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1．米麹における代謝経過

　　 （第 3 報 ） 米 躅 に 特 異 的 な 増 殖 曲線 の 解 析

　　　　 阪 大，エ ，醸 酵 　照井堯造，○森本輝 彦

　米麹 に お け る 特異 な 増殖曲線 は 如何に し て ij　bれ る

か，そ の 要因の 解析 に あた り， 先ず麹中の 諸成分 の 拡

散性 を支配す る水分含量 と麹表面の 菌糸密度 とに 着 目

し ， 前者 に 対 して は 人為ttg，tC 水分含有量 を変化 して 増

殖 曲 線の 変化を 追求 し ， 後者に 対 して は 模 型 実 験に よ

つ て 類准 を行 つ た．

　 つ ぎに ， 米麹 に お け る代謝経過 の
一
特徴 とし て，最

大 比 増 殖 率 （Ptma。）と Q ・ 2 の max ・との 聞に 時間的

に 大 きな ズ レ が あ る こ とが 注目され る．こ の 現象 は第

1報 で 述 べ て あ る が ， 今回 は そ の 栄養 的要 因 を明 らか

に す べ く，
二

， 三 の 実験 を行 つ た．

2．製麹時における水分 と笈駿ガス 発 生 の 状

　 況

　　 （第2 報） 水 分 の 経過 に つ い て

　　　京都市工 芸指　市川　邦 介 ， 山村　史郎 ，

　　　　　　　　　　三 輪 　泰 彦，逢坂　美子

　　　　北川 本 家　○加 賀山　孝 ， 安藤 　孝雄

　麹室内の 空気 を外部に 取 り出 して 冷却 し コ ン デ ン ス

した 水分 を測定すれ ば ， 製麹中， 麹 よ り蒸発 した 水分

が 測定可能で あ る．こ の よ うな考 え の もとに 設計 され

た 麹室に お い て 実験 を行 、
・，コ ン デ ン ス し た水分の 量

と麹 中の 水 分 の 実 測 頂 よ り求 力た 水 分蒸 発 量 との 量 f’］

関係を調
’くた．な お ， 同．痔｝こ この 実験に よ り， 引込 よ

り出麹まで の 間の 麹中の 水分の 消長に つ い て若千の 考

察を行 つ た．

3，製麹時における水 分と麦酸ガス 発生 の 状

　 況

　　 （第 3 報 ） 炭 酸 ガス 発 生 の 経過 に つ い て

　京 都市工 芸指　市川　邦介 ， ○山村　史郎 ，

　　　　　　　 三輪　泰彦，逢 坂　美子

　　　　北 川 本 家 　加賀山　孝 ，安 藤　孝雄

同上 の 麹 に お い て ， 製麹時に 発 生 す る 炭酸 ガ ス の 量

を 昨年に 引 続 い て 測 定 し，昨年 の 結果 と比 較検討 して

二
， 三 の 考察を行 つ た の で 報告す る．

4．米麹の 異常現象 ・所謂
“

す べ リ麹
”

に つ

　 し、

て

　　 （第 1 報 ） 現象 と生 因 の 一般 的 考 察

　　　 東 京国税局　○佐 藤　　　　高僑　由祐

　昭和29酒造年．夏千葉県下の 清酒醸 造 場 に 腐 造 醪 が 発

生 した 際所謂すべ り麹 が 1つ の 原因で は な い か と して

注 目された．その 後 これ と類似の 麹 の 異常現 象 が 山梨

・干葉 ・神奈川県に 少 な か らず発 主 した の で ，こ れ 等

の 現 象 を整 理 明瞭 にす る と共に ， 多数の 異常麹 か ら共

通 に 枯草菌類似 の ア ミ ラ
ーゼ 生 産 蔔 を分 離 し，こ れ 等

細 菌 を用 い て 実 験 室 的 に す べ り麹 を再 現 した．夂 す べ

り麹の 化学釣成分及び酵素系の 特徴を明 らか に し ， 酒

造 に 及 ぼ す影響 を考 察 した ．更 に 種麹 ・醸造用水 ・麹

室 ・器具 ・空気 中の 細翁を 分離調査 し て 生 因 を 推定

し， 殺菌条件を考察した．

　 5．米麹 の異 常現象 ・所謂
“

す
’
ベ リ麹

”
につ

　　　 いて

　　　　（第 2 報） T 酒造場に 於 け る 細苗調査 と対策

　　　東京国税局 ○佐 藤 　信，高僑 由 防

　その 後 ， 千葉県 T 酒造場に 於 い て すべ り麹発圭の 原

因を明 らか に して そ の 対策を こ うず る た め に ， 酒造場

空気 ・用水 ・白米 ・浸漬米 ・こ し き中蒸米 ・麩 室 引 込

直饅及び 各操 1乍毎の 麹 中の 細蠶数 を算走 し，原因劃が，

蒸米の 室 詢放冷 の 段 1糟 で侵 入 す る こ とを 明 ら か に し

た．夂 こ の 際 pH 　3．8 の 緩衝液を切返 し前の 麹表面に

噴霧 す る こ とに よ つ て 細 繭数零 の 麹 を得 た．更 に 空 気

の 殺菌，通 風 そ の 他
ト
こつ い て 有用 な 智識 を 得 た ．

6．微生物の 生産する酵素並 びに其 の 利用 ．こ

　 関 する研 究

　 J’enieitSium 並 び に Streptomvces生 産 Pretease の

　 合 成清 酒 へ の 利用 に 就 い て
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