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味噌 の 微生物 に 関す る研究 （第 1報）
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仕 込 後 の Microfloraの 動態
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　　　　　　　　　　　　　Table　L　Composition 　of 山 e　selective 　medium

Bacteria 1 Lactobacteriaeeae i Yeasts

P °1yp ・pt… 　 　 　 109
Yea ・t ・xt ・・ct （P・wd ・・）， 4 “

GluODse
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 3 〃

Na α
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 10〃

GaGO ．a 　　　　　　　　　　2 〃

Agar　　　　　　　　　　　20 ・！
pH 　　　　　　　　　6．8〜7．2

Base　oomponents 　（per　1000　m1 ）

　P・1y　p ・pt・ ne 　 　 IOg

　Yeast　extract （powder ）　 4 〃

　Glucose　　　　　　　　　 IO　，！

　NaCI 　　　　　　　　　　　 5　，t

　CaCOs 　　　　　　　　　　 2f！

　 or 　B ．　G．　P．　　　　　　 trace

　Na・thiOgly ．　　　　　　　　 1tt

　Agnr 　　　　　　　　　　　 20　tt

pH 　 、、　 　 6・8−− 7．2

厂MiSOtxtracts」　200　g　 miso

（products） →400　ml 　H20 ，
50diOeC 　2　hr　extrac ち丘ltrate，
fillup　to　 1000　 ml

GI ・・。 ・e 　 　 　 　 CO・9
NaC 正　　　　　　　　　　 40 〃

pH 　　　　　　　　　　　　4．6
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　　　　　　　　　　　　　 Selective　agent ・ （fina1。 oncentrat 三・ n ）

Eurocidin （in　alkali 　
solution ）　　 Eurocidin　（〃）　　　　　　　　　　Na・propionate

　　　3−．61105　　　　　　　　　　　　　　　　　　3／105　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1！500

Culture

25〜30
°
C

，　7days 　i皿 　aerob 孟c

condition

30dC，7〜10　days　in　anaerobic

condition （20〜30　 mm
，
　 pyro・

gallol−KOH 　 added ）

30℃
，　10〜14days

に 工 夫 し た．

　（3．） 味嚼 Microfloraの Group 三ng

　味噌 中の 多岐に 亘 る微 生 物 を Grouping （群分け ）す るに 当つ て は ， 上 記 の Selectlve　media を 用 い ，更 に 菌

の 性状の 違 いか ら相互 間の 識別が比較的容易な もの は集落数 を 数え る際 に 行 つ た ．こ の 分離技法上採用 した Grou −

ping は ， 各微生 物が味 噌醸造 中に 果す と考え られ る役割 を基準 と した 区分 とも大体合致す る と思 われるの で，
一応 現段階 に お い て は こ の 区分 を採用す る．

　 1 ．酵母一
産膜酵母 は別 に す る．2．細 菌総数

一
細菌用培地に 普通 培養 （好気的条件下） で 発育す るす べ て の

細 菌．3 ．BaciJlus　 group 一細菌 総 数 中，集落 の 形状，検鏡 で 識別 し た llaciltus　subtilis を主菌 とす る細菌．4 ．
乳酸苗

一
生酸性 を認め・カ タ ラーゼ （一） の 集落 ， 酸素要求 bS，　Micrvaerophiles−vFacultative 　anacrobes に 属す

る事か ら， 通 常は減圧培養 で 分離 され た数 を採 るが ， 細菌 用培 地 に 普 通 培養 で 併発す る場合 もあ る，

　 1，実　驗　結 　果

　（1．） 天然醸造中の Micr ・日ora の 動態

　 「味 噌 A」丸 大 豆 ．米．強化昧ロ曾 （仕 込 明細 ， 醸造申の 管理等は既報
！5）の 通 り） （12月仕込，翌年 9月迄天然醸

造 ） 醸造中の 細菌類 の 動態 を Fig・　 1〈A） に ・ 酵母類の 動態 を Fig・1・（B） lc，夂成分変化 の 分析値 を rig， 1．（C）
に 示す．

