	1.8073428000890446E-2	1.7911864171990977E-2	4.3213534792379313E-2	0.11268224450422334	3.8908241571908808E-2	6.0231352406804405E-2	0.48759395636255426	0.16365876881383123	0.64069632560104839	0.23392657034693254	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.8127479530953988E-2	2.9989482428643393E-2	5.8335124033780071E-2	5.6262409475986333E-2	0.21261083380604931	0.29798633705378241	0.41818685599197358	0.5348668415718727	1	1.0357633846966414	1.9804181717419791	2.4773287309293468	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Methylbutyraldehyde





7.2733409302282809E-2	4.9613569755700172E-2	7.7811470550784551E-2	5.6715015777086847E-2	8.9134698247647637E-2	9.4906987130870257E-2	4.464779687258779E-2	8.940436976079788E-2	0.41046747704032621	0.1682475757867993	0.64351529166585142	0.13711674494760331	7.2733409302282809E-2	4.9613569755700172E-2	7.7811470550784551E-2	5.6715015777086847E-2	8.9134698247647637E-2	9.4906987130870257E-2	4.464779687258779E-2	8.940436976079788E-2	0.41046747704032621	0.1682475757867993	0.64351529166585142	0.13711674494760331	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	6.1257118558319446E-2	0.16457299705849174	0.23568918285551141	0.20109251661380173	0.51450840021669042	0.43563506796185281	0.53900191291906352	0.63975023905980544	1	1.0294663838597642	2.0148879187012958	2.7046969101396883	Saccharification time (h)





Area ratio







Acetal 





0.11166703318299274	9.5449405183630459E-2	0.14296800757954634	0.32039688977571257	0.28912515753740137	0.17820484232572711	8.8753171240337145E-3	4.7746008556968776E-2	0.29412369190396137	7.8799464500348124E-2	0.281258651545639	2.4142479779984734E-2	0.11166703318299274	9.5449405183630459E-2	0.14296800757954634	0.32039688977571257	0.28912515753740137	0.17820484232572711	8.8753171240337145E-3	4.7746008556968776E-2	0.29412369190396137	7.8799464500348124E-2	0.281258651545639	2.4142479779984734E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.50306130993661613	0.7239164729562273	0.98759128279785824	1.0783063378225666	1.2149196704453467	0.67142612698606352	0.82663343584583626	0.64783321926771364	1	0.97878422339954929	1.4616475544547187	1.8705436262582753	Saccharification time (h)





Area ratio







Benzaldehyde 





5.0441523029567809E-2	7.428806539112068E-3	8.5922076224756744E-3	0.10004464521926658	4.3848250703333362E-2	8.7706643044460186E-2	1.576592857965068E-2	0.10824418345346028	5.8776421377348544E-2	3.7724454724074152E-2	6.7642248025875248E-2	8.8873028236293353E-2	5.0441523029567809E-2	7.428806539112068E-3	8.5922076224756744E-3	0.10004464521926658	4.3848250703333362E-2	8.7706643044460186E-2	1.576592857965068E-2	0.10824418345346028	5.8776421377348544E-2	3.7724454724074152E-2	6.7642248025875248E-2	8.8873028236293353E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	9.8582089471447407E-2	0.18103179663087862	0.26164034295798799	0.32497209229594304	0.42199898920179313	0.67524212439190234	0.73315895356293248	0.96218044563232419	1	1.1410209167357555	1.2904824387361526	1.4525403111116466	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Pentylfuran





0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.1393102201635194	0.23957617465241735	0.20906146311329024	0.1579136741026072	0.33178829961039596	0.58555948333055241	0.53299649609557143	1.2467821922281945	1	1.8071872119381667	1.7635623688075313	2.2440025356275841	Saccharification time (h)





Area ratio







Isovaleraldehyde





7.0124612530773041E-3	1.1968466088159446E-2	1.8073428000890446E-2	1.7911864171990977E-2	4.3213534792379313E-2	0.11268224450422334	3.8908241571908808E-2	6.0231352406804405E-2	0.48759395636255426	0.16365876881383123	0.64069632560104839	0.23392657034693254	7.0124612530773041E-3	1.1968466088159446E-2	1.8073428000890446E-2	1.7911864171990977E-2	4.3213534792379313E-2	0.11268224450422334	3.8908241571908808E-2	6.0231352406804405E-2	0.48759395636255426	0.16365876881383123	0.64069632560104839	0.23392657034693254	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	1.8127479530953988E-2	2.9989482428643393E-2	5.8335124033780071E-2	5.6262409475986333E-2	0.21261083380604931	0.29798633705378241	0.41818685599197358	0.5348668415718727	1	1.0357633846966414	1.9804181717419791	2.4773287309293468	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Methylbutyraldehyde





