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昭和 40年 11月 G 日 （土 曜 日）

第 2 会 場

講 演 時 間 は 各 題 15 分 と す る

午　後 ・の 　部

i3．　O駐
231． 味淋か ら分離 した乳酸 菌に つ い て

（第 2報）正常な味淋，酸敗 した味溝の有機酸組成

　　　　　 （その 1）

宝酒造（株）伏見　井上 　浩 ・ Q 内 田正 裕

　　　　　　　 宮部敏則

　 目的 昧淋 は本味淋と本直しに分け られ る．演者ら

は前報（醸酵工学雑誌，41， 6 ，35，1963）に お い て 本

直 し につ い て 述 べ たが本報で は本味淋（以下 ，味淋 と略

称）の 酸敷防止につ い て述 べ る．すなわち
一

般成分分

枅値 よ りの 特長 は酸欺とともに pH は約5．5よ り約4，0

以下 まで 酸性側に 移行 し．酸度 は約0・3よ り約2・0以上

に上昇 し菌体は沈澱す る．ゆえ に酸1巽に関係する有機
酸を検討 しい か な る細菌が 酸敗を もた らしたかを推定

の た め 行 な っ た．

　実 験 方 法 供試料として 7本の 味淋を用 い た，3 本

は正 常，4 本 は酸敗 した味淋で ある．こ れら試料 の 有

機酸を シ リカ ゲル カ ラム ク ロ マ トグ ラ フ ィ ーに よ り展

醜し，各酸成分を REC ．お よ び ハ ン 点分析法 に よ り

確認 を行な っ た．

　結果 ．供試味淋より確認され た有機酸は 8 種類で あ

る．すなわ ち酷酸 ， ピル ビ ン 酸，フ マ ール 酸，コ ハ ク酸 ，

ピ ロ グル タ ミ ン 酸，グ ライ コ ール 酸， リン ゴ 酸，クエ

ン 酸で あり・ 総有機酸量は正常な る味淋の 場合 100m1

当り 20・16〜28・07mg で あ るが ， 酸 敗 の 場合 は 162．75
〜 268．48mg で あり特に 乳酸は 前者 に は 7，12〜1Lg

mg に対し後者は leg〜160．5mg で あ る．総有機酸分

布 より酸敗に よ り乳酸が 著 しく増加 し， 逆 に リン ゴ 酸

は 減少す る こ と が見出され ， グ ラィ コ ール 酸，’ピ ロ グ

ル タ ミン 酸 に お い て も若干同様な傾向がある．以上の

こ とは酸敗 によ り著 しく乳酸が増加す る ζ とよ り Be・
rgey

，

s　Manual の 分類学上 よ り Lactobacillaceaeに
属する細菌に よ り酸欺 した もの と推定 した．

232．・味淋か ら分 離した乳酸菌に つ いて

（第 2報）Lα ¢ tob α cillttS 　 casei
，
　 Lactebacillus

　　　　 p 置伽 tarum （その 2 ）

宝酒造（株）伏見　井上 　浩　O 内田正 裕

　 目 的　 （そ の 1 ）に 準ずる．すな わち酸敗 した 味淋

よ り菌株を分離し，菌学的諸性質な らび に栄養要求性

の 面 よ り同定 し，こ れ ら分離菌株の 生育阻止法を求め

る点で ある ．

　実験方法および結果　Bergey ’

