
The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

（260） （大谷 ， 高橋） 酒 精 醪 の 改 良 に 関 す る 研 究 （第11報）

酒 精 醪 の 改 良 に 関 す る 研 究 （第 ll報 ）

細菌 ア ミ ラ ー ぜ 及び絲 腴 菌 ア ミ ラ ー ぜ の 単独 又 は 混 合

　　　　　に よ る澱粧糖 化 に つ い て 　（其 の 3 ）

大　谷　義　夫 ・高　 橋 慧 　 （鳥取大学農学部農芸化学教室）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒　　　　　譽

　本報告は前報告lti） Z） 引続 き， 細菌 ア ミ ラ
ーゼ 及 び 絲状 菌 ア ミ ラ ラ

ーゼ の 混 合酵 素 に よ る澱粉糖化に っ い て 研

究した もの で ， 主 と して絲状菌 ア ミ ラーゼ を先 に 作用 させ ， 細菌 ア ミ ラ ーゼ を後 に 添加した場合に っ い て 取扱つ

た．猶本実valZ用 い た酵 素 の 調製 は前記 報告の 通 りで あ る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 実　験　の 　部

　1． 絲状菌β
一
ア ミラーゼ の 作 用中細 苗 α 一ア ミラーゼ の 添 加 時 と 糖化 作用 との 関係

　澱粉液に絲状菌 （AsP・％ samii ）β
一amylase を作用 させ て ， その 後か ら細菌 （Bac．　mesentericus ）α

・amylase を添

加す る 場含，時間 をか え て 糖化作用 との 関係 を試験 し た （第 1表）．猶本実験 に 用 い た 細 菌 α
一amylase は 6．67の 液

化価 を 有す．

　　　　 Table　 1，　 The 　relation 　betwe ¢ n　 saccharification 　 and 　 time 　 of 　the　 addition

　　　　　　　　　 of　bacterialα ＿amylasc ．

a）　 At　pH6 ．2　 and 　62℃ ．
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　即 ち本実験 の 示す如く絲状菌 β
一amylase を先に 作…用 させ ， 後か ら細菌 Ct−amyrase を添加す る時間は 2〜3時

閥後 が 最良 で あつ た．

　2． 絲状苗β
一
ア ミ ラーゼ の 作 用 中 へ 添 加 す る細 苗 α

一ア ミラーゼ の 混 合 割 合 と触 化 作 用 と の 関係

　澱 粉液 に絲状菌 （Asp・usamii ） β・amylase を一定量加 へ て 作用 させ ，　 2峙間後に 細 菌 （Bac・mesentericus ） cr

amylasc を混 合割合を か え て 添加 し，糖化率 を測 定 し た （第2 表）．本実 験 に 用 い た 細 菌 （t−amylase の 液 化価 は
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4．5で あ る．

Table　2．　The 　relation 　between 　saccharification 　a 【1d 　propOrtion　of 　bacterialα一amylase
　　　　added 　to　fungousβ・amylase ．
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　本実験結果か ら絲状菌 β
・amylase の 作用 中に 添加す る細菌 α

一amylase の 濃度は9宜oが最 も糖化率が高い ．尚此

の α
・amylase の 液化価は4．0に 相当す る ．

　3． 絲状薗β
一
ア ミ ラーゼ の 作 用 中添加す る 細薀α

一
ア ミ ラーゼ と絲 状 菌α

一
ア ミラーゼ との 糖化率 比 鮫

　絲状菌 （AsP ・usamii ）β
一amylase を澱粉液 に 加え て 作用 させ ， その 進行中に 添加す る （t−amylase を 細菌 （Bac．

mesentericus ）α
一a皿 ylase と絲状菌 （AsP・orvzae ） a −amylase と を調 製 して 別 々 に 加 え ， 糖化率 を 測定 して 比較 し

