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核酸およ び 関連物質

抗生物質

生理活性物質

7．　 酵 素

8． 菌体生産

9． 廃水処理

10．　単 位 操 作 ・ 動力 学

IL 　 そ の 他

1． 醸　 造　製　 品

Brewing 　and 　 Foods

　報文数 は調 査範囲 で 93で あ っ た ・そ の 中か ら単位操

作および現場操作に 関連す る報告15を抜き出し， 他は

取 り扱 っ て い る対象に 応 じて 区分 した．紙面の 制約 で

多数 の 文献を省略 した の で ， 精査 され た い 方 は 日 本醸

造協会誌，
Vol．73，　No．4 お よ び 5 の総覧を参照され

た い．同一著者 で 関連 報文数 の 多 い もの は そ の う ち1，

2 を 掲げ ， 文 の 終わ りに （他 2 報） の よ うに 記 した．

ま た微生物の分類，化学分析の詳細，ある い は調査資

料は省略 した の で 了解 され た い ．

1−1 清　酒

　山城 ら
ユ 〕 は，れ い ほ う， 日本晴， つ くしばれの 3 種

の 原料米を用 い ，同
一

条件で 清酒醸造を行 っ た．品種

に よ る 差 異 は10日 目の 醪成分 に 顕著 に 現れ ， か つ そ れ

が製品品質や 各種歩合に 影響す るとこ ろが 大きい の で ，

重要 な 指標 で あると述 べ て い る （他 1 報）．花本 と竹

村
2 ｝ は， 4年間に わ た り，酒造用米の 品種およ び産地

別 IC分析値 の 変動を調 査 して い る．年度が 違 っ て も品

種間の 差 はか な り明 りょ うで ， 分析値に 変動 の 少 な い

品種は五 百万石，ふ くの は な ， 八 反 ， 逆に変動し易い

品種 と して兵系酒28号，中生新千本，金南風を挙げて

い る．吉沢 ら
S） も同じ手法で 原料白米を調査 し， 年度

に よ り変動 しや すい 分析項 目 として 胚芽残存率 ， 粗脂

肪 ， カ リウ ム
， 吸水率 ， 胴割れを挙げ ，

50年産米 で は

大粒米 の 消化性が不良で 小粒米 に 近づ い て い た と述 べ

て い る．熊谷 ら
4》は，白米水分 と浸漬時の 吸 水率の 相

関が大きい こ と をすで に 報告して い る が ， 今回同 じ米

を人為的 に加湿およ び乾燥 させ て 吸水率を変えて 醪を

仕込み ， 実用性を検討 して い る．小泉 ら
5） は 白糠を 利

用 して 清酒 を製造 し， 糠臭 の 化学成分を特に低沸点カ

ル ボ ニ ル 化合物 に つ い て 追跡 した．

　清酒醪中の 酵素作用を解析 して ， 岩野と布川
6｝

は精

製酵素を 用 い た 試験醪 を つ くり，
α
一amylase お よび

glucamylase が必要量存在す る ときは，ア ル コ ール 発

N 工工
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酵速 度 bS　acid 　protease力 価 に大 き く依存 す る こ とを

