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　　Com 皿 erciany 　available 　tani．切
’
ち sporulated 　kQ／i　used 　as　the　seed ｛br κq戸 making

，

is　sometinles 　regarded 　as 　one 　of 　the 　sources 　of 　infection　by　lactic　acid 　bacteria　in　scrk 彡

brewing．　 To 　stcrilizc 　these　contaminants 　by　heat　and ，　at 　the 　same 　time
，
　to 皿 inimize

the　heat　inactivation　of ∠dSpergr
’
llus　ol アzae 　conldiospores ，　the 　heat　drying　conditlons 　of

如η 彡一kqタi　have　been　examined ．

　　1）　The　heat　rcsistance 　of 　lactic　 ac 三d　bacterla　was 　different　depending 　on 　species

and 　 cultural 　 age ： Lettconostoc　 mesenteroides 　B−95　 was 　 more 　 stable 　 than 　Lactobaciilus　casei

B −83and
，
　in　 regard 　 to　 the 　 same 　 species ，山 e　 ce11s　 harvested　from　the　 culture 　 at　the

maximum 　growth 　were 　most 　 stable （see 　Fig4 ，　Fig．2and 　Table　1）．　 Therefbre
，
　Leuc．

mesenteroides 　B−95　ceUs 　at 　the　maximum 　growth 　was 　uscd 　f（）r　determination　of 　the 　drying
conditions ．

　　2）　The 　patterns　of 　thermal 　death　of 　the　test　organisms 　on 　the　surface 　of 　steamed

rice 　or 　on ‘α η6一砌 f　seemed 　to　be　related 　to　the 　patterns　of 　heat　drying　ofsolid 　materials ：

the　velocity 　of 　themial 　dea出 in　the 　constant 　rate 　period　of 　drying　was 　more 　rapid 　than
that　in　the 　falling　rate 　period ．　 In　the　latter　period，　the　spOres 　of 　Asp．　or7zae 　became
vcry 　stable （see 　Table　2）．　 In　the 　drying　of 　steamed 　rice

，
　the 　critical 　moisture 　content

was 　in　the 　range 肋 m 　O．15　to　O．20　g　H20 　per　g　dry　stock ．

　　According　to　these　resu 玉ts
，　a 　two 　st ¢ ps　method ｛br　drying　of 伽 彡・砌 ∫，　namely 　low

temperature 　drying　at 　constant 　rate 　period 　succeeded 　by　high　temperature 　drying　at
falling　rate 　period，　has　been　proposed．　 For　example ，　in　the　case 　of 　the　low　temperature

dry量ng 　at 　40°C （wet −bulb　temperature （tw）： 28℃ ）fc）r　3　hours　and 　high　temperature
drying　at　60℃ （tw ：32℃ ）fbr　12　hours

，
　the　concentration 　ofLeuc ．　mesenteroitles 　diminishcd

to　10
−8

　times 　the 　inithL　Under 　these　conditions ，　the 　rate 　of 　inactivatien　of 　Asp．　oryzae
spores 　 was 　 only 　10　per　 cen し

緒 言

　清酒醸造 工 程へ の 細菌汚染 の 1 つ の 窓 口 と して種麹

製品 に随伴す る細菌，特に 乳酸菌が閧題 に なっ て い る，

種麹乳 酸菌の 消去 に は そ の 製造過 程 に お ける微生物管

理 が有効 な こ と は勿論で あ る が ， 種麹製品申の 乳酸菌

を麹菌胞子 の活性を損 うこ とな く殺菌す る こ と が で き

れば，より直接的かつ 効果的 で あ る．

＊ 現在 ， 株式会社糀 屋 三 左衛門

　種麹乳酸菌 の 殺菌に は 薬剤に よ る方法も考え られ る

が ，種麹製造工 程 で 普通 行な われ て い る熱乾燥を 利 用

し，熱殺菌効果 が 期待で きる と考 え，熱処理 条件 に つ

い て 検討 した．

　麹菌胞子 の 耐熱性に つ い て は Yanagida と Yama ・

gishii） は Aspergitlus　 niger ｝こっ い て 51．5℃ ，3min

の 湿熱処 理 で そ の 50％ が 死滅 す る と報告 して い る．

Asp．　 orJzale に つ い て われ わ れが 柳 田 ら1）の 方法で 測

定 した と こ ろ で は 47℃ （湿熱），3min で 50％死滅 し，
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黒麹菌よ り耐熱性は よわい ．微生物の 熱感受性は水分