て み る と次 の 如 くな つ た （第 3 表）．

　　　　　Tabl¢ 3．　 Saocharification　by　thc 　bacterialα 一amylase 　and 　fungous

　　　　　　　α
一amylase 　respectively 　added 　to　fUngous β

一a 皿 ylase．

a ）　At　pH6 ．2　and 　60℃ ．

艇

　SacchariacatiOII　ratc 　（％）凶功．μ5翩 εi
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b）　 At　pH5 ．4　and 　50℃ ．
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　即 ち第 3 表 a
！
b に 示す如 く澱粉溶液 に 絲状菌 β

一amylase を作 用 させ て ， 次 OC加 え る a ・amylase を細菌か ら得

た もの と絲状菌 か ら得 た もの とを 別 々 に 添加 して 糖化率を 比 較 して み る と 作用 温度 と pH に よつ て 異 り，作 用 温

度が00’G で pH 　6・2の 下で は 細菌 α
・amylase を加 え た もの が 糖化率 が よく，

50℃ で pH 　5．4で は絲状菌 α
・amylasc

を加えた方が糖化率が高かつ た．
4． 糠化作用 に 及 ぼす絲状苗 β一ア ミラーゼ添 加 量 と細 薗 伽 ア ミラーゼ 添 加 量 と の 比 較

　本実験 は 澱粉の 糖化 に つ い て 先 づ 絲状 菌 （ASP・usamii ）β一amylase を 作用 させ て 30分後細菌 （Bac．　 mesentericus ）
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α
一amylase を 添加する場合，両 ア ミラ ーゼ の 添加量 との 関係 を 検討 し た．之に 使用した細菌 ア ミ ラ ーゼ の 澱粉液

化価は6．67で あ るE

　（1｝先 づ 絲状菌 β・amy ね se の 添加量 をか えて 澱粉糖化作用 を行 い 30分後 に 定量 の 細菌 α
・amylase を作用 させ

た 　（第 4 表　a，b
，
　 c．）．

　　 Tabl¢ 4．　 Saccharification　 of 　sweet 　potato　starch 　by　 varieus 　 a皿 eunts 　 of 　ASp，　 usamii

　　　　　β．amylase 　 added 　to　 a　 constant 　 amount 　of 　Bac・mesente 「icusα
’amylase ・
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　（2｝ 絲状菌 β一amyLase を 定量 加 えて 澱 粉糖化作 用 を 行 ひ ，30分 後 に 細 菌 α
一amy1ase 添 加 量 をか え て 加 え糖化

力 を 試験 し た （第 5 表 a，b，　 c．）．
』

　以上の 諸実験 の 結果か ら見 る と ， 絲状菌 β
一amylasete 加 え る量 が 多い と澱粉糖化作用 は 大で あ るが 細菌 a −amy −

laseを 多 く加 えて も糖 化 を増加 し な い ．ま た pH 及 び 作用温 度 に つ い て は 絲状菌 β・amylase の 作用 に適す る条

件m の 下で良好な 4陣化率 を示 し た。
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　　　　Table　5．　 Saccharificat三〇 n 　of 　sweet 　potato　starch 　by　 a　constant 　amou 且t　of ．4sp．　usamii

　　　　　　　　β
・amyLase 　mixed 　wi 出 various 　a皿 ounts 　Qf 　Bac．　mesentericus α
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．0831
．9833

．9735
．49

5． 各 福 濃 奮の 澱粉液に 絲状笥β一・V．

ミ ラーゼを 先 に作 用 させ て ， 後か ら細 盲α
一
ア ミラーゼを添 加 した 場合 の

糖化率

　甘藷 澱 粉液 の 濃度 を 豆％ か ら15％まで 種 々 に か へ て ， これ に 先づ絲状菌（4sP．　usamii ）β
一amylase を作用させ て ，

　Table　6．　 Sacchari丘cation 　was 　carried 　out 　in　the　following　way 　： Starch　solution 　in　various 　concent ・

　　　　　rations 　was 　acted 　by　the　fungous β
一amylase

，　and 　then 　by　the　bacterialα
一
amylase 　in　 su   ession ．

Asp．寓 sam ｛i
β
一amylasc

　　 （  ）

2．5

ノ’

！’

ノ’

〃

〃

pH5 ・4BuffersoLution

　（cc）

20

「t

〃

〃

〃

〃

Sweet　 potato
　starch 　sol．

（％）

　13581115

（cc ）

50

〃

〆’

