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　　 分 類 項 目

1．醸造製品

2．有機酸

3．ア ミノ酸

4．核酸お よ び関連物質

5・抗生物質

6・生 理活牲物質

7．酵素

8．菌体生産

9．廃水処理

10．単位操作 ・動力学

IL 分類

12．遺伝子操作

13．そ の他

1． 醸　 造　 製　 品

Brewing　and 　Foods

1−1 清　酒

　1）　原料米お よ び 原料処理

　 ヘ ミセ ル ラ
ーゼ 処理を した 白米よ り得た 蒸 し米は吸

水性 が良 くな り，酵素が米粒内部に入 り易 くな っ て 消

化性が良 くな っ た．こ の 結果 に よ り，蒸 し米内部へ の

酵素の 浸透に は米粒の 胚乳細胞区分が障壁とな っ て い

る と判明 した．1） また ， 試験醸造 に おい て ， 白米の ヘ

ミセ ル ラ
ーゼ 処理 に よ り，も ろみ初期 の 蒸 し米 の 溶解

が 促 進 した．2｝

　 ア ル コ
ー

ル 脱水 に よ る α 化米製造 に お い て ， 蒸き ょ

う，ア ル コ ール 脱水か ら二 度蒸 しに い た る各工 程 の 粗

脂肪 の 変 化 を 精米歩合85％ と73％ の 白米 に つ い て 検討

した 結果，各工 程で 脂肪酸量 の 減少が みられ，飽和脂

肪酸 の割合が 上昇 した．S）
また，通常の蒸し米との 比

較小仕込 み試験を行 っ た 結果 ， もろみ経過，酒質 に 大

差は な か っ た．4｝

　米タ ンパ ク の グル テ リン 区分 に 存在す る古米臭 の も

ととな る DMS 前駆物質を陰 イ オ ン 系の 界面活性剤と

NaOH を併用 して 9 割以上除去 した．とくIC　SDS は

除去率が良か っ た．残留界面活性剤は試料を エ タノ
ー

ル で 還流加熟す る こ とに よ り除去で きた．5｝

　米中の DMS 前駆物質生成 の 原因に つ い て 検討 した

結果，メ チ ル ブ ロ マ イ ドくん 蒸処理 に よ っ て多量 に 生

成する こ とが明らか にな っ た，新米 に メチ ル ブ ロ マ イ

ド処理をした場合，清酒 に 多量の DMS 前駆物質が含

ま れ ， 古米酒臭が検出された．また，フ ォ ス フ ィ リン

で くん 蒸 した場に は ，
DMS 前 駆 物質 の 増加はほ と

ん ど認 め られず，貯蔵温度．貯蔵湿度の 影響 もな か っ
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　米糠 の 中性脂質画 分か ら ワ ッ ク ス 系脂質を分離 して ，

そ の特性と構成成分 を 明 らか に した．米糠中の 炭化水

素の 主要成分 は ア ル カ ン で あり，ス ク ア レ ン が この う

ち16％を 占め た．こ れ らの 炭素鎖長 は奇数鎖か らな り，

ア ル カ ン は C ！g と G3t， ア ル ケ ン は C2e，
　CSI，

　C33が

主 要 な もの で あ っ た．S｝

　2）　　麹菌お よ び麹

　パ ン を用い た 固型培地上 で麹菌を培養し，培養温度

と培地 の 水分 活 性 の 影 響を 調 べ た．比 増殖 速度 は35 ＞

30 ＞ 25°（】の 順 に 高 く，水分活性 は 0，98〜O．99が 好適

で あ っ た が ， 分生胞子着生数 は培地水分活性を 上 昇 さ

せ る と著 し く低下 した．9｝

　白米成分の 麹菌 の 増殖 お よ び 酵素生 産 に 及 ぼす影響

を調べ た．比増殖速度は窒素成分が 多い ほど増大 し，

発芽の 誘導期間は，窒素成分およ び K ＋ が 多い ほ ど短

縮 され，ま た 最 大 菌体 増 殖 量 は リン 酸 お よ び K ＋ に

よ っ て 律速 されて い る こ とが確認 さ れ た．acid 　carbo −

xypeptidase は リン 酸および K ＋
に よ っ て ， また ，

　 acid

proteaseは リ ン酸 に よ っ て 生産 が増大 した が，　 g正uc （”