示 し，そ の 重要性を強調 して い る．同 じ く岩 野 ら
7｝は ，

醪中で の transglucosidase 作用を調べ
， それ は米 の 溶

解 や 発酵速度 に は 関与 せ ず，オ リゴ 糖や ethyl −gluco−

side を生成す る こ とを 確認 した （他3 報）．布川と合

瀬
8）は，清酒醪を 20℃ に仕込 み，6〜8 日後に 15DC

に下げる温度経過 に よ っ て 原料米の 利用率を向上させ ，

ラ ン ニ ン グコ ス トも低 く， か つ 品質 の 劣らない 清酒を

得 た（他 3 報）．竹田 ら
9）は，精米歩合90％ の 米 で 麹歩

合 5％と酵素剤併用，およ び精米歩合70％で 麹歩合20

％の 醪を仕込み ， 製成酒 の 成分等を比較 した．香味に

大差 はなか っ た．

　佐藤ら
le ） は ， 清酒熟成中の 成分変化 の 研究 の

一
環

と して acetaldehyde の消長 を 調べ ，そ の 増加 は主 に

CrSH ，　alanine ，　aspertic 　acid ，　glutamic　acid ，　serine ，

threo 血 e，　lysine等の ア ミノ 酸の 分解 に 由来 し， 他 に

ethanol の 酸化 も関与 し， 減少 は物理的な揮散の 他に

tryptophan ，　methionine 」proline，　phenylalanine ，　tyr〔ト

sine 等 の ア ミ ノ 酸との 反応 に よ る と推定 した （他 1報）．

同 じ く貯蔵清酒に つ い て 佐藤 ら
11》は， pyruvate にっ

い て そ の 生成は （】rSH
，
　 cystine その 他 の ア ミ ノ 酸 の

分解 に よ る こ と ， 減少は ア ミノ酸 の 他 に tryptopho1 ，

Tyrosol
，
　i−amyl 　alcQhol 等 との 反応に よ る と推定 し，

反応生成物 の 清酒に おけ る色や 香 味 に 対す る役 割 に も

言及 して い る （他 1報）．佐藤 ら
12 ）は，

defferriferri・

chrome 非生産麹菌 と通常 の 麹菌とを用 い た清酒 の 貯

蔵中の 変化を 比較 して い る．大部分の 成分 含量 や 変化

の パ タ
ーン に は変わりはな く， 色，熟嵐 香味 に も大

差 な か っ た．前者 で は Fc を加えて も着色 しな い が ，

F ¢ 添加 に よ り日光臭 が 発生 しや すい の は 後者 と同じ

で あり，Fe の 混入は 好ましくな い 等 の 結果 を得た．

小泉らIS） は ， 清酒を 飲ん だ 後の 吐息 の 臭気成分 の 発

生原因 を 調 べ る 目的で ， 清酒 の 揮発分 とエ キ ス 分 とを

別個に 飲ませ た人の 吐 息を分析し ， 前者で は カ ル ボ ニ

ル 化合物が ， 後者で はア ミ ン 類が 多か っ た．エ キス 分

の方に臭気 前駆物質が ある と推定 して い る．

　難 波 ら
14 ）は，醪中に お け る各種 金属 を 分 析 し，原

料米か ら溶出 しや す い Na
，
　 Ca

，
　 Mn

， 溶出して も酵母

に 利用きれ る K ，Mg ，溶出され 難 い Fe
，
　Zn ，　Cu 等に

分け，米の 中で の 結合状態 を推定 し，また醪全体の 収

支を論 じて い る （他 1報），

　小嶋ら
15｝ は ， 酵母 に 対す る α

一phenethyl　alcohol な

ど 9種の 芳香族 ア ル コ
ー

ル の 生理 作用を 研究 して い る．

日本醸造協会 7 号酵母を 用 い た 実験で
，