ノ’

tl

Dist，
water

（  ）

5

〆’

！ノ

！ノ

！’

tl

　　 fter　 2　 hours
Bac．．　me ∫enteric 麗∫

α
．amylase 　 added

　　　　　（cc ）

Sacchari丘cation 　 rate 　（％）

2．5

〃

〃

t／

〃

ノ’

1hr 3hr 5hr 20hr
15

63．5778 ．439L7796 ．74

49 ．3958 ．2669 ．9081 ．46
36．174L96 千8．4865 ．37

26 ．4030 ．9335 ．9050 ．31
22．8627 ．0630 ．8845 ．84

E7．9725 ．0328 ．0840 ．52
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2 時間後に 細菌 （Bae・mesentericus ） c　・amylase を添加して 糖化作用 を試験 した．本実験は 50℃ の 下で 行 う （第 6

表）．

　即ち本実験 の 示す如 く基質 と し て の 澱粉液の 濃度は 1％が最 も糖化率が よ く， 濃厚液の 糖化率は 悪 い ．

　6． 絲状苗β
一
ア ミラ

ーゼ 作用後 pH を変 更 して 細苗α
一
ア ミ ラーゼ を 作用 させ た場合 の 糖化率

　本実験は 絲状菌 （Asp．　 USamii ） β一amy 工ase で 澱粉液の pH を 5・4と して 作用 させ ，
2 時間後に pH を変えて 細

菌 （Bac．　mcsentericus ）α
・amylase を添加 し澱粉糖化 の 最適 pH を求め た．作用温度は 50℃ で あ る．

Tabrc　7．　 Sa  hari丘catiQn 　was 　carried 　out 　 in　the 　fbllowing　way ： af しer 　the　action 　of 　fungous

　　β
・amylase 　pH 　 was 　adjusted　 a 皿d　bacterial　 cv

・a皿 ylase　 added 　to　it．

Sacchari丘cat 量on 　rate 　（％）4 ψ．〃躍 加 ‘

β・a皿 ylase
　　　（cc ）

Init量al　pH5 ，4
　　　Buf喪 r

　　801ution

　　　　（cc ）

Afモer2hours

　　pH

2％ 　 weet

　 potato
　 starch

　　（cc ）

Dist．
water

（cc ）

β  ．膨 ∫8π∫6・
　　　 rL6器∫

α
・amylase

　　　（cc ）
lhr　　　　3　hr　　　 5hr 　　　 20　hr

1

〃

〃

〃

〃

〃

10

〃

t／

〃

’

／

6 ，45

．85
．24

．64

．03

．4

20

ノ

！

！

！

！

2

ノ

ノ

！

〆

〃

1　 　　 　 18．35

〃

〃

t／

！

ノ

19 ．4920
．5519

．8216

，7410

．28

23．4937

．4436

．7036

．3433
．7727

．89

35．8358

，7252
．3553

．2250

．6549

．18

50．8467

．2665
．6066

．2264

，7360

，73

　以 上 の 実 験 の 結果，pH 変更後の 澱粉糖化は pH 　5 ．8が 最適 で あつ た．

7． 澱粉 及び糊檳 の 混合基質に 作用す る絲状萄β一ア ミラ ーゼ 及び細 菌 α
一一
ア ミラーゼ の 糖化率

　澱粉と楜精 との 混 合基質を 作 り， こ れ に 先づ 絲状菌 （AsP・usamii ）β
一amylase を作用させ て，沃度反応が青色

か ら紫 色 とな つ た 際 に 細 菌 （Bac・mesentericus ） α
・amylase を作 用 きせ て そ の 糖化率 を測定 した ．作用温度は62℃