　 「味 噌 B」 脱 脂大豆 ．米．強化味嚼 （「味噌 A 」 と同一時期ic仕込 ， 醸造 し た もの
15）） 醸造中 の 細菌類，酵母類

の 動態 を夫 々 Fig．2・（A，　B） に ， 又成分変化 を Fig．2〈C ） に 示 す．

　「味噌C」又，別 の 時期 に 仕込 を行つ た，丸大 豆．米．Ca 強 化 味嚼 （丸大豆 180・4kg
， 外砕米 100．Okg ，食塩

78・9kg，　Ca （】032 ・7kg ，仕込 総 量 540・6kg ）（10月仕 込，翌 年 6 月迄天然醸造 ） 及び ，

　「味噌D 」脱脂大豆・麦 Ca 強化味嚼 （脱大 102　kg・丸麦60・7kg ，押麦 20・Okg
， 食塩 52 ．Okg

， ．種水2
：
0kg

，

CaCOs
　
L9   ・仕込 醸造期間は 同

一・
）醸造中の Micro日ora の 動態 を Fig．3，　Fig．　4 に夫 々 示す．此 の 仕込で

は 桶の 容量 が 小 さい の で ， 試料 の 採取 は 桶の 中央部の 上 ， 下 の 2個所 の み に 限定 した．

　此等 4 つ の 味噌 に つ い て 経時的に 調査 し た結果か ら・ 天然醸造中の Microflora の 動態 を
， 各 Gmup の 微生物

に つ い て 概説す れ ば 次 の 如 くで あ る．

　〔1｝・酵 母 は ， 醸造中漸次増殖を示 し ， 醸造末期 に お い て は ， 何れ も
一

定数 （los の 桁） に 達 した が，増殖は 温

度 （即 ち気温 ） に 支配 され る．又，温度が 適当に な つ て も，桶の 部位 に よ つ て 増殖 の 遅速がみ られ ，特に 桶 の 周

辺部， 或は 上部程速かで あるが，こ れ は桶の 部位に よ つ て 酸 素 供給 （味嚼 が 空気 に ふ れ る度合） の差が あ る為と

思 わ れ る，

　（2） 産膜酵母 も気温 の 上昇 と共 に ， 多少 の 増加が み られ るが ， 著 し い 増 殖 は桶 の 表面 に 稀に 起 るだ け で あつ て ，

桶 内 部 の 増殖 は ご く僅 か で あ る．

　  　細菌総数は 醸造全期間 を通じて ， 殆ん ど増減はみ られない 。仕込直後の 時期 に，多少の 減少が あ るが ， こ

れ は仕込時 に 既 に 味噌中ec含有され る細菌類の 一部が ， 味噌 とい う環 境 に 適応 出 来ず （お そ ら く耐塩性が弱い 等
の 性質が 原因 とな つ て ），衰弱，死 滅す る為 と考 え られ る．（仕込 時の MicroflOra に つ い て は ， 別 の 報告 で 詳述

す る予定 で あ る）此 の
一
部 細菌 の 減 少 が 行われて ， 味噌 とい う環境に お け る一

痣 の 安定が み られ た後は， 総細菌

数 は
一

定 の 数が 分離 され ， 酵母 の 如 く気温が 上 昇 し て も， 増殖 は み られ な い．夊 ， 桶の 部位に よ る菌数の 差違は

な く， 何れ の 部分 か らも近似 し た 数が 分離され た。　　　　　　　　
．
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て も主 要 部分を しめ る場合が 多い の で ，上 記 の 総 細

菌数が 醸造期間中一
定数 を示す素因 とな る訳 で あ る．
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少が あ るが ・　 gacは さ して 増減が な く广 定鄰 雅 され る誦 の 繖 に 真碯 数嵯 違 もな い，

　　
（6） か び 類 （魑 胞子 の 生 醐 間） 働 態 に つ ・・て は ・ 餬 した ・・lec・i・・ m ・d・・ 1・お い て は ， か び 勸 生育

轗 択的 に 阻止 し て あ るの で ， 別髄 汁寒天貅 を 用 い て 雅 を行つ 麝 果に よa・ぱ，鞴 耨 （例 えば ，「糶

壟濃 1纛畿 1ま翌年 の 7 脈 お い 砂 魏 菌 は 黼 す ・・か … 菌・子 ・仕・ 鯉 驟

　　（2．） 味噌温醸中の MicmHora の 動態

　　前記 の 「囎 A ・及び B」（エ2肚 込） の 中 ・
　 ’5k・ を採 り・・斗樽喘 め て， 1月物 か ら約 1 ケ 躙 顳 を

行つ た 際 の M ‘c「°fi・・a 働 態 ・ 及 び 成分変化の笳 結果を F・g・・5−（・〜・），
・ig．・〈A

，
・） 畉 。 示す （「味

噌 B 」の 齢 変化は 「  A 」の そ れ と類似 した もの であつ た か ら ， 特醐 載 しない．）
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考