amylase は リ ン 酸に よ っ て 単位菌体量あた りの 活性が

低下 した．10｝

　清酒酵母 の 香気生成に 麹菌 の 生産物 が 寄与す る こ と

が 麹菌 との 混 合培養試験 お よ び 米麹 の 抽出濃縮物、

AsPergiltUS　oryzae 培養液濃縮物の 添加 に よ り確かめら

れた．また，麹菌の 生産す る メバ ロ ン 酸が こ の 効果を

高 め る
一

因子で ありt 単発酵 よ りも並行複発酵 に お い

て 香気生成 は顕著 で あ っ た．11）

　麹汚染細菌 と麹菌の 混合培養を蒸 し米上で 行い ，汚

染細菌の増殖速度が単独培養に比べ て 著 しく低下 し，

培養16時間以後はそ の増殖が み られな くな る こ とが明

らか に な っ た．こ の こ と よ り，細菌に よ る汚染時期が

培養初期，特 に 麹菌接種以前 で ある ほ どそ の 影響が大

きい こ とが示 された．また ， 汚染細菌 と して は Micro−

coacus 　va 「ians
）
8 副 伽 5帥 廊薦 が 出現 しや す い こ とが わ

か っ た．IB）

　 3） 清酒酵母

　Saccharomyces　 cereviSiae の 主 として Ehrlich経路に よ

る高級 ア ル コ
ー

ル の 生成 と窒素源の 影響を調べ た．こ

の 経路 に よ る高級 ア ル コ
ー

ル の 生産 は，前駆ア ミノ酸

およ び 共存す る 窒素源の 質と量 に よ っ て 強 く影響され，

菌株 に よ っ て 差が見 られた．IS｝

　S・cerevisiae を合成培地 で培養す る と，培養液中 に β
一

フ ェ ネ チ ル ア ル コ ール お よ び苦味物質で あるチ ロ ソ
ー

ル ， ト リプ ト フ ォ
ール が生成 され る こ と を 確認 した．

また ，β一フ ェ ネ チ ル ア ル ゴ ール ，チ ロ ソ
ール は 酵母 に

よ りフ ェ
ニ ル ア ラ ニ ン ，チ ロ シ ン か ら生成さ れ る こ と

も示唆した．14）

　協会 7 号清酒酵母 の マ ン ナ ン の 構造 は，α （1→ 6）結

合 の 主鎖か ら a （1→ 2）結合 の 側鎖 が 分岐 した もの で，

主要部 は パ ン 酵母 マ ン ナ ン と同 じで ある が，最長側鎖

が マ ン ノ ース 残基 4 個か らな り，そ の 非還 元 性末 端 の

方 に 2個の α （1→3）結合 を した マ ン ノ
ー

ス 残基 が あ

る 点で ，パ ン酵母 の マ ン ナ ン と は異 な る こ とを明 らか

に した．tfi） ま た，清酒 酵 母 6 株，ぶ ど う酒酵母 5株 ，

ビール 酵母 4 株，焼 酎酵母 2 株，ア ル コ ール 酵母 4株

の マ ン ナ ン の 最長側鎖 に 由来す る オ リゴ 糖は ペ ン タオ

ー
ス で あ るの に 対 して，パ ン酸母 は テ トラ オ

ー
ス で あ

っ た．te）

　清酒酵母 は構成的酸性 ボ ス フ ァ タ
ーゼ を持た な い こ

とか ら，ジ ア ゾカ ッ プ リン グ法 に よ る ホ ス フ ァ タ
ーゼ

活性の呈 色 反 応 に よ っ て 野生酵母を短時間 に 検出す る

方法が開発 された．1η

　 4） 清 酒 成分

　古米使用清酒 の 特異臭（DMS ）の前駆物質を Seph −

adex 　G −15 に よ り分 画 した ．こ の 前駆物質 は 3 つ の 成

分か らな り，さらに Sephadex 　G −15
，
　SP 　Sephadex 　C −

25
，
Dowex 　50　x 　4 に よ っ て 分離精製 し，加水分解 した

結果 ，
ぷ ア デ ノ シ ル メ チ オ ニ ン と同定 さ れ た．18 ）

　清酒中の 中高沸点硫黄化合物を FPD −GC で 検索し

た結果，8 個の ピー
ク中か らメ チ オ ノール を同定 した．

メ チ オ ノ
ール は薪酒 に多く古酒に なる と検出されなか

っ た．こ の 物質 の 嗅覚 に よ る闘 値 は 1・65ppm で あり，

濃い場合に は メ チ オ ニ ン 臭，淡 い 場合に は 漬物臭を呈

した．19｝

　蒸 し米 に 純粋 な a一ア ミ ラ
ーゼ ，グル コ ァ ミ ラ

ーゼ ，

酸性プ ロ テ ア
ーゼ およ び 酸性カ ル ボキ シ ペ プ チ ダ

ーゼ

を組み合わせ た酵素液を作用させ ， 生成す る窒素化合

物を 分析した．ア ミノ 酸 の 生成 に は酸性 プ ロ テ ア
ーゼ

は 関与 せ ず，酸性カル ボ キ シペ プ チ タ
ーゼ に よ る こ と

が 明 らか とな っ た．生成 ア ミノ 酸で はア ル ギ ニ ン が 最

も多 く，つ い で リジ ン ，ロ イ シ ン ，グル タ ミ ン酸 が 多

く，シ ス チ ン ，グ リシ ン ，
セ リ ン ，プ ロ リ ン の 生成 は

少 な か っ た．20》 さらに ， 酵母 に よ り発酵させ た場合 に

は，主として 蒸 し米か ら生成され酵母 に よ り消費され

る グル
ープ ， 主 と して 酵 母 に よ り生 成 さ れ る もの ，両

者 に より生成され る グル ープ，両者に よ り生成され る

が 酵母 に よ り消費され る場合があるグル
ープ，の 4 つ
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に大別 された ．Rl〕

