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749 火落酒 の 成分 変化
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750 ワ イ ン 酵 母 の フ ェ ノ
ー

ル 性 異臭 生 成 に 及 ぼ す フ ェ

ノ
ー

ル 成 分の 影響
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研究セ ）

【目的 】最 近 、白濁 は す る が香 味 劣化 の 少 な い 火落 ち現 象 が観 察 され て い

る。これ まで に火 落 ち 酒 の 成 分 変 化 に つ い て は
一

般 成 分 、ダイ ア セ チ ル 、
有 機 酸 組 成 に つ い て研 究 され て い る が 詳細 な研 究 は少 な い ．そ こ で 我 々 は

香味劣化 の 少 な い 火落ち酒 か ら分 離 した 火落 ち 菌を 用 い て 清酒 を火 落 ち さ

せ 成分変化 を 検討 した ．
【方 法 】火 落 ち酒 の成 分 変 化 を 当場 にお い て 分離 した Lb ．　fnLctiioran．y　6 株、
Lb，　 hilgardii　2 株 、　Lb．　Pttrttcftveil　subsP 　Pai

’
rtca．yei　2 株 を使 用 して検 討 した 。

有機酸お よび ア ミ ノ酸の 変化 を ．それ ぞれ （株 ） 島津 製作所製の 高速 液体
ク 卩 マ トグ ラ フ を使 用 して 分析 した。グ ル コース 量 を和光純薬 工 業 （株 ）

製の グル コ ース GII一テ ス トワ コ ーを使用 して測定 した 。
【結 果】清酒 に SI 培地 で 前 培養 した 火 落 菌を 接種 し 9．　O℃ で 保温 した 、t
肋 プ朋 伽 or 醐 ∫ 5 菌株、　 Lb．Paπacasei 　stt・bsP．ぬ 厂‘雄 6頭 にお い て 乳酸、酢酸 量の

増加 とグ ル コース 、リン ゴ 酸の 減少が 見 られ たが Lb．　Hitg’afdii を添加 した
もの は 変 化が な か っ た．ま た 、Lb．　Ft’uctivoran ，s　H −152 にお い て グル コース

の 顕著な 減少 を と もな わず リン ゴ 酸の 減少 と乳酸 の 増加 が 認め られ た．ア

ミ ノ 酸組 成変 化は 有機 酸に 比 べ て 顕著 な変化 は示 さなか っ たが Lb．　 Hilga・，・．
dii　H ．ISO で ア ル ギニン の 減少、Lb．　Fntcti．t／ot’ans 　H −1S（」で セ リン 、グル タ ミ

ン 酸、グ リシ ン 、ア ラニン 、バ リン 、イ ソロイ シ ン 、ロイ シ ン の 増加 が認
め られ た ．Lゐ．枷 醐 馴 α塒 H −i52 ｝まア ミノ 酸 の 変化 を伴わ ず、有機酸 の 変

化 の みを 起 こ して い る こ とが 興味深 い 結果 と な っ たc

【目的 】 ワイ ン 酵母 お よ び 野 生酵 母 の 多 くは フ ェノ
ー

ル 性 異臭 （POF と略

記） の 生 産性 で あ り、こ れ に は フ ェ ノ
ー

ル 酸脱炭酸酵素が 関与す る。本酵

素 は フ ェ ノ
ー

ル 化合物 に よ り阻害 され るこ と が知 られて お り、こ こ で は ワ

イ ン 醸 造 に 関連 した フ ェ ノ
ー

ル 成分の 影響 に つ い て 検討 した tt

【方 法 及 び 結 果】ブ ドウ果汁に フ 」一ル ラ 酸 orotaOeppm｝を 加 え 、さ らに 所
定 量 の フ ェノ

ー
ル 物質 （25〜2000ppm ＞を添加 した発酵試 験 に よ り調 べ た 、

POF 生 成 に対す る影響は 、ワ イ ン 酵母株及び フ ェ ノ
ー

ル 物質に よ り相違 し

た ，POF 生成 の 抑制が 没食 了
．
酸、バ ニ リン 、コーヒ

ー
酸、カテ キ ン 、ポ リ

フ ＝．ノ
ー

ル 、ブ ドウ色素 な どに示 されたttその 抑 制程度 は没食子酸 が約
25 ％ で あ り．コ ーヒ

ー
酸 が約 5幌 で あった 。小規模 試験 醸造 （7L ス ケ

ー
ル 〉 にお い て 、フ ェノ

ー
ル 成分の 補添は POF 生成を多少抑制 し たが 、発

酵後 の ワ イ ン には POF が感矢llされた。よ っ て 、　 POF の 制御 の た め に は 、
ブ ドウも ろみ 中の フ ェノ

ー
ル 酸濃度の 低下 及 び POF 低生産性 酵母 株σ）使

尉 が 、菓 本条件で あ るこ と を認め た ．
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751 ス ル ホ メ ツ ロ ン メチ ル 耐 性 株 に よ る 清 酒 中の ダ イ ア