の 存在状態 に よ っ て こ とな り，乾熱 よ り湿熱 の 方が死

滅 しや す い ．渋川
3）は 種麹を熱乾燥 した 場合，乾燥麹

で は 70〜73 ℃
，
1・5hr 処 理 で な お 生存胞子 を検 出 し う

る が ，
2hr 処 理 で は 検出 されな くな る こ と ， ま た湿潤

麹 で は 60〜 63°C ，1hr処理 で 生存胞子は 検 出され な

くなる こ とをみ て い る．こ の こ とよ り熱処理 時 の 麹 の

含水率が麹菌胞子 の 生存率 に大 き く影響す る こ とが 予

想 され た，わ れ わ れ は 清酒 モ ロ ミの 腐造菌で あ る Lac−

tobacillus　casei・　Leueonostec　mesentereides に つ い て 湿熟処

理 および麹表面付着状態 に おける 熱処理 を行な い ，熱

死 滅 速度を 測定 し，麹菌胞 子 の そ れ と比較 して 麹菌胞

子を で きるだ け失活 させ る こ と な く乳酸菌を 熱殺菌す

る た め の 条件を 検討 した．

実　験　方　法

1．供試菌株　 麹菌胞子 と して 株式会社糀屋三 左衛門

製粉状 およ び粒状の 清酒用 種麹 〔AsP・orJzae 　strain 　G

単菌使 用 ）を使用 した．乳 酸菌と して は 当所 第 1 研究

室外池ら
4）が 腐造清酒 モ ロ ミよ り分離 した Lact．　casei

B−83
，
Leuc．　mesenteroides 　B−95 を 使用 した．

2．乳酸黄の培養　　1 ％寒天添加 の YAS 培地
5）に 34

°C で 穿刺培養 した 乳酸菌を YAS 培地 に ユ白金耳接種

し，34°G で 所定時間 （24，48
，
72hr ）培養 し，供試 し

た．

3．湿熱処理 の 方 法 　 さ き に 清酒中の 乳酸菌 の 熱死滅

速度を測定した著者らの方法6）に準じて 行 な っ ta 粉

末種麹 （109 胞子／g 種麹）は Tween 　80 を O．05％含む

生 理 食塩 水で 100倍に 稀釈す る，乳酸菌培養液（約 1010

cells ／ml ＞は生理 食塩水 で 100倍 に 稀釈す る． こ れ らの

稀釈液を 2ml あて 7m1 容の ア ン プ ル に分注 し，ア ン

プル の 口 を 封 じ，所定の 処理 温 度 に 調 節 した恒 温 水槽

に 浸 し，振とう （120回ノmin ）す る．ス トッ プ ウ ォ ッ チ

で 処理 時間を測り，経時的に ア ン プ ル を恒温水槽よ り

とりだ し，冷水中に 入れて 急冷 し，ア ン プル の 内容物

を 生理 食塩水で 適宜稀釈 し，生存菌数をプ レ
ー

ト法 で

計数す る．す な わ ち乳 酸 菌の 場合は 熱処理 した 菌稀釈

Ut　O．5〜10　ml を 0．5％炭酸カル シ ウ ム を 含む 1％寒天

添加 YAS 培地に 加 え ， 分散させ た後全量を プ レ ート

し，34℃
，
2 日培養後出現す る 炭酸 カ ル シ ウ ム 溶解性

の 集落数を計数し，シ ャ
ー

レ 5 枚 に つ い て の 計数値 の

平均値を求 め る．麹菌胞子の 場合は 3％寒天添加麹汁

培地表面 に 熱処理 した稀釈液 O．02−・O．05ml を塗沫 し，

34°C，1〜2 日培養後出現 す る集落数を 計数 し，乳酸

菌の 場合同様平均値を求 め る．

4．麹表面 に お け る熱処理 　 前項で 使用 した乳酸菌培

養液 の 100倍稀 釈液 0．1m1 を エ
ー

テ ル 気流 中 2 日間 お

い て 麹菌胞子を 殺菌 し， エ ーテ ル を 駆 逐 した生種麹

（乾燥前 の種麹）3g に加え，所定処理 温度に 調節 した

恒温通風式乾熱器中に おき，所定時間経過 した もの を

と り出 し，全量 を 生理 食塩水 1eo　rn1 に 加え ， 振 と う

抽出機 （lwaki の KM −shaker ）で 15min 振と う後，適

宜食塩水で 稀釈，前項同様乳酸菌数を計数する．ま た

麹菌胞子に つ い て は 生種麹 （108胞子1g麹）3g を秤量

ビ ン に と り， 乳酸菌付着麹 の 場合と同様熱処 理 後全量

を0・05％ の Tween 　80 を 含む生理 食塩水 100m1 に 加

え，15min 振 と う後前項同様生胞子数を プ レ ート法 で

計数す る．