s　Manual の 分類に

した が えば 4 株は Lactobacillus　Casei 　3 株は Lacto・

bacilltiS　Plantarttmと 固定 され る．　 plant　 sanitation

分野 に おける殺菌と して 放射線中の 紫外線の 利用 に よ

り90％以上の 死滅を得る た め に出力 ZsW で 150cm で

は 124分，100cmで 32分 ， 50cm で 16分 ，
10cm で 8 分

間を必要 とす る．ハ ロ ゲ ン 系お よ び カ チ オ ン 界面活性

剤 と して ， 次亜塩素酸ソ ーダで 30分以内に 完全殺菌を

行 な うに は 6 μg／血1以 上 ， 12時問 で ｝ま3 μg／ml を必要

とす る．塩化ベ ン ザ ル コ ム で は 30分間以内で 140μg／
ml ・以上 ， 12時間で 70pg／m1 を必要とす る．つ ぎに味

淋 の 酸欺防止 とそ の他品質べ の 影響を検討し た と こ ろ．

こ れ ら菌体 の 死滅，蛋白混濁 お よ び着色，防止 とい う

三 つ の重要 な条件を満すの は70℃ ，
15秒闘 の瞬間殺菌

法で ある。なfO’　
，
t こ の 条件で は ア ル コ ール 分の 損失は

O・1％ 以下で欠点に もな らな い ．食晶保存料の う ちパ
’

ラオ キ シ安息香酸ブチル エ ス テ ル の みが殺菌作用を呈

するが味覚をそ こ な う欠点をもち実用 に は供 さない ．

233． 味淋醸造 に おけ る米粒の 制御的役割に

　　　つ い て （第 1報）

キ ッ
コ ーマ ン 醤油（株）中研 竹 内五 男，中村精二

　目的 清酒や 味淋 の 醸造を支配す る もの と して ， 従

来，微生物 ， 酵素 ， 水 ， 有機およ び 無機 の 各種物質 ，

pH ， イ オ ン ，温度 な どの 種 々 の 条 件が 挙げられ ，米な

どの原料は，主 に 被分解物どして の 観点か ら取扱わ れ

て きた．私 た ちは現在，清酒酒母 に関す る研究を手が

けて い るが ， こ の 間 につ ぎの よ うな 疑問を抱 い た。す

な わち．蒸米は被分解物と して 存 在 す る だ けで は な く．

与えられ た条件 に 対応す る状態を保ち なが ら，ある 種
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の 醸造制御的役割を果 して い るの で は ない か ．さらに ，