温醸中 の M ｛・rvfl・・a の 勸態は， 各 G ・・ up の 微生

物 に つ い て ， 何れ も天然醸造 と類似 した傾向 を とる

事を見出した．即 ち，醸造中増殖 を示 す の は酵母 に

限 られ，細菌 類 ， 乳酸菌は殆ん ど増減がな く，

一
定

数が分離 され る． （天然醸造 で み られ た 仕込 直後 の

一
部 の 微生物 の 減少は ， 仕込後40日 を経 た 申途か ら

温 醸 を始 め た の で
， 明 らか で な い ．）但 し ， 酵母の 増

殖 は，品温 が 35℃ 以上 の 温度経過を採 つ た の で ， 温

醸中は微弱で あつ て，放冷後の 後熟期間とも称すべ

き時期に なつ て 急 激 に 行わ れ て い る事が 分 る．

察
（1｝ 以」二の M ’c「°fl°「a の 緬 ま・ 何 れ も当研嬲 ・耡 て 讖 鮒 つ 煉 嚼・ つ い て 行 つ た もの で あつ て ，

謎 場 力攤 り・或は囎 の 原料配鴿 合や ・ 仕込 後囎 酬 違 つ ・ 場合・ つ い て も，一般妥 当性 が あ 、 や 猷 、

鞴 蠶難祟儺畿 罎 髫竄轄飜 2い て は … 鰤 小・1・・ ・・・… 懿

・蹴 蹴 響 綴藩 繍蹇灘 繼 繍 飜 鸞 攀灘 籌
・

膿 潔 瀧 翻 欝 島奪騰 麑織 撚 騨
… 鷺 ・嫁

又 蝿 継 中の 主要部分 を しめ る 齠 … 9… p が輔 醸造過程 に お い て， い か な る役割裸 すか 1，、
．．
）、、、
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て は ， 此等細菌 の 酵素作用に つ い て の 解明 を ま た な くて は，結論を下す事 が出来ない と思 う，

　　更 に ・乳 酸 菌 に つ い て は醸 黼 間囎 減は殆 どな く）一
定獅 簾 され る e；実覘 出 した が ， 囎 鐇 啝 ，

大 きな役割をに な うと翫 られ 硝 難 （主 として ＃L酸 ）蝋 の 齢 ら，そ の tSSt，　 tS理 に 更蠏 析 を 簾 る必
　要がある．

　　
（3〕 囎 の M 至c「°f’・・a は鋤 ・動 ・そ の 作用囑 で ある  の 驟 （鯉 イ匕学 性 ， 膠雕 ） 齦 灘 で あ

る・したが つ て採用した S・1・c・ive　m ・d・・ によ る pl・・e 勘 生齢 ごけ か ら，
　 Micr・fl。温 輪 じ る事 は，徹

存在す るか 椥 れ ぬ 鞭 な もの を賭 して い る危険鵬 る．P1・・磁 以外の 鵬 か の 方瀧 弸 し ， 駘 的 、，￥U
　断して ・

Microflora を 論ず る必要 もあ る で あろ う．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 総　　　　 括

　　〔
1〕 Selec“ive　 m °dia を駟 ・ 味齣 仕込飜 成燗 るLt・・ Mi ・r ・fl・・a の 動rCbe． D ・1。 ，i。 n 　 、、a、， 灘 よ つ て

　経時的 に調査 した．

　
  天鰕 造・温醸酵 に お い て ・

　 Mi ・r・… r・　 ・Ditrc は懃 し鯉 式 を と り，差 違 は み られ な かつ た，

　
（3） 味囎 造中瀞 母 は掀 鞴 を示すカ・・そ 囎 嚴 は翻 ・纏 され 双 桶輜 位に よ つ て避 を生ず る．

　
（4） 細菌総数 は ・ 仕込直働 欄 に 多少 減 少 が あ る が ・そ畷 驕 ん ど増減がみ られ ず，桶 の ど 嘱 位か ら も

近似 した一
定数が分離 され る．

　〔5） Bacillus　g・・up は ・ 鞴 全期間樋 じて ， 殆ん ど増減 は な く，囎 細 菌の 主 谿 分 を し め る

　
（6） 乳髄 は ・ 仕込 酸 の 醐 に ・相緻 蝋 少醐 る が ， 以齢 大体一fi数力汾 離 きれ る．

’

（7） し た が つ て ・ 囎 離 物 Ml … fl・ … 特蘭 菌類 ， 乳 輔 に つ L・て は、仕込 時の 構齢 大 き臆 錵
有す る こ と を 見出 した．

　（8） 蘇 （胞子） の 囎 中に お 鵬 仕込働 生 存期間 は，か な 帳 期 ・莇 ．
（9） 各 G 「° up 菌の 分類註 繖 つ ・・て は ， 齢 轍 め て鮪 す る予定 で あ る．
終 りに 甑 本実験鮒 して 御翻 な ・ 御黼 繃 わ つ 蝿 贓 長鰈 謝 す ・． （尚本稿 は 刪 鞦 の 娵 醸

造学会 大会に お い て 発 表 し た．）

　　　　　　　　　
’
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