こ れ らア ル コ

一ル の 存在 に よ り増 殖末期 の 呼 吸 能 の 誘 導 が 遅 れ，か

つ 弱 くな る こ と， cytochrome 系 で c は 生ず る が a，　b

は欠ける等の 現象を 見出して い る．原 と小幡
te）は，清

酒醪 の 末期 に ア ミノ 酸が 増加す るの は ， 死滅酵母細胞

内の carboxy 　pcptidaseが 活性化 され ， そ の 働きに よ

る もの と述 べ ， そ の 現象を耐ア ル コ
ー

ル 性が強 くて 死

滅 し難 い 酵母を用い た 醪を用 い て 説明 して い る （他 1

報）L 大内 ら
17｝は ， 液体合成培地 に 糖を逐次添加 しな

が ら酵母 に よ る 発酵を行 い ， ア ル コ
ー

ル が 18％に達す

るまで の 期間に つ い て ， 酵母菌体成分 で は glycogen，

DNA
，
　RNA 含量 は不変，全脂質 は初期 に 増加して後

は不変，
trehalose は初期に 増加し， 後に 減少するなど

の パ ターン を認 め た （他1 報）．中田ら
18 ）は，

killer因

子 を有す る酵母 を通常 の 酵母 に 混和 し， 醪中で 野生

killer酵母に よ る 汚染が 生 じない た め の 初期の 汚染 レ

ベ ル を検討 した．速醸酒母 で は killer酵母を1／10以下 ，

醪 で は 1／100 な い し1／150以下に して お けば安全で あ

る との 結果を得た．killcr因子は ア ル コ ール 10％以上

で生産 が 抑制 され ， pH 　3．4 以下 で は作用 を 示 さな か

っ た．

　 奈良原
19 ）は，AsPergilttes属 の 10種類の かびを用い て ，

増殖 お よ び胞子形成 と培地 の 水分活性と の 関係を調べ

て い る．最適水分活性は0．98（4 ．99程度，胞 子形成 に

は 空気湿度99〜 99．5％が最適など，ほ とん ど飽和 に 近
「
い 状態 で ある こ とを示した．浜地 ら

20｝は ，酒 造場 の 麹

に つ い て defferriferrichricin量を測定 して ， かな りの

差がある こ とを認めた．製麹温度および米 の 品種が そ

の要因で ある こ とを明 らか に した．

　 梅津 ら
21） は ， 酒母 に 出現 する 細菌群 に っ い て ア ミ

ノ酸 の 脱炭酸 能を 測定 し，生 成 ア ミ ン を 薄層 ク ロ マ ト

グラ フ ィ
ーで確認 した．ア ミン 生成 の 至適温度は 35〜

45℃ ，pH は 4．5〜6．0 の 範囲で あ っ た．大塚ら
9Sl

は ，

大麦中に 清酒火落菌 の 生育促進物質 が存在す る こ とを

認 め ， そ れが mevalonic 　acid そ の他2，3 の成分で あ

る こ とを示した （他 1報）．

　 河合 ら
2B） は，清酒 の 品質多様化 の 1試案として ワ イ

ン よ う清酒を 試作した ．す な わち，麹菌を 従来の As一

衄 g沼 雛 oryzae か ら A ・痂88厂 系の 焼酎用麹 （くえん 酸

生産菌）に 変 え ， 多酸 で 清涼感 の あ る製品 を得 た・佐

藤 ら
S4）は，市販酒 の 成分調査資料 に 基づ きt 成分値 に

地域性が あ る こ と を示 した．ま た ， ワ イ ン そ の 他多種

類の醸造酒 の成分分布図を作成 し， 清酒が占め る領域

を 図上に 示 し，品 質多様化 の 方向を示唆 して い る・
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1−2　 ワ イ ン