5．蒸米表面 に お ける熱処理　 蒸米 の 含水率を任意 に

調節し うる よ う に 蒸米を ア ル コ
ー

ル で 脱水した a 米
7）

を使用 した．皿 米 （dry　stock 　O．896491g α 米）3g を秤

量 ビ ン に と り，前記 の 湿熱処理 の 項で 使用 した麹菌胞

子 お よ び乳酸菌培養液 の 100倍稀釈液を加え て所定の

含水率の 蒸米をうる と同時に 菌を蒸米 に 付着 させ る．

例 え ば a 米 3gi こ菌稀釈液 0・5ml を滴加 し，よ く混 合

す る と含水率 （gH2019 　dry　stodk ）o．3 の蒸米とな る．

こ れを前項同様熱処理 す る．

6．熱死 滅速度　 熱処理 後の 生存菌 （胞子）数を n （熱

処 理前の 試料の 単位重 量 あ た りに 換算），処 理 前 の それ

を no と し， 生存率　nlno を片対数紙 の縦軸 に 対数 目盛

で と り， 熱処理 時間 θ［皿 in］を横軸 に 普通 目盛 で プ ロ

ッ トして え られる 直線 の 傾斜 よ り熱死 滅速度定数 k

［mir1 ］を求 め る．

実験結果お よび 考察

　乳酸菌の age と耐熱性　　YAS 培地 で 34℃ に そ

れ ぞ れ 24
，
48

，
72hr 培養 し た 乳酸菌を 50DG で 湿熱処

理 した ときの 熱死滅曲線 （実験方法2，3，6に よ る）を

Fig．1 および 2 に しめ した．こ の 曲線 の 直線部分の 傾

斜 よ り乳酸菌 の 生理 食塩水中に お け る 熱死滅速度定数

k を求 め た とこ ろ Tablc　 1 に み られ る よ うに培養液の

菌濃度か らみ て 供試 した Lettconestoら LactObacillzasの い

ずれ も最大増殖期に あ る 菌体が もっ と も耐熱性が つ よ

く， 死滅期 に入 る と耐熱性 が 弱まる こ とが認め られ た．

ま た 生育 の い ずれ の 時期 をとわず供試菌 に つ い て は

Lmtcenestosの 方が LactObaCitlUSよ り耐熱性 は つ よ い ．

　製麹過 程で 乳酸菌の 生育可能な 時期 は 引込み以降 よ

り麹菌 の 増殖が 旺 盛 と な る盛時期（床 もみ 後約20時間）

ま で の 間 で あ り
8）

， そ の 後出麹 ま で に乳酸菌 は 静止期

をへ て 死滅期 に 入 っ て おり，した が っ て 種麹製品の 乳
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Fig．1，　 Thermal　 death　 curve

　　teroides　cells 　at 　50°G 　in　wet 　condition ．

60

of 　bUcemostoc　mesen 一

　Two 　ml 　samples 　of 　diluted　culture 皿 ed 三um 　of

Leuc．　mesenteroides 　B・95 （cell
・concentration ： ab 。 ut

108cens　pcr　ml ）were 　poured 　into　7　ml 　ampoules ．
Sealed　 ampoules 　were 　immersed 　in　a　water 　bath
τegulated 　 at　50℃ and 　werc 　shaken 　120　times 　a

minute ．　 After　 a　lapse　 of 　dc丘nite 　heating　time，

ampoules 　 were 　taken 　out 　one 　by　one 　and 　iln−

mersed 　immediately　in　cold 　water ．　S皿 rvival 　cell

concentration （N ）was 　measured 　by　plate　culture
皿 ethod 　using 　YAS4 ） agar 　 medium 　 with 　O．5％
CaGO3 ．　Survival　rate 　was 　calcUlated 　as 　fbllows：

（surviva1 ・cell ・c。 ncentrat 量・ n ・after　t　minutes ・fheat
treatmen 亡 （N ））！（initial　cell 　ooncentration 　be｛bre
heat  9 （No ）），
○
一

