
The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

大阪醸造学会第 9回講演会硯究発表要旨

　 Penicitlium並び に StrePtomyces数株 の Protease生

産 ， 性質就中 P．cAr）sogenum ，　St．9・iseus・P ・・tease の 合

成清酒製造へ の 応 用 見 地 か ら検 討 し た結果此等酵素剤

も亦米麹 Proteasc に 代替 して 脱 脂 大豆 蛋 白 粉 （1，三KJf

KCP ）か ら米入 台成清酒 と何等遜 色 の ない 合成清酒製

造 が可能 な る事を 認 め た．

7．山癈酒母に関する研究 （絞報 ）

　　 雑 菌 農 に 就 い て

　　　　 （其 の 1 ） 産膜酵母 苗　（2 ）

　　 小 玉 醸造醸 酵研

　　　　 ○小玉健吉 ， 京野忠司 ， 小玉正次郎

　著者等は H ・anomala 及 び その 近縁種が． 山廃酒母

中 仕込 初 期 に 広 く分布 す る事 を認 め，且 つ 経 日 的 に 該

菌 の 消長 を追求 した が，今回該菌種 と清酒酵母及 び 代

表的な清酒乳酸菊 2種 とを夫 々 混合培養した場合， 前

者が清酒酵母及 び乳駿薀の 生 育に 及 ぼ す影響 を，純 合

成培地及 び米麹及び 蒸米 ， 殺蒭水 （雑芸皆無 2））を 用

い る純粋 な モ デ ル 酒母に 就 い て ， 検討 した 結果に 齢 、

て 報告す る．

8。清酒釁母に関する研究 （第12報 ）

　　 乳酸耐性 に 就 い て

　　　　 辰馬本家酒造　井上 貞三 ， ○高岡隊夫

　嚢 に清酒酵母の 生理 約 駐質 の 一環 として 耐酒精性を

取上げ耐 往に 影響する因子を検 討しそれ 1ζ基 く酵母の

耐酒精徃の 試験方 法 を提囑し た，本報｝こ於 い て は 清酒

酵 母の 生 理 掬持 生の 耐襲 生 を乳竣 こ対 よる 耐生で 調 査

し よ う と試 傷 葡 萄溏 5 ％ ， 窒素原 とし て 硫安及 び カ

ぜ イ ン 水解吻夫々 0・2％， 其の 他蓋類及び all　vitamins

を 含ひ合成培地 を用 tl ，前 回 と同 様 ぽ方 法 で検 村 を加

え た．

　 そ の結果椄踵籖の 前培養の 伏態 に 依 り耐性に 差 穉認

め られ た の で ， 著者等 ：ま最 も旺 盛 な る生 活細 抱 を試 験

菌 と考えて 対数期の もの を採 りこ れが最 も耐匪が強 い

事を知 つ た．爾後此 の期の菌を使用 弓
一
る こ とに した．

而 し て 試 険温 麦は 25℃ 以 h は 漸 進 的 に 影 響 が 現 bれ 28

℃ よ り耐性 は急 激に 低下す る．培 地 の 糖濃度は 5 〜10

％ の 間 で は 影 響 は 少い ．

　 耐 性 の 調 査 に 当 り接 種 し た菌 の 増 殖 を略 々 阻 止 す る

乳酸濃夏に 於い て 10− 15日後に 酵母の 聚落状の 繁殖 を

認 め る様 に な る．之 は 乳酸 の発育阻害作用 ic対 し細 1包

個 々 の 聞 の 抵 坑 性 に 差 違 があ る為 か 或
’、1 は少 数 の 細 抱

が乳酸に 対す る抵抗性を得た為で あろ うと思われ る
’

（45i）

　そ こ で酸培地に 於い て 繁殖 を 為 し得 るか 否か の 判定

は培 養日数の 長短 に 依 り異 る こ との あ る事 も想 t象し得

る．吾 々 は上記実験 に 依つ て こ の 様 な 現象が略 々 安定

す る と思 われ る為に は 少 く も接種後 2 週 間を要す る こ

とか ら， 実験は 総べ て 接種 15H 後の 調 査結果を採用す

る事 と した．

　以 上 の 結果よ り保存 中の 清酒酵母 41株に 就 い て 27℃

に於 け る乳酸耐性を 調査 した所乳酸濃度 2．8 ％が 最高

で 4株，2．0〜2．5％28株 ，
L5 ％ の もの 9 株で あつ た．

3．清酒醸造 に於ける無機塩の 影響に関する

　 研究

　　 （そ の 1 ） 酒 造 原料米 の 精 自 度別に よ る無 機

　　　　　　　戌 分 の 変 化 と 清 酒 酵母 茜体中 の 無

　　　　　　　機 成 分 組 成に つ い て

　　　岩 手県 工 指　伊藤恭五 郎 ， ○古谷野朝沼

　精米に よつ て米中の 灰分 は漸減 す るが，その 灰 分中

の どの よ うな成分が主 として変化す るか ， 北陸12号の

一定晶種に つ い て 玄米 よ り5 割 まで の 段 鱈 約な 米中の

P20i
，
　GaO

，
　 MgO

，
　 KzO

，
　 NasO

，
　SiO2 そ の 他 の 微

量元素に つ き分析を行い ， 併せ て，清酒酵母菌体中の

灰分 に つ い て も同様の 実験を行つ た の で その 結果を報

告す る．

　10．清酒醸造に於ける無 機塩の 影響 に関する

　　　研究

　　　　（そ の 2 ） 醗 酵温 度 の 高 低に よる清酒醒 中の

　　　　　　　　　無機成分 の 淌長 に つ い て

　　　岩手県 L摺　○胆藤恭五 郎，古谷野朝 昭

　清酒 醪申の 米 の 灰分の 溶出 は，精 白度，醪 品温 の 高

低等に よ つ て 主 と して支配 され るが ， 本実 験 では 醪品

温 の み を変えて そ の 他 の条件を全 く同一に した 場合の

高 低 2 本 の 醪の 無 機 成 分 組 成 の 相 違 と，そ の 消 長 に つ

い て実験 した 結果， 灰分中の 各成分 は 留添 よ り漸減 し ，

醗酵最盛期に最 も減少 し再 び漸増 して 熟成 に至 る事を

認 め た の で報告す る．

11．清酒酵母の増殖，畷酵と無 機塩 との 関係

　　　（第 1報 ） N 酒 酵 母 の 増殖 に 及 ぼ す無機 塩 の

　　　　　　　 影響 に つ い て

　　　山本 本 家　山本　章雄 ，○下 出　光男 ，

　　　　　　　　小河原浩昌

　　　　　　　　　 京都工 芸摺　市川　邦介
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