7.2733409302282809E-2	4.9613569755700172E-2	7.7811470550784551E-2	5.6715015777086847E-2	8.9134698247647637E-2	9.4906987130870257E-2	4.464779687258779E-2	8.940436976079788E-2	0.41046747704032621	0.1682475757867993	0.64351529166585142	0.13711674494760331	7.2733409302282809E-2	4.9613569755700172E-2	7.7811470550784551E-2	5.6715015777086847E-2	8.9134698247647637E-2	9.4906987130870257E-2	4.464779687258779E-2	8.940436976079788E-2	0.41046747704032621	0.1682475757867993	0.64351529166585142	0.13711674494760331	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	6.1257118558319446E-2	0.16457299705849174	0.23568918285551141	0.20109251661380173	0.51450840021669042	0.43563506796185281	0.53900191291906352	0.63975023905980544	1	1.0294663838597642	2.0148879187012958	2.7046969101396883	Saccharification time (h)





Area ratio







Acetal 





0.11166703318299274	9.5449405183630459E-2	0.14296800757954634	0.32039688977571257	0.28912515753740137	0.17820484232572711	8.8753171240337145E-3	4.7746008556968776E-2	0.29412369190396137	7.8799464500348124E-2	0.281258651545639	2.4142479779984734E-2	0.11166703318299274	9.5449405183630459E-2	0.14296800757954634	0.32039688977571257	0.28912515753740137	0.17820484232572711	8.8753171240337145E-3	4.7746008556968776E-2	0.29412369190396137	7.8799464500348124E-2	0.281258651545639	2.4142479779984734E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.50306130993661613	0.7239164729562273	0.98759128279785824	1.0783063378225666	1.2149196704453467	0.67142612698606352	0.82663343584583626	0.64783321926771364	1	0.97878422339954929	1.4616475544547187	1.8705436262582753	Saccharification time (h)





Area ratio







Benzaldehyde 





5.0441523029567809E-2	7.428806539112068E-3	8.5922076224756744E-3	0.10004464521926658	4.3848250703333362E-2	8.7706643044460186E-2	1.576592857965068E-2	0.10824418345346028	5.8776421377348544E-2	3.7724454724074152E-2	6.7642248025875248E-2	8.8873028236293353E-2	5.0441523029567809E-2	7.428806539112068E-3	8.5922076224756744E-3	0.10004464521926658	4.3848250703333362E-2	8.7706643044460186E-2	1.576592857965068E-2	0.10824418345346028	5.8776421377348544E-2	3.7724454724074152E-2	6.7642248025875248E-2	8.8873028236293353E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	9.8582089471447407E-2	0.18103179663087862	0.26164034295798799	0.32497209229594304	0.42199898920179313	0.67524212439190234	0.73315895356293248	0.96218044563232419	1	1.1410209167357555	1.2904824387361526	1.4525403111116466	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Pentylfuran





0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0.17914867974708307	0.10122646277362417	0.13379033611424909	0.40158706620017559	0.13918735874894994	6.9298367343676448E-2	0.27766318876864166	7.8575958966128678E-2	0.19424250581020849	2.4897549925920644E-2	2.7690626644917865E-2	9.9992136223700526E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.1393102201635194	0.23957617465241735	0.20906146311329024	0.1579136741026072	0.33178829961039596	0.58555948333055241	0.53299649609557143	1.2467821922281945	1	1.8071872119381667	1.7635623688075313	2.2440025356275841	Saccharification time (h)





Area ratio







n-Octane



n-Octane	

0.27381004380327728	0.16607368329408914	0.85831490711653458	0.60327274087959637	0.87720360199935221	0.31064912854386917	0.13590277673784018	0.60626864865479568	0.21827988543157584	0.10224109504623662	0.16102381213755326	3.3796434000711723E-2	0.27381004380327728	0.16607368329408914	0.85831490711653458	0.60327274087959637	0.87720360199935221	0.31064912854386917	0.13590277673784018	0.60626864865479568	0.21827988543157584	0.10224109504623662	0.16102381213755326	3.3796434000711723E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.39882296917999283	1.3377851408044681	1.4189492758623805	1.0696767654246906	2.5415223855014335	1.2830627057303772	1.3997204834293786	1.1654427154949625	1	0.56524941446887844	1.0456552540076518	1.0750076662932009	Saccharification time (h)





Area ratio







4-Methyloctane



4-Methyloctane	

0.23719411253833522	9.3823984102506849E-2	0.58781263530630923	0.43239928423297042	0.2552270624896088	0.19019473399715414	1.625756246522312E-2	0.49853416765285341	0.14606919218461761	7.1438420528580279E-2	4.1390170543774162E-2	6.4533556609603512E-2	0.23719411253833522	9.3823984102506849E-2	0.58781263530630923	0.43239928423297042	0.2552270624896088	0.19019473399715414	1.625756246522312E-2	0.49853416765285341	0.14606919218461761	7.1438420528580279E-2	4.1390170543774162E-2	6.4533556609603512E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.51714214988427032	1.3798200974322072	1.3048761019516539	1.0431974594022564	2.16391285800252	1.2939882166166126	1.3292249371672979	1.1857915430983783	1	0.73772315049845716	0.96730130896164346	1.1590405508941788	Saccharification time (h)