〇 ： thermal 　death　 curve 　 of 　 cells　 harvested
f｝om 　24　hours　culture 　in　YAS 　mcdium 　at 　34 °C ；

●一一● ： cc 眼s　harvested　from　48　hours　cultUre ：

▲一▲ ； cells　harvested　from 　72　hours　culture ．

酸菌の 熱殺菌を考える場合，死滅期の 細胞の 熱死滅速

度 よ り処理 条件を設定すればよ い と思 わ れ るが，安全

を考慮 し，以後 の 実験 で は LactobaciUtts　ICくらべ 耐熱

1 ，0
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Fig．2．
　 　 at 　50°C 　in　wet 　condition ．

qo

「「！ME　 （凹田 ）

50

Thermal　death　curve 　of 　Lactobaciltzas　casei 　cells

　Experi皿 ental 　 c。 nditions 　 were 　the 　same 　 as 　in
Fig．1，　 L．　casei 　B−83　was 　used 　as　the　test　organiSm ．
○一〇 ： thermal　death　curve 　of 　the　cells 　harvested
from　24　hours　 culture 　in　YAS 　med 三um 　at 　34℃ ；

●一｛9： cellS 　 harvested　frorn　48　hours　culture ；

▲ 一▲ ： cells 　harvested　from　72　hours　culture ．

の つ よい Lettcenestocの 最大増殖期 に ある 細胞 を 使 用

し熱殺菌条件を もとめ た 。

　種麹衷面 にお ける 麹 菌胞子お よ び 乳酸菌の 熱死 滅

　実験方法 4 お よ び 6 に し た が っ て 種麹を 60°C の 恒

温通 風式乾燥器 （湿球温度 32℃ ）で 熱処理 し，麹菌胞

子お よ び LeUC・mesentereides の 生存率 およ び麹の含水

率の 変 化を 経 時的 に 測定 した 結果 を Fig ・3 に しめ し

た．種麹 と い う固体表面 に おける 麹菌胞子およ び 乳酸

菌 の 熱死滅曲線は 生 理 食塩水 け ん濁液に おけ る 湿 熱の

場合 と異 な り，2 つ の 折れ ま が っ た 曲線 と な る．こ の

鹽

Table　1．　Influence　of 　the 　culture 　age 　of 　lactic　acid 　bacteria　upon 　the　velocity

　 　 Qf 　thermal 　death．

Test 　organism
e

）
 
伽

　 Populatien　　　 Rate　constant 　of
× 10io！ml 　medium 　　 thermal 　death

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 24

LettC．　 mesenteroides 　B噌95　　　　　　　48

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 72

3。32

．40

．8

0．078min −1

0．0870

．131

L ．6α586B ■83

24

娼

72

1．82
．92

．0

0．2100
。1590

．347

ResultS　of 　Fig．1and 　Fig．2are 　summarized 　in　this　table．
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Fig．3．　 Thermal 　death　of 鋤 8ゆ ’」躑 orVzae 　conidi （ト

　　 spores 　and 　of 　Leuconostoc　mesenteroides 　ce口s　on 　the
　　su 血 ce 　of 忽η6−koji　in　drying．
　　　Gylindrical　glass．vessels （ba8e　diametcr ： 4cm ；

　　height： 4cm ）containing 　each 　3　g　of 伽 彡・koji　were
　　placed　in　the 　air 　circulating 　drying　room 　where

　　the　air 　temperature 　was 　 regu 正ated 　to　60°G　and

　　the　 wet −bulb　tempcrature 　was 　329C．　In　the　c（卜

　　urse 　 of 　drying
，
　the 　vessds 　 were 　taken 　from　dle

　　room 　one 　by　one 　and 　the 　survival 　spore 　concen ．

　　tratlo皿 was 　measured 　by　the 　ordinary 　plate α 且一
　　ture 　 method ．　 In　the 　 case 　 of 　buc ．膨 ∫翩 eroides