　5） その 他

　清酒醸造 に 関連する主要酵素 の 白米粉そ の 他 の 穀物

粉へ の 吸着性を調べ た．白米粉へ は，a一ア ミ ラ
ー

ゼ や

酸性プ ロ テ ァ
ーゼ はよ く吸着されたが ， トラ ン ス グル

コ シ ダーゼ は全 く吸着せ ず，グル コ ア ミラ
ーゼ と酸性

カル ポ キ シ ペ プ チ ダーゼ は そ の 中間で あ っ た．α
一
ア ミ

ラ
ーゼ は 白米粉，白玉 粉お よ び小麦粉に は よ く吸着さ

れ た が ， そ ば粉 に はあまり吸着されず ， 脱 タ ンパ ク し

た 白米粉に は a一ア ミラ
ー

ゼ は吸着 されず，酸性 プ ロ テ

ァ
ーゼ は約60％吸着 され る こ と か ら，こ の 吸着作用 に

は白米成分中の タ ン パ ク質，特 に オ リゼ ニ ン が関与 し

て い る もの と推測 され た．za）

　固定化 タ ン ニ ン に よ る重金属 イ オ ン の 吸着特性 お よ

び醸造用水の 除鉄を検討した．鉄 ， 銅 ， 鉛 イ オ ン は よ

く吸着され，鉄 イ オ ン の うちで は 第
一

鉄，第二 鉄 ， キ

レ ー ト した 鉄 の 各 イ オ ン ，お よ び 有 機酸 存 在下 の 鉄 イ

オ ン はよ く吸着されたが ， フ ェ リク リ シ ン は あま り吸

着され な か っ た．固定化タ ン ニ ン の 鉄 イ オ ン 吸着容量

は用 い た鉄 イ オ ン の 種類，濃度，pH に よ っ て 変化 し

た・固定化 タ ン ニ ン に 吸着した鉄イオ ン は α5N 塩酸

に よ っ て 溶出され，再生 した 固定化タ ン ニ ン は安定 に

反 復使用で きた．23）

　回 転翼型消泡機 に よ る清酒醪の 消泡機 の 設計基準が

示 された．6mm の 丸棒 に よ る消泡で は，泡沫密度が

O．2以上 の と きに は回転数 の 増加 に よ っ て トル クが増

加 し，高泡初期 に は 消泡 翼 の 長 さが 12．5cm 以 下 で は

消泡が 困難で あり，消泡 に必要な 最小動力は高泡初日

に おい て最高値を示し，以後漸減 した．24 》

1−2　その他の 酒類

　 1） 果 実 酒

　野生清酒 キ ラ
ー
酵母と低温発酵性の ワ イ ン 酵母の 交

配 に よ っ て ， 13〜15℃ の 低温で も発酵力 の 強い キ ラ

ー
ワ イ ン 酵母 が得 られ た．こ の 酵母を用い て ワ イ ン 酒

母 を仕 込 ん だ 場合 ，
　Saccharom“ces 属 の みならず ，

　 Kleec・

kera， 7b祕 ψ 爵 な どの 酵母 も淘汰され，低温 で 純粋な

発 酵 を行 い 得 る．25）

　Saccharompees属 の酵母 の 産膜の 原因 とな る細胞表面

の 疎水性構造 は，細胞壁 に含まれ る脂肪酸 に よ っ て 生

じ，と くに 結合型 の 脂肪酸が そ の 効果が 高 く， そ の 大

部分は phosphatidylethanoぬmine や phosphatidy1−

serine で あ る こ とを 明 らか に した．こ れ ら の リン 脂質

は，ク ロ ロ ホ ル ム
ー
メ タ ノ

ー
ル 系で は抽出され難 い が．

細胞壁を pronase 処理す る こ と に よ っ て細胞壁か ら容

易に 抽出で きた．26）

　 市販白ワ イ ン 中の caffeoyl 　 tartaric　acid （CfT）・ P−

coumaroyl 　tartaric　acid （CmT ），