　山川ら
25）は，ワ イ ン に 関与す る CledosPO「ium　 clade −

sPorioides を用 い て 酢酸 と i−amyl 　 alcoho1 とか ら香気

成分 i−amyl 　acetate の 生成を無細胞抽出液お よびたん

ぱ く区分 （粗酵素）を用い て 行わせ た．反応最適条件，

co −factor等を検討し，さら｝こ acetyL 　CoA と i−amyl

alcoho1 とか ら i−arnyl 　 acetate が生産 され る とい う反

応系路を 示 した （他 2 報）．Yokotsuka ら
26 ） は ， ぶ ど

う果汁，もろみ お よ び生成ワ イ ン 中の た ん ぱ くを ぶ ど

う品種ごとに 定量 し，さ らに そ れ らの ア ミ ノ 酸組成を

求めた．ワ イ ン 製造工 程中に た んぱくは質量 ともに変

化した．Goto と YokotsUkaa7｝ は ， 山梨県産 甲州種お

よ び マ ス カ ッ トベ イ リーA 種 の 新鮮砕果 に つ い て 野生

酵母の分布を調べ た と こ ろ，品種，圃場 時期，年度に よ

っ て 変動す るが，およ そ 40〜72％が apiculate 　yeast ，

0〜18％カ∫Saccharon7ces，13〜19％カs　ToruloPsir
，　3 〜22

％が産膜酵母 1〜4 ％が 儡 o朔 or 蜘 お よび そ の他の

酵母で ， 分類上 10属 22種 に 達 した．天野と加賀美
2B）

は，輸入濃縮ぶ ど う果汁 を用 い て の ワ イ ン製造 に 関 し

て ， そ の 希釈液の 発酵が 生果汁 に比べ て 遅 い こ と， 後

発酵期まで 酵母が死滅 し難 い こ とな どの 特徴があ る こ

とを 述べ
， 発酵促進 の た め の 添加物に は thiamineお

よ び酵母エ キ ス が有効で あ っ た と報告して い る．宇井

ら
29 ｝ は，ワ イ ン 29点に つ い て acetoin お よ び butane−

diolの 含量を調べ た．酵母の 種類を変えて ぶ どう果汁

を 発酵 させ た 実験結果 か ら，
acetein を 還 元して bu−

tanodiol を 生 成す る能力は 酵母 の 種類 に よ り差が ある

と述 べ て い る．渡辺 ら
3 °） は，各種 ぶ ど う種子を モ デ ル

ワ イ ン に浸潰して polyphenol を 浸出させ ， 浸出条件

を検討 した、品種に よ る差 は大き く，高温 長 期 間 ほ

どよ く浸出 した．

1−3　調 味料お よび 食品

　小野と青山
31｝は，醤油の エ キ ス 成分が油脂と安定な

粘稠液を つ くる現象 を 解析し，
モ デ ル と して しょ 糖 と

ポ リペ プ ト ン の 水溶液を 用い て 含油率84％ に 達す る粘

稠液を 得，粘度 ， 屈折率を測定 し， pH ， 温度に よる安

定性を検討して い る（他 1 報）．今井 と松本
32｝は，食塩

含量 0〜12％範 囲 の 低塩 味噌を 試作 して い る．仕込み

時 に 10elgの Saeehar・mNces 　retcxii を添加 した．食塩 4％

以上で は，香味 と もに 正 常 な 味噌と判定された。低塩

で は着色 ， たん ぱ く分解が進 み ， 遊離 ア ミノ酸 も多い

とい う傾向が 認 め られた，本間と石原
33） は，味唱の 香

気成分の うち揮発性ポ リカ ル ボ ニ ル 化合物 を 検索 し，

glyoxa1を は じめ 9種 の 物質 の 存在 を 確認 あ る い は 推i

定 した．揮発性 カ ル ボ ニ ル 全体 で は，90％ は脂肪族モ

ノ カ ル ボ ニ ル で ，
acetaldehyde が多か っ た．岩淵 ら

s4｝

は，仙台味噌の 揮発性 カ ル ボ ニ ル 化合物を イ オ ン 交換

樹脂 で 分画し， それ らを加熱 して 香気の 形成を検査 し

た．樹脂吸着区分は加熱に よ り肉汁よ う香気 ， 非吸着

の 1分画か らは maltol よ うの 香気 が 生成す るな ど ，

味噌の香気に 関与する こ とが 推定 された．木内ら
Sfi）

は ， 高速液体ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

に よ り味噌 の 脂質を

分析 した．全脂質 に対 す る遊離脂肪酸 の 比 （DLH ）を

指標として 品質との 関係を求め た と こ ろ，官能検査 で

最高評点を得た淡色系味噌は DIH と酸度が低い など

の 結果が 得 られた．松本 と今井
S6 ｝ は，味噌の 仕込 み 時

に添加する酵母 につ き，
Saccharem2ees　rettxii単独 よりも

T ・ rntOPsis 　vers αtitisを混合接種 した方 が ア ル コ ール 生

成，香気 が 強く， 品質 の 良 い 赤辛味噌とな っ た と報告

して い る．馬場 ら
s7）は ， 醤油もろみ 中の StzccharOinlees

と Tontlopsisとを 分画計数する培地を検討し，　 li＋ と

ZnE ＋ とを添加 して 前者の 生育を 抑え る方法 を 見出 し

た．

　柳 田ら
ss） は，酢酸発酵 に お い て acetoin 生成 に 関す

る 要因を検索 し ， ア ル コ ール と乳 酸ま た は ピ ル ビ ン 酸

との 共存 で 多 く生成され る こ と，他に も ピル ビ ン 酸 に

転移 で きる炭素源が acetoin の 生成 に 関与する こ とを

確か め た．南場と竹内
eg ｝は，酢酸発酵に 対す る清酒粕

中 の 発酵促進物質を調 べ
， 主要成分はグ リセ リン およ

び そ の ア セ チル 化合物である と述べ て い る （他 1報）．

1−4　 単位 操 作 そ の 他

　Kitabatakeと Amaha40） は，　ビー
ル の 「噴き」 の

原因 として 単離 さ れた物質，NigrosPora　sp ．の 生産す る

た ん ぱ くに つ きそ の 性質を調べ た．疎水性ア ミノ 酸残

基 に富み ， 8個 の disulfide結合を有 し，　 tryptophan ，

histidine，　methion 三ne ，　tyrosine 残基を 持 た な い こ と ，

disulfide　re合 の 解裂，　phenylglyoxa1に よ る guanid洫 o

基の 修飾 ， 水溶性 carbOdiimide とア ミ ノ 酸 エ ス テル

に よ る carboxy1 基の修飾 に よ っ て 噴きを誘起する活

性が大幅 に低下 した．

　佐藤 ら
41）は，清酒の た ん ぱ く混濁除去 に 限外ろ過法

の 適 用を 試 み て い る．分画分子量10，000h・50，000まで

の 10種類の 膜を 用 い，ろ過速度 10〜30 ’ノm21hr で 処理

し ， たん ぱ く混濁 の 原因物質 で あ る酵素 が 除去で き，

混濁の 再発生 もな く，風味 に も異常 は なか っ た と述べ

て い る．今井ら
42 ）も 同じく限外ろ過に よ る 清酒 の 混
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濁除去を試み た．ア ク リロ ニ トリル 共重合ポリマ
ー