　　  皿s，dle　conidiosporcs 　of ご4ψ’oり
厂zae 　of 嫌 彡一んq戸

　　had　b   n 　k孟Ued　pr¢ viously 　by 　exposure 　to　ether

　　vapour ・　After　the 　elimination 　of 　ether 　by　aera −
　　tiQn

， 0．1ml 　 of 　diluted　 culmre 皿 edium 　 of 　Lettc．
　　mesenteroldes　B・95　was 　added 　to　3　g　of 　tan彡一koji（ceH

　　concentration 　was 　approxlmate ！y　3　x　106　cells　per
　　gram 　tanE一たq声）．

　　O
−O ：　thermal　death　curve 　of　Asp．　er2zue 　conidior

　　spores ； △
一
△ ： thermal 　death　curve 　of 」b8ttc．　mesen圏

　　tereides　cellS ；●一
● ： m ・is血 re 　content 　of 伽 彡一矧 ．

固体表面 に おける熱死滅 の パ ターン は 固体の 乾燥 の パ

ターン と関係があ る よ うに思 われ る．すなわち Fig．3

に おい て 麹 の 乾燥速度 一dXtde が一
定 で あ る 恒率乾

燥期と
一dXlde が 減小す る減率乾燥期の 境界付近 で

熱死滅速度が変化して い る．Table　2 に み られ る よ う

に 麹表面 に おける 麹菌胞子 お よ び 乳 酸菌 の 熱 死 滅 速 度

は減率乾燥期間よ り恒率乾燥期間で 大 き く，麹菌胞子

の 場合特 に 著 し く，減率乾燥期で 胞子はほ とんど安定

化 さ れ る．こ の こ とから恒率乾燥期を比較的低温で 処

理 す る こ とに よ り麹菌胞子 の 死滅 を さ け，減率乾燥期

に 処理 温度をあげ，乳酸菌を殺菌す る処理方法 の 可能

性が 予想 された．

　種N 乳酸苗の 熱殺薗条 件 の 設 定　　恒温乾燥期と減

率乾燥期 と で 処 理 温度を こ と に す る殺菌条件を満足 さ

せ る た め，まず含水率O．15，0．20，0．25，0．30の 蒸米

を 皿 米
6）に 水を 適宜 添 加 す る こ とに よ り調製し ， 乾燥

室温度 40℃ ，湿球温度 28℃ で 乾燥を行 ない含水率 の

変化を経時的 に測定 した と こ ろ，Fig．4 に しめす よ う

に 蒸米の 含水率が O．15〜0．20の 間 で 恒率乾燥か ら減率

乾燥 に 移行す る こ とが わか っ た．

　次に 実験方法 の 5 に あげた方法で 麹菌胞子 1061g蒸

米，Leuc・mesenteroides 　7 ×　106ig　X 米の 濃度 に蒸米表面

に付 着 させ た 含水率0．30 の 蒸米をつ くり，40 °G で含

水率 0．11 とな る まで乾燥 （湿球温度 28℃ ）後温度 を

60℃ に あげ乾 燥 を つ づ け，麹菌胞子 お よ び 乳酸菌 の

生存率を経時的 に測定 した 結果を Fig．5 に しめ した．

こ れより 40℃ の乾燥で は麹菌胞子は測定に か か る ほ

どの 失活が 認 め られ な い が ，乳酸菌は熱死滅速度定数

卜 0．026 ［min
『1
］な る速度 で 死滅 し， 3 時間処理 で 約

1／100に 減少 した．次に 60℃ 処理 で 麹菌胞子の 10％

が失活したが ， 乳酸菌 は k＝O．020［mir1 ］の 速 さ で 死

滅 し ，
2．303 ÷ 0．020− 115．3［min ］で 1／10に減少 した．

す な わ ち乾燥当初からみて 3 時間の 40℃ 処 理 ＋ 12時

Table　2．　 Thermal 　death　rate 　under 　varieus 　heating　cenditions ．

Heating 　conditions

Test　organiSm 50°Cin
　wet ＊

On 　the　surface 　of 印η彡一koji

50℃ 60℃

at 〔】RP ＊＊
at 　FRP ＊＊＊　 at　CRP 　　at 　FRP

・4sPergitl欝 oワ ζ卿

　 　 strain 　G

L 側 6．7π 856πず8rof讒∫

　 　 strain 　B−95

五45 ‘064 崑〃as　6 α ∫θゴ

　 　 strain 　B−83

O．　012

0．078

0．210

0．003　　　0。00008

0。058　　　0．012

0．105　　　0．017

0．Ol1　　 0．00006

0．083　　　0．022

0．217　　　0．021

Figures　in　the　table 　show 　thc 　rate 　constant 　of 　thermal 　death （mir1 ＞．
　＊ Treated　in　physio置ogical 　saline 　solution ．

寧＊ Co 瓜 鰌 nt 　rate 　per三。d ・f　drying．
＊＊＊ Falling　rate 　period　of　drying．
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F…g，4． Drying 　curve 　of 　steamed 　rice ．