で あ る （第 8 表）．

　　　　　　　 Table　8．　 Saccharification　of 　substrates 　composed 　of 　starch 　and 　dextrin

　　　　　　　　　　by　the 　mixture 。f｛fungeusβ一a 皿 ylase　and 　bactcrial　a
−amylase ．

湖ψ．躍 5α加 記

β
・amylase

　　　（  ）

pH6 ．2Bu
「距 rsokltiOI1

　（cc ）

2％ Swect
　 POtato
　 starch

　　（  ）

　　2 ％
Dcxtrin
　（cc ）

DLst，
water

（cc ）

Initialiodinc

　　　　．
reacUon

β46．7η8∫8−　　　　．
　 π‘6π ‘麗∫

α
一amylase

　　（cc ）

The 　tlme 　ffom
blue　to　purple

by　 i〔〕dine （min ）　　　　　　　　　　． 一

Sacchari丘cation

　　rate （％）

… pl・ 1：ξ1°「
’

1hr 　　 3hr

1

ノ

！

ノ

！

10

〃

〃

〃

〃

050509宙

11

05050　

　

11

り禽

2trtl

ヴ

f／

Blue

〃

〃

〃

〃

1

〃

t！

ノ

・
！

532

且

0

7　　　 33。67
5　 　 　 36．55

3　　　 36．93
1．5 　　　37．59

0　 　 　 38。65

45．9745

。9747

．9748

．1649

．39

　即 ち本実験に よれ ば 澱粉と糊構の 混 合基質に絲状菌 β
一amylase 及 び細菌 α

・amylase を作用させ る場合は糊精

の 量 が多く澱粉の 量 の 少い 基質 の 糖化率が高 い ．こ の結果を前報告に比 較 して み ると絲状菌 β
一amy 互ase 単独

s冫で

は澱粉よ りも糊 精 が 糖化率が高く， また 細菌 a
−amylase 単独

1）で は糊精 よ りも澱粉が糖化率が 高い の に くらべ て

本実験で は澱粉の 少 な い 方が糖化率 が 高 い の は細菌 α
一amylase よ りも絲状菌 fi−amylaSe の 糖化力 に 於て 勝 つ て

い る こ とを 明 らか に 示 して い る もの と思 う．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 摘　　　　　要

　L 　澱粉糖化 に 当り絲状菌（Asp．　UScurlii ） β
一amylase を苜讐に 作用 させ て，そ の 途中か ら細菌 （B α c・mesentericas ）

a −amylasc を作 用 さ せ る場合は 2 〜3 時間 後 に 添加 し た もの が 最 も糖化率が よか っ た．

　2・ 絲状菌 （Asp・usam “）β
一amylase で 澱粉 の 纃化を行い ，

2時間後に細菌 （Bac．　meSenteriSus ） tV
・amylase を

作用 させ る場合に α 1βの 比 は 9ieが 最 も糖化率が高い ．

　3． 絲状菌 （AsP ．　usamii ） β・amylase を 澱 粉 に作 用 させ て ， そ の 途中か ら α
・amylase を加 え て 行 う糖化作 用 を

営む場合 に pH 　6 ・2で 60℃ で は 細菌 （Bac・mesentericus）α
一amylase を 添加 し た もの が糖化率が 高く，

　 pH 　5．4で
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50℃ で は絲状菌 （AsP・or“zae）α
一amylase を加 え た もの が糖化率が よい ．

　4． 澱粉糖化 の 際に 絲 状菌 （4sP・ttsamii） β
一amylase の 添 加量 は そ の 量 が 多い 程糖化 は進むが ， 細菌 （Bac・

mesentericus ） α　
−amylag ．　e の 添 加量 は 多 く加 え て も糖化率 に は あま り影 響 を 与 え な い ．

　5．絲状菌 （AsP，　usamii ）β
一amylase と細菌 （Bae・mesentericus ）Ct−amylase で 澱粉糖化を行う際の 澱粉濃度は

1 ％溶液が 最 も良 好 で あ る．

　6 ．絲状菌 （AsP．　 usamii ） β
一amylase に て pH 　5．4 で 澱粉糖化 を 2 時間行い ．途中 よ りpH を か えて 細菌

（Bae，　mesentericus ）α
一amylase を 添加 し て糖化 を継続 させ た．その 際 の pH は5．8が 最 も糖化率が 高 い ．

　7・澱 粉 と糊 精 との 混合基質の 糖化作 用 に つ い て は，糊精 の 量が 多い 程糖化率が良好で あつ た．

　 （昭和31年10月 13日， 第 8 回大阪醸造 学会講演会 に て 発表 し た）
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竹材に 発生 す る 1か び」 とそ の 防黴 に 関す る研究　（第 1報）