毅粒を そ の ま ま原料 とす る 醸造 に お い て ， 上記 の 各種

条件が 適当 に整 っ て い る 時，粒状原料に よ る醸造制御

釣作用が，ある範囲を限 っ て きわめ て効果的に働き，

こ れ に よ っ て 初め て 醸造 が完了 に導か れ る の で はな い

．か．こ の 考えを確かめる目的で ，まず醸造機構の 比較

角簡単な味淋 を対象に した検討を 行な っ た．味淋 は40

％ 程度の 直糖濃度を 有す る もので あ るが，こ の よ うな

高濃度の 糖を 生成 させ る こ とが で きるの は ， 粒状原料

が 上記 の役割を果 して い る た め と考え て ， 以 下 の検討

を行な っ た．

　方法　糯米，澱粉 ， 米麹 ， 酵素剤，酒精 を 使用し

て ， 工 場仕込 に準 じた方法 で ， 主 として味淋の 小仕込

試験 を 20℃ で 行 な っ た．また ， 酒 精中に お け る amy ・

1aseの 吸着， 溶離につ い て の 挙動を しらべ た．酵素活

性の測定 ， 表示法そ の他の一般分析は既報
1） と国税庁

所定分析法 に従 っ た 。

　 結果 蒸米が α 一amy ！ase を 吸着す る こ と は 徳岡以

来公 知の 事実で あるが ， 味淋 にお いでは米粒が ｛レ amy −

1aseを 吸着溶離しな が ら醸造を制御す る こ と に よ っ て ，

初 め て 高 糖濃度が 得 られ る こ と を認 め，酵素 を使 用 し

た モ デル に よ っ て 確 か め た．これ によ り， 米麹 の代わ

りに Takadiastaseの みを添加 した仕込試験 で ， 高濃

度 の 味淋を得 る こ とが で き た
，

　　　　　　 1）竹内，島 田 ：農化，39，83 （1965）．

234． 味淋 に関す る研究

（第 5報）煮切りの 生 因 につ い て

愛知県食晶工 試

名大 ， 農

○山下 勝 ， 大倉鎮夫

　河村　稔

　土井薪次

　臼的　味淋煮切 りの 生成を防止す る た め の 基礎研究

と して 煮切 り の 生因 につ い て の 研究を行な っ た．

　実験方法

　酵素 の 精製

　α ア ミ ラーゼ ……赤堀 ， 荻原池巾法 ，S ア ミ ラーゼ

ー…・岡崎の 方法，ア ル カリ性プ ロ テア ーゼ ・
酸性プ ロ

テ ア ーゼ ……布川 の方法

　煮切 り生成試験 は 30℃ 1 ケ月，お よ び55℃，20時間

の 高温糖化法を併用 した．

　煮切 りの 定性 は免疫血清を用 い て 行な っ た．

　結 果　煮切 りの 生成に は ア ミラーゼ ，塩濃度が 関与

して い る．粳 米，糯米ともに煮切 りが で きる．

（27 ）

麹だけ（糯米なし）で 煮切 りがで き る．味淋煮切 り中

に は糯米よ りの 蛋白 ， 麹米よ りの 蛋白が まざ っ て い る．

14．09235

， 醤油微生物のグル タミ ン酸消長にお よぼ

　　　 す影響に つ いて

（eg　4報）MicrOCOCCus および Pedicoccus の合

　　　　 成培地における挙動

丸金醤油（株）研究所　黒島英三 郎， ○大山義朗

　　　　　　　　　　菘尾 　隆治
「

　目的 すで に前報 まで に合成培地と醤油培地 に おけ

る 醤油酵母 3株，産膜酵母 2 株，醤油細菌 2 株の グル

タ ミン 酸消長 にお よ ぼす影響につ い て 検討 した の で ，

今回は Microceccusと Pediecoccus に つ い て 検討

した ，就中 ， 醤油中の呈 味成分 と して 大きな役割をは

たすグル タ ミン 酸 の分解 と生合成 に重 点を 置 い た．ま

つ 比較的単純 な 組成を持 つ 合成培地を用 いて Micro・

cocons と Pediococcusの グル タ ミン 酸分解能 およ び

生合成 能 を調 べ ， 実際の 醸造過 程 で の 消長 を帰納す る

手段 と して 菌体 の モ デル 実験に お い て 醤油成分で ある

食塩，ア ミ ノ 酸およ び糖類などを添加 して グル タ ミン

酸分解 と生合成 に およ ぼ す影響を検討 し，2 ，3 の 知

見 を 得 た の で 報告す る．

　実験方法　供試菌株は醤油工場より分離 され た Mi −

crococeus 　B −−186
，
　B−2工0 お よ び 当研 究所 保存菌株 の

Pediecoccus　sayae で あ る．培地組成な らび に培養方

法は前報 に準じた．

　 実験結果 純粋 培養 した M 伽 ooo ‘‘π ∫ B −186 と

B −210の 細胞懸濁液を培地 に添加 しグル タ ミン 酸減少

にお よ び影響 につ い て 調べ た．そ の 結果，合成培地で

は 明らか に減少し，しか も食塩濃度に よ る 影響が み ら

れた．すなわち ， 食塩無添加の 堆地中で はグル タ ミン

酸 の 減少量が 大 で ある が ，

』
5％か ら19A へ と食塩濃度

を上げ る に したが い ， グル タ ミン 酸の 減少量 は減6 て

い く，栄養源 の 影響 は グ ル コ ース を含む培地 で みられ ，

グル コ ース の 存在で グル タ ミン 酸の減少は著しくな っ

た ．一方 ， グル タ ミン 酸 の 生合成を調べ るた め に塩化

ア ン モ ニ ウ ム と 19種の ア ミ ノ酸 に対して ア ミノ基供与

体に な り得る可能性を検討 した．そ の 結果 ｝ Micreco−

ccus 　B −210 の トラン ス ア ミナーゼ 活性は食塩添加時

に おい て は ， 微弱で は あ るが 幅広い活性を 示 した．し

か し食塩 5 ％ 以 上 に なる と グル タ ミン 酸生合成 は み ら

れ な か っ た．
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