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1目的」ウ ィ ス キ
ー
製造に お け る酒罵培養では 、最終的 な嫌気培養に移行する前に酵母数 を増加 さ

せ る 圉的で好気培養が 行われる 。 本研究で は 、 こ の 前培養に お ける通気の効果を、細胞質膜の脂肪

酸組成やその後の嫌気培養 での増殖能 ・エ タノ ール 生成能 ・S成分取 り込み能との関係か ら検討 した。

藍方法及び結剰 最初に 、脂肪 酸の不飽和化に関与す るチ トク ロ ム bsの 菌体内含量を経時的に測 定

した 。 その結果、O．1　 vvm で 1時間以上の通気 を行えば、通気時間に関係 な く高い チ トクロ ム b
，
含

量 が得られ るこ とがわか っ た。そこ で 、（1）培養開始時 にJar　 fermentor の 上面 を窯索置換する嫌

気条件、（2）培養開始か ら 1時閤、O．　I　 vvm で 通気する微酵気条件 、（3）0．1vvm で連続通気する好

気条件の 3条件で培養を行い 、細胞質膜の膓肪酸組成を比較 した v その結果、嫌気条件（1）で は飽

和脂肪酸が全脂肪酸の ほ とん どを占め た の に 対 し、通気 を行 っ た条件（2＞， （3）で は オ レ イ ン酸な ど

の不 飽和脂肪酸の割合が急増し 、チ トク ロ ム bti含量の 結果 と岡 様に 、 微量の通気で大きな効果が あ

る こ とが わか っ た 。 次に 、 上記 3条件で 培養 した酵母 を用 い て嫌気培養を行 っ たとこ ろ、培養48時

問後の菌体量およ び生存率は条件（3）ゆ （2）一一P・（1）と好気度が高い ほ ど高い 値を示 した 。 また 、
エ タ

ノール 生成濃度に関 しては 、培養48時間後で嫌気条件（1）で は約4．5（v ／v ％）であ っ たが 、微好気条

件（2）お よび好気条件（3）は ともに約 5％と高い 値 を示 した 。

一方 、ウ ィ ス キーの 香気成分の 生成 に

重要なS成分の取 り込み は微好気条件（2）が最も高か っ た 。 以 上 の結果よ り、前培養でO．1vvm ， 1

時間の微通気を行うだけ で、次の嫌気培養での増殖能、エ タ ノ ール 生成能、 S 取 り込み能 を向上 さ

せ られる こ とが明 らか となっ た。
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【目的］　 食酢醸造工 程の 迅速 ， 簡便な管理法を開発す るため ， 非破壊

分析法の 1 つ で ある近赤外分光分析法を用 い た米酢発酵液中の エ タノー

ル ， 酢酸， グル コ ー ス 濃度の 推定を試み た 。

肪 法】　 通気発酵槽か ら得た米酢発酵液をそ の まま光路長2mm の セ ル

に 入れ ，
ジ ャ ケ ッ ト付セ ル ホル ダー を備え た近赤外分光分析計 （ニ レコ

650 型 ）を用 い て 4 Onm −25  Qnm ，
2  間隔の 吸光度を測定 した。 また ，

従来分析法と して ，
エ タノ

ー ル
， 酢酸は ガス クロ マ トグラ フ 法， グル コ

ー
ス は酵素法を用 い て 定量 した。

【結果鑾　 従来分析法 に よ る各成分濃度値 と近赤外分光分析法に よる濃

度推測値を比較した とこ ろ 、 相関係数は工 タノ
ー

ル で 0．999
， 酢酸で 0989

と高 く， グル コ
ー

ス で はO．924で あ っ た 。 グル コ ー ス あるい は未検討の 成

分 に つ いて ， さらなる検討が必要で あるが ， 近赤外分光分析法の 食酢醸

造工 程管理へ の 応用 の 可能性が示唆され た 。
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