モ ウ ソ ウ チ ク （Phyllostachys　edulis ，　RIV・）材 に 発生 す る 「か び 」の

　　　　 菌学 的検 索並 び に 同 組織 に お け る生 育状況 に つ い て

　　　　　　　　二 改 　末喜 ・神 門　重夫 ・板倉　雅 Z　 嶋 根県 工 業試 験 場 ）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒　　　　　言

　竹材及 び 竹製品が 比較的高 温多湿の 梅雨期 とか ， 輸出商 品 とし て熱 帯圏 を輸 送 中に お い て ，「か び 」を発生 し て

材質 を 汚損し た リ，製品 に ク レ ーム がつ い て 返品せ られ るな ど ， 産業上 莫大 な損害を蒙 つ て い る の み ならず ， 我

国 の 重 要 な 資 源 で あ る竹材の 有効的 利用 を 阻害 し て い る．従来木竹の 有害黴類 と して ， 岩本氏等U は木竹工 芸品 ，

割箸，
ベ ニ ヤ 板 ， 木材 （ア カ マ ツ そ の 他）及 び マ ダ ケ よ りAsPergillus，　PeniciUivm，　CtadosPorium，　Demaiitrm及 び

RhiZOPus等諸属 の 菌類を分離 し， 又芝本氏響
〉 は竹材よ りAsPergiltus，　Trichederma，　Menascus，　Mucor 及び Peni−

eiltium 等諸属 の 菌類 を 分離 して い る．著者等 は 本邦ICtsい て も， 特に 湿潤 な 山陰地方 に お け る モ ウ ソ ウ チ ク材に

発生す る 「か び 」の 分離 並 び に 検索 を お こ な い ，上 記 諸属 の 菌類の 他 の Alternaria　es｝C つ い て もこ れ を認 め る と

ともに ， こ れ ら菌類 の 竹材組織に お け る生育の 難易 の 状況を調査したの で ， その 結果 を報告す る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 実　験 　の 　部

　 1．有害菌 の 分離並 び に 検索

　 1．有害菌 の 分離　　　　　　　　　　一

　第 1表に 示 す各竹材加 工 々 場に あ る モ ウ ソ ウ チ ク 材及 び 松江 市近郊産 の 4 年生 モ ウ ソ ウ チ ク 材 （地 表 よ り全 長

960cmの 内，基部よ り134− 152cm の 区 間） よ り調製 した試験片 （2x 　18cm ） IC発生 し材質を広範囲に 汚損して

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 第 　　 1　　 表

一 一
菌　

〃

号ー

ワ僧

一

一

BBB

− 3　 〃

B ＿ 4　 〃

ノ

　

〆

　

ノ

5
ρ
07

σ

一

「

［

BBB

竹 材 （節 間 の 縦 断 面 ）

試 験 片 （節 部 の 横断 面）

　 ft　 （節 問の 縦 断 面）

　 rx　 （節 間 の 縦 断 面 ）

　 tt　 （節 間 の 横 断 面 ）

　 tt　 （節間の 縦断面）

竹 材 （節 間 の 横 断 面）

島 根 県 松 江 市 A 竹 材 加 工 々 場 （屋 内）

　 〃 　 林 業 試 験 場 出雲分場 　 （ ’ノ ）

　 ！ム 　松江 市 某 和 傘製 造 場 （屋 外 軒 下）

　 〃 　　 ノ〆　 B 竹 材 加 工 々 場 （　 〃 　）

当 場 試 験 室 　 　 （屋 内）

鳥取県米子市某小学校　　　 （ ’！ ）

島 根県 江 津 市 某 竹 材 加 工 々 場 （屋 外 軒 下 ）

試験 片 の 縦 断 面一竹

稈 （肉質部）の 透 心

縦 断 面

試験 片 の 横断 面一竹

稈 （肉質部）の 縦軸
と直角 な 切 断 面
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