セ チル の 低 減
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752 酵母 と麹菌の 混合培養に よ る米麹 の 製造
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【目的】ダイ アセ チ ル は 清酒 にお い て オ フ フ レー一バ ーの ひ とつ で あるつ わ り

香 の原 因 物 質 と され て い る、，ダイ アセ チ ル は 生 に 酵 母の 分岐鎖ア ミ ノ 酸 生

合 成 経 路 の 中 間代 謝 産 物 で あ る α ．ア セ ト乳酸 が 菌俸外 へ漏出 し、非酵素
的 な反 応 で酸 化 す る こ とに よ っ て 生 じ る と考え られ て い る。ダ イ ア セ チ ル

含量 の 低 い 清酒 醸造の た め に α
一アセ ト乳酸低生 産 酵母 の 育種を行 い ．そ

の 性 質 を 調 べ た。
【方 法 及 び 結 果 】ピ ル ビ ン酸 か ら α 一ア セ ト乳 酸 を 合 成 す る ア セ ト乳 酸 シ ン

タ
ー

ゼの 阻害剤 で あ る ス ル ホ メ ツ ロ ン メチ ル を 用 い て 低 生 産候 補株 の ス ク

リ
ー

ニ ン グを行 っ た。清酒酵母 か ら向然変異で 得 られ た ス ル ポ メ ツ ロ ン メ

チル 耐性株 を用い て 小 仕込 み 試験 を行った と ころ 、エ タ ノール 発酵 性 は 親
株 と 同程 度だ が 、もろ み 中 の α

一ア セ ト乳酸 濃度 は 1〜4 〜1110徃度 低 く推

移 して い るの が 認 め られ た c この 値 は つ わ り香 が 生 じや す い と され る 若 い

も ろみ 時期 に ヒ槽す る低ア ル コ
ー

ル 清酒 の 製造 に お い て も十 分 に低 い もの

で あった。また、耐性株に よ って 得 られ た 生成酒に は親株に比 べ て プ
．
ロ バ

ノ
ー

ル やブ タ ノ
ー

ル の 増加 とイ ソブタ ノール の 減少 も見 られ 、これ らの 現

象は 耐 性 株 の ア セ ト乳 酸 シ ン ターゼ活 性 が 低 ドした こ とに 起 因 して い る も

の と考 え られ る。

【目的】清 酒原料 用米麹 の 製造 にお い て、麹 菌 とともに酵母 を接種 し混合培

養す る こ とに よ っ て 、酒類製造一L 程の 省力 化や、製麹 中の 微生物汚染 の 抑

制が 期待で きる。我々 は こ れま で の 研 究で 、米麹の 製 造に おい て 酵母 を種

麹 と と もに 接種 し 製麹 中に 増殖 させ る こ とに より、純粋培養酵丹や酒母 の

使 用 を省略 し て 清酒 を製 造す る こ とが 可 能で ある こ とを明 らか に し た D。
酵 母 混 合培 養 麹は 、麹 菌 と酵 母が 相万 の 増殖 に影響 を及 ぼす 可能性 が あ る

等 、複雑な 系で あ る．そ こ で 、酵 母混 合培養麹 にお ける酵母 の 増殖 を解析
す るた め に 、酵 母 混合 培養 麹に お け る酵母 の 分右 を 明 らか に し、酵母の 生

細 胞 及び 死 細 胞 を 分別 して 計数 したtt
【方 法及び 結果】蛍光 タ ンパ ク 質 （GFPuv ） をコードす る遺伝 子 をゲ ノム

DNA に組 み 込 ん だ 酵 母 菌 株 を 用 い て酵 母 混 合培養麹 を製造 し て 、麹米 の

表 面及 び 切 断 面 に っ い て 顕微鏡観 察 を行 っ た とこ ろ 、酵母 は麹米表 面で の

み 増殖 し麹 菌 の 菌糸 と 重 な りな が ら微少 な コ ロ ニ ーを形成 して い る こ とが

観察され た。LIVEIDEAD 旋 ast 　Viability　Ki 亡 （M 〔｝lecular　Prebes ．　In ⊂．） に

よ る 染 色 法 を 用 い て酵 母 の 生細 胞 数及 び死 細胞 数の 経 時変化の 測定 を行 っ

た と ころ 、酵母 数は 経時 的 に 増加 し、1．0× 106 〔celts 〆g 麹米〉の 酵母 を接種
した 場 合 に は 出麹 時 に数 10 倍 に増殖 した ．培養条件 に よ っ て は、出麹前
に 死 細胞数 の 増加 が 見 られ た。
1｝小林 ら ：平成 12 年度 日本醸造学会大会要 旨集 ，（2〔｝eo）
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