の

中空糸膜，有効ろ過面積 3・4m2 の モ ジ ュ
ール を用 い て

逆洗再生 ， 耐久性等を含む 運転条件を中心 に ， 実用性

を検討 して い る．

　佐藤 ら
43 ）は ，泡盛の 白濁成分で あ る 油性物質 の 除去

に ， セ ル n 一
ス 粉末を助剤 とするろ過 の 効果を調 べ て

い る．10g μ の 助剤を加え ，
　 O．05−・O．07　cmlsec の線速

度 で 3 回循環 して ろ過 す る と ， 石綿 を 用 い た の に 劣 ら

な い 透明度 が 得 られた．西谷 ら
44）は，本格焼酎 の 濁り

除去に石綿ろ過の 条件を求 め，処理液の ア ル コ
ール 濃

度お よ び温度に 対す る残留油脂分の 関係を求 め た．

　布川 ら
45 ｝は， 5 倍子 タ ン ニ ン を hexamethylcnedi−

amide を介して セ ル ロ
ース に固定させ た もの を清酒に

接触させ る こ とに よ り， た んぱ く混濁物質を吸着除去

する方法を検討 し効果 を 認 め た．佐藤ら
46i は，活性炭

ろ 過 に よ っ て 清酒か ら除去され や すい 物質お よ び 除去

され難 い 物質を調べ ，そ れ らが 色 や味の 変化 に 及 ぽ す

影響を論 じて い る．

　永谷 ら
47 ）は，堆積培養麹 に 連続通 風 した場合に 生ず

る厚さ方向の 温度分布 を，熱お よ び 物質移動 の 見地 か

ら説明 し ， 実験値 と比較 した．宇佐見と福富
48）

は，バ

ガ ス を担体とし，パ イ ナ ッ プル 加工 残渣 の 搾汁を用 い

た半固体培養で くえ ん 酸発酵を 試み ， 対糖収率50〜60

％ の 成績を得た．発酵条件に つ い て 検討 して い る，

　鈴木 ら
4e）は，東京 の 1地区で 1年間 に 販売 された 清

酒 の 級別比 の 資料 に 基づ き ，
ハ
ー

ニ タ
ー

の 理 論を 適用

して 市場 の 内部構造を解析して い る，特級，1 級， 2

級酒に つ い て そ れ ぞ れ 固定客層が 4．7，
28．4，4．7％，

非固定層 は 特級 と 1 級 と に っ い て 7．9％ ，
1 級 と 2級

およ び特級と 2級にっ い て 21．7％，特級，1級，
2級

の どれ に も固定 しない 層が10．9％とい う結果が得 られ

た （他 1報）．
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2． 有 機 酸

Organic　Acids

2−1L 一りん ご酸

　グル コ ース 含有培ab；C　RhizePus　arrhizus 　NRRL1526

と， フ マ ラ
ー

ゼ 活性 の 高い Proteus　vulgaris 　AHU 　1144

を混合培養す る と，最終産物と して著量の L一りん ご酸

が蓄積する．1）
フ マ ル 酸か らりん ご 酸へ の 発酵転換に

は ， 対数増殖期 の細胞 よ りも定常期の細胞を接種した

方が好適 で あり，混合培養3 〜 4 日で 初 め の 糖 に 対し

70〜75％の 収率 で りん ご 酸 がえ られ た，Paeeitem“oes

”4r 鹹 AHU 　8007
，
9254

，
9417が酢酸 カ ル シ ウ ム （酢酸

と して 3％）添加 培地 の 振 とう培養 に よ りそ れぞれ

27．5％ ， 37．7％，
48．O％の 収率で L一りん ご酸を生産す

る事実 が 見出され た．これ らの菌株は，プ ロ ピ オ ン 酸 ，

エ タ ノ ール 等を炭素源 とした 場合 に も30〜37％の 収率

で りん ご 酸 を 蓄積 する．2，Candida　bntmPtii　lFO −0731

株 は n一パ ラ フ ィ ン よ りL一りん ご酸を生産す る．窒素源