　caffeic 　acid

，か coum ・

aric 　acid を定量 した結果 t そ れぞれ，55，
　21，

　2．5，
　1．7

mg μとな っ た．　 GfT ，　CmT 水溶液は 呈味に 苦味，収

れ ん 味 を与 え，そ の 閾値 は 50
，
25　mgtt 以 上で あ り，

酵素 に よる酸化褐変皮を検討 した．17 ） また，AsPergtVlus

jaPeniaUSの 麩培養物中か ら，こ れ らの 物質を加水分解

す る酵素（hydroxycirmamic 　acid 　ester 　hydrolasc
，
　HC −

EH ）が得 られたの で ， こ の ア セ トン 乾燥粉末を ぶ どう

果汁 に添加 して ワ イ ン を試醸 したと こ ろ，GfT ，
　CmT

が 消失 し，褐変が抑えられ，苦味，収れん味の少な い

ワ イ ンを得た．as）

　 甲州およ び 善光寺種 ワ イ ン の 揮発性成分を分画 した

と こ ろ，ジ ク ロ ル メ タ ン 抽出物の 中性画分は最 もワ イ

ン に近 い 芳香を有 して い た．また ， こ の 種 の ワイ ン と

して ，2一メ トキ シ ー5一ビ ニ ル フ ェ ノ
ール が 初 め て 見出

され た．29 ）

　 ワ イ ン 中 の 脂肪酸 エ ス テ ル を分析 し，閾値 お よ び

odour 　value を諷べ ． ワ イ ン の 香気に とくに ethyl 　ca ・

Proate・　cthylcaPrylate ，　tSo−amyl 　acetate が 寄与す る こ

とが わか っ た．eo ） また ， ワ イ ン 中の 揮発 エ ス テ ル の 生

成 に ， 酵母株，補糖 ， 嫌気的発酵，果醪 の 清澄が特 に

影響する こ とを明 らか に した ．Sl） また ， 熟成中に お け

る主要有機酸の エ チ ル エ ス テ ル の 生成 に 対す る エ タ ノ

ール 濃度，pH ，温度の影響を 調 べ た．一
塩基酸 の エ チ

ル エ ス テ ル は 熟成 1年 で ほ ぼ 均衡値 に 達 した が ，二 塩

基酸 の ジ エ チ ル エ ス テ ル は 熟成す るに 従 っ て 著量 に 生

成 した．S1｝

　 ワ イ ン 中の 有機酸生 成 に対す る各種 ワ イ ン 酵母，清

酒酵母，ビ ー
ル 酵母 の 発酵条件を調べ た結果，コ ハ ク

酸と酢酸は，温度，糖濃度，pH ， 酵母の菌株に影響 さ

れ た が，乳酸，クエ ン酸 は影響を受けな か っ た ．S3］

　各種乳酸菌の 無細胞抽出液 に は ，
NAD

，
　Mn2 ＋

， セ ミ

カル バ ジ ドの 存在下 で L一リン ゴ 酸から直接 L一乳酸を

生成す る malo −lactic　enzyme 活性が 認 め られ ，赤 ワ イ

ン の マ ロ ラ クチ ッ ク発酵 に よ る L・乳酸 の 大部分は，こ

の 酵素の 作用 に よ っ て レ リン ゴ酸か ら直接生成される

こ とが 明 らかに な っ た．SO

　貴腐 ワ イ ン の 成分特性を明 らか にす るた め に，同一

ぶ どう園 で 数年 に わた っ て 収穫 された Riesling種 ，

SEmillen 種 の ぶ ど うに よ る 貴腐 ワ イ ン と通常 の ワ イ

ン の 分析を行 っ た．S5 ） また，貴腐 ワ イ ン の微量香気成
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分を分析 し，中高沸点微量成分として 137 化合物 が 固