Area ratio







2-Pentanone 





0.12839208914764841	0.21672182263037004	0.23133947722462728	0.27960558289783816	0.33695127219902049	0.14291359026956399	0.15459314584915634	0.2830065433684501	0.25275073367702011	0.22329640101987114	2.9630501198939865E-2	0.18120236453604271	0.12839208914764841	0.21672182263037004	0.23133947722462728	0.27960558289783816	0.33695127219902049	0.14291359026956399	0.15459314584915634	0.2830065433684501	0.25275073367702011	0.22329640101987114	2.9630501198939865E-2	0.18120236453604271	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.57837251698543335	0.83200240835754447	1.0407437871117338	1.0204548603348065	1.6381816158293026	1.021926687855822	1.441197757745424	0.88451048401451393	1	0.77295528201739616	1.211487470914375	1.2551689856540935	Saccharification time (h)





Area ratio







Ethyl Acetate 





0.24224711282685138	0.28022569976865769	0.42971024828044746	0.33044524955257798	0.28978903353351643	0.38812636324075317	1.2368280458745986	0.48521097012531089	0.54392827553032497	0.15408960650872222	0.11930924381884132	0.10722486259094424	0.24224711282685138	0.28022569976865769	0.42971024828044746	0.33044524955257798	0.28978903353351643	0.38812636324075317	1.2368280458745986	0.48521097012531089	0.54392827553032497	0.15408960650872222	0.11930924381884132	0.10722486259094424	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.69286297806075003	0.66316352586763527	0.90479777079571844	0.71999043023025577	1.068014351828291	0.73745368883750007	2.0456789894039975	1.010371292232723	1	0.59687880778417268	0.63134008830421828	1.4602046476744894	Saccharification time (h)





Area ratio







Decane 





0.2234821084102708	0.1439598312396958	0.4334225377543095	0.26098816311571427	0.14089333698485978	0.10355906769673266	0.22189237554685831	0.37415761503256856	9.3314601524708551E-2	5.5788733685703092E-2	5.4792654684798943E-2	4.1791829273607833E-2	0.2234821084102708	0.1439598312396958	0.4334225377543095	0.26098816311571427	0.14089333698485978	0.10355906769673266	0.22189237554685831	0.37415761503256856	9.3314601524708551E-2	5.5788733685703092E-2	5.4792654684798943E-2	4.1791829273607833E-2	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.67287387425649248	0.990841186953205	1.3041170443346528	0.81607321064113969	1.7514898775044974	1.2435371781485201	1.2301560255855555	1.3479743339712187	1	0.87575238079645035	1.0332610497548875	1.4085070762202943	Saccharification time (h)





Area ratio







Nonane, 2,5-dimethyl- 





0.26517996540422073	0.11533689981388748	0.29565680448470888	0.31407518964437686	2.6856319946107508E-2	2.5125180150690887E-2	3.9852925505933806E-2	0.35495011843527674	0.15358544688850151	3.1945702902723007E-2	0.18628294552555316	0.18179154175181222	0.26517996540422073	0.11533689981388748	0.29565680448470888	0.31407518964437686	2.6856319946107508E-2	2.5125180150690887E-2	3.9852925505933806E-2	0.35495011843527674	0.15358544688850151	3.1945702902723007E-2	0.18628294552555316	0.18179154175181222	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.70574321425751219	0.96461388067206166	1.1737256530017635	0.88881273410283557	1.9624495203115566	1.2161031965974156	1.265224944131256	1.2505132007516579	1	0.73565139925520939	1.0778652871412087	1.3422529657844076	Saccharification time (h)





Area ratio







Butyl acetate





0.16820109177453452	3.3782824081856962E-2	0.28977814615419273	0.26497097473974562	0.12606946753389689	0.2048436737340194	0.11685091555874999	3.6870169962213019E-2	0.27376536125672835	6.058242047088478E-2	0.23471485235079129	0.12078036388666512	0.16820109177453452	3.3782824081856962E-2	0.28977814615419273	0.26497097473974562	0.12606946753389689	0.2048436737340194	0.11685091555874999	3.6870169962213019E-2	0.27376536125672835	6.058242047088478E-2	0.23471485235079129	0.12078036388666512	0	1	2	3	6	12	18	24	36	48	60	72	0.94677419153499554	1.0067194963602188	1.240837701463213	0.96514847757495725	1.2785426157072688	1.2291722586586449	0.93321267114907047	1.0893195844019261	1	0.90060514496142641	1.1819552893458138	1.0465896704864599	Saccharification time (h)





Area ratio
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