と し て 尿素 （2gtl）が 適 し，最適条件下 で 4％ （viv ）n一

パ ラ フ ィ ン か ら 25．4gll
， 収率約80％で 得 られ る．s）こ

の生産 は増殖非連動型で ， 酸生産期 に おい て グ リオ キ

シ ル 酸回路関与の イ ソ くえ ん 酸リア
ーゼ とりん ご酸合

成酵素活性が著 しく高 くな る こ と が明らか に され ， さ

らに L一りん ご酸は菌体内か ら能動的に 排出され る こ と

を示唆する結果が 得 られ た。4）

に よ り糖化 し ， 糖化後 の 廃硫酸を湿式 りん 鉱分解に利

用 して りん 酸を遊離 させ ， 得 られ た りん酸を含む糖化

液か ら沈殿分離 ， 電気透 析な ど に よ りりん 酸 と糖液を

分離 し， 糖液を イオ ン交換処理 に よ り精製後，AsPer−

gitlttS　terretas　K 　26 に ょ る イ タ コ ン 酸発酵に 供 する・

一
方， りん 酸 は最終的 に 肥料 と して 付加価値の 高 い

Na2HPO4 ・12H20 として 分離する．

2−4 遊離型 ス ピク リ ス ポール酸

　土壌か ら分離 された PeniCillium　sPisulisportt ，n　Lehman

に 属す る 1菌株が，グル コ
ース 培地の振とう培養で 培

地中に 多量 の 針状結晶性物質を 生 産す る こ とが 見 出 さ

れ ， ス ピ ク リス ポー
ル 酸（S 酸）の 遊離型（0 酸）と同定

された．両酸 の 平衡反応 は み か け 1次可逆反 応で ， S

酸／0 酸の 比 は 80°お よ び 100℃ で そ れ ぞ れ5．3，7・o

で ある こ と， 両酸 ともに 室温 で は 水に ほ とん ど不溶で

あ るが，温 度 に よ る溶解度差 が著 しい こ とな ども明 ら

か に され た．7） 本菌の 生育 およ び生酸の 至適温度 はそ

れ ぞ れ 36°C ， 30℃ ， 至適 pH は 2以下で ある．グル コ

ー
ス を培養中間けつ 的 lcts加す る と酸生成量 は高め ら

れ ，
10日間 の 振 と う培養で 1109 μに 達 し， 収率 は消

費グル コ
ー

ス に対し約40％で あ っ た．s〕

2−2　 くえ ん 酸

　n一パ ラ フ ィ ン か ら高収率で くえ ん 酸を生産す る酵母

2株が 分離 され ，
Candida　Citrica　n ・sp ．と命名され た．

こ の 菌株 の 人 工 変異株 （MT −1001）は最高収率 150％

（wtw ）で くえ ん 酸を 生 産 し ， くえ ん 酸 と （十 ）イ ソ くえ

ん酸の 生成比 は92．6 ：7．4で あ っ た．6）

2−3 イ タ コ ン 酸

　鋸屑 を イ タ コ ン 酸発酵原料として利用するプ ロ セ ス

に つ い て 提案 が な された．fi｝ すな わち ， 鋸屑 を 濃硫 酸

2−5 その 他

　M コcobacterium に 属 す る イ ソ プ ロ パ ノ ール 資化性菌

（N −79，S−1）が α
一ヶ トグル タ ル 酸 とこ は く酸 を蓄積す

る． a一ケ トグル タル 酸の 蓄積 に は培地 の pH を 4 付近

に維持する の が 重要で ，N −79 菌の ジ ャ
ーフ ァ メ ン タ

ーに よ る pH 制御培養 （pH 　3・5）で 酸生 成速度 0・015

gftthrの結果がえ られtt．　9）

　Brevibacterittm　ammeniagenes 　ATGC 　6872 か ら誘導し

た ウ ロ カ ナ ーゼ 欠失株 KY 　10550 は，　 b ヒ ス チ ジ ン

10mgtml か ら 7．2　mg ／m1 の ウ ロ カ ニ ン酸を蓄積する．

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