定され，通 常 ワ イ ン との 間に量的な差を認 めた．se）

　赤 ワ イ ン 中の リン ゴ 酸 の 分解 の た め IC　SchiZO5accha−

「omlces 　pambe，　Leteconestoc　mesenteroides を寒天または ア

ル ギ ン 酸 ソ
ー

ダ に よ り包括 固定 し，
バ ッ チ また は連続

処理を行 っ た．37｝

　亜硫酸耐性 ワ イ ン 酵母が 分離 され ，
Schigρsaccfia−

romJces　Pembe，　SaccharemPtces　rOttxii と同定された．SS ）

　 ワ イ ン 中の成分 と して ダ イ ァ セ チ ル が定量 され ， リ

ン ゴ酸量 との聞に高い相関を認めた．ま た ， 甘辛 ， 品種

に よ る差異，官能審査 と の 相関を調 べ た．eg ） カル ボ ン

酸 の 高 感 度 比 色 定 量 法 と して ，1−ethyl −3−（3−dimethyl−

aminoprepyl ＞carbQdiimide 　hydrochroride （EDG ）を

検出に 利用 した高速液体ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー
法を設定

した ．40 】 ま た，ガ ス ク ロ マ トグ ラフ ィ
ーに よ りソ ル ビ

ン 酸 ，

41）糖類
4z）の 定量法 が設定された．

　2）　 ビー
ル

　 ビ ー
ル 醸造 に お け る S一メ チ ル チ オ 酢酸 （MeSAc ）の

生成が ， 酵母 に よ る MeSH の ア セ チ ル 化 に よ る もの

で あ る こ とが 明 らか に な う た．4S）

　 ビ ール 中の ポ リフ ェ ノ
ー

ル 類を 吸着除去す る た め，

金属水酸化物 が 用い られた．Zr
，
　Ti

，
　Fe の 水酸化物は

オ ル ソ ジ オ
ー

ル 型 ポ リフ ェ ノ
ー

ル をよ く吸着 し，特に

水酸化 ジル コ ニ ル が 有効で あり，こ れ に よ っ て 処理 し

た ビール は混濁発生まで の 期間が長か っ た．　44｝

　 3）　 ウ ィ ス キー

　 ウ ィ ス キー
の 樽貯蔵 中の 揮発成分の 変化 を検討 し，

水分，エ チル ァ ル コ ール ，ア セ トァ ル デ ヒ ド，ア セ タ
ー

ル
， 酢酸 ， 酢酸 エ チル などの 組成の 変化を認 め た．45）

　 ウ ィ ス キー
麦汁 の 酵母高密度発酵 に よ っ て 高級 ア ル

コ ール 類 の 生成量が 増大 しtc．高温 （63℃ ）で の 糖化

は ア ミ ノ 態窒素の 溶出も大 きく， 高密度発酵 に よる高

級 ア ル コ
ー

ル 類 の 生成量 も増大 した．4e》

　 4）　し ょ うち ゅ う

　 泡盛麹およ び 醪か ら酵母を分 離 し分類 し た．4？） ま

た ， 泡盛醸造場 の 醪 か ら優良泡盛酵母が 分離 され ， 泡

盛 1 号酵母 と命名 した．4s， また，泡盛麹 の 酵素活性 と

各酵素活性間の 相関を 調 べ た．49，

　 し ょ う ち ゅ う醸造場か ら酵母を分離 し，そ の 性質を

調 べ た．5D）

1−3 調味料と食品