　　　Experimental 　conditions 　were 　the　same 　as 　in

　　Fig．3，
　 but　the 　drying　room 　temperature 　was 　re −

　　gulated　to　40°C　and 　the 　we レ bu 蓋b　temperature

　 　 was 　28℃ ，　 Initial　 moisture 　 content 　of 　steamed

　　rice 　was 　regulated 　as 　follows： dehydrated　steamed
　　rice 　prepared　by　ethanol −extraction 　was 　hydrated

　　by　addition 　of 　a 　calculated 　amount 　of　water 　to

　　atta 玉h　the　 required 　rnoisture 　 content ．　Arrows

　　show 　the 　posidons　 of 　 crit 呈cal 　 moisture 　 content

　　between 　the　 constant 　rate 　pcriOd　and 　the 　falling

　　 rate 　period ，

間の 60℃ 処理 で 乳酸菌数を始発時 の 1 億分 の 1 に 減

少 させ る こ とが で き る．な お乾燥前の生種麹の含水麹

の含水率を製麹中にO．15以下 まで 減少 させ る こ と が で

きれば さらに 処理 時間は短縮され よ う．ま たか りに 出

麹時の含水率0・3 で そ の乳酸菌数が 1031g種麹 で あ っ

た とし，200g 入 り製品をつ くり， そ の 製品100万缶に

1缶の 不良率に と どめ るた め の乾燥条件は上記 の 結果

よ り3 時間の 40°C 処 理 ＋ 18〜20時間の 60°G 処理 が

必要で あ る．

　な お本実験で は関与微生物の 生存率を比較 し， 種麹

の 熱乾燥条件を設定 した が ， 製品 と して の 種麹 を考 え

る場合，当然麹菌胞子の 発芽速度 に あ たえる熱処理の

影響も考慮すべ きで あり，60℃ ， 18〜20時間 の 乾燥に

よ る麹菌胞子の 損傷 が製麹時 の 発 芽速度，初期の 増殖

速度 に マ イナ ス の 影響を与え る か ど うか が 検討 されな

ければ な らな い．上 記条件で 処理 した 種麹を使用 し製

麹 した と こ ろで は ， 対照 に くらべ そ の 影響 は ほ とん ど

み られなか っ たが ，こ の 点 に つ い て は次報 の 麹菌 の 蒸

米上 に お け る増殖 に 関す る報告 で 詳細に検討 した い ．

要 約

　　 0，001
　　　　　0　 1　　2　　3　 4　　5　 6
　　　　　　　DRYING　TIME 　（HR）

Fig．5，　 Elimination　of 　lactic　acid 　bacteria　during　the

　　drying　Process　of 　tan6−kqji．
　　　Experimental　 conditions 　 were 　the 　same 　 as 　in

　　Fig，3
，
　 but　 the 　drying　room 　 temperature 　 was

　　 regulated 　to 　40°C 　（wet
−bulb　 temperature 　 tw ：

　　28℃ ）during　the 　first　2　hr　45　min 　of 　the 　constant

　　 rate 　period ，
　then 　the　room 　ternperature 　was 　raised

　　gradually　and 　aftcr 　3　hr，　the　room 　temperature

　　was 　maintalned 　at 　60℃ （tw ： 32QG）．

　　○
一
〇 ： survival 　rate 　of 　Asp．　o｛アzae 　conidiospores ；

　　●一● ：thermal 　death　 curve 　of 　Leuc．　 mesenteroides

　 　 ce11s ；

　　⊂）一  ：dry玉ng 　curve 　of 　lah6一斥q／i・

　種麹 に 随伴す る乳酸菌 を 乾燥工 程 で 殺菌す る た め の

処理 条件を検討 した．

　1， 蒸米あ る い は 麹表面 に お け る微生物の 熱死滅 の

パ ターン は 固体の 乾 燥の パ ターン と関係し，恒率乾燥

期 で死滅速度は大き く， 減率乾燥期で 小さい ．

　2． 恒率乾燥中の 処理 温度を40℃ とし，含水率O．15

以下 まで乾燥 篌 60℃ で 処 理 す る こ とに よ り，麹菌胞

子の失活を最小に し，乳酸菌を殺菌す るた め の種麹 の

乾燥条件を設定 した．

　　お わ りに，貴重 な 菌株を分 譲い た だい た株式会社糀 屋三 左衛門 ，

　 当所第 1研究 室百 瀬洋夫 博士 に感 謝する ．
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