　1）　み そ およ び しょ う油

　高濃度 の 食塩存在下 で は 耐塩性細菌 TetracaCCUS　S・“ae

の 細胞壁組成 が 変化するこ とを明 らか に した ．培地中

の 食塩濃度が 高 くな る につ れ て グル コ サ ミ ン は増加 し，

ヘ キ ソ
ース 量 は 減少した．ま た，テ イ コ 酸の 構成成分

は リン 酸，グル コ サ ミン ，グル コ ース ，ア ラ ニ ン ，リ

ビ トール で あり，食塩濃度が高 くな る とグル コ サ ミ ン

量は増加 し，ア ラ ニ ン 量 は減少 した，ま た，菌体へ の

Mgx ＋ の 吸着量 は食塩の な い 場合 に 比 べ て 増加した が，

反 応液中の食塩濃度が高くな る と減少した．　fi1）

　しょ う油火入れお りの物理 化学的解析がなされた．

沈降 しやす い おりの 粒度分布は 0・79〜1・26 μm の 粒子

の 割合が 少 な く，
2．0〜5，04 μm の 粒子が多くな っ た．

そ の 密度分布の ピー
ク は 1．26gicm3で あ り，浮遊 して

い るおりの 密度は 1．245 と1．19に ピークがあ っ た ．ま

た，火入れ工 程中 ， お りの 密度，粒子径は 増大し沈降

性が増した ．52 ｝

　ゲル ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ り，し ょ う油中の 高分

子窒素化合物を調べ た．こ の 成分は エ キ ス 重量の 5・7〜

6・　9％，総窒素の 2．3〜 5．5％を 占め，Sephadex　G−50

に よ り3 つ の 区分 に分か れ ，こ の うち P ・3 区分 は非 タ

ン パ ク態窒素化合物が約50％を 占め t ア ス パ ラギ ン 酸 ，

グル タ ミン 酸の 組成比が高 か っ た．　s3｝

　 ア ル コ ール （2〜8％ vlw ）の 添加 に よ る低塩た ま り

を試作 し， そ の 品質を調べ た ．食塩量 4．5％以下 で は

通常たまりとは品質 が異 な り，遊離 ア ミ ノ酸量 が増加

した ．また ， 酢酸 エ チ ル 臭 が 強 く香気が 良 くな か っ た ，

食塩量 9％以上の 低食塩 た ま りは ， ア ル コ
ール 添加 に

よ り香気 が 改良 され ，ア ル コ
ー

ル 濃度の 増加 に よ っ て

色諞 も濃 くな っ た．54，

　 み そ 醸造 に お い て ， 酵母 と乳酸菌の 添加割合を変え

た 場合の 影響を 調 べ た．熟成初期に ア ル コ ール を 急激

に生 成 す る と乳酸菌 の 増殖 は み られ ず，遊離 ア ミノ 酸

は菌数の添加割合に関係がな か っ た．乳酸菌の 添加割

合 が 多い ほ ど有機酸含量 が多く冴 え も良か っ た．5b）

　電 熱 によ るみ そ の 直接 加 熱 方法 に お い て ，補助 電極

を 用 い て部分的 に み そ の 品 温を 上 げ る こ と に よ っ て 品

温 の 均
一

化を 図 り，好結果が 得 られ た．S6 ）

　 2） 食 　酢

　食酢を長期間貯蔵 した場合 ， 蒸気分圧お よ び蒸気成

分中の酢酸濃度が低下 し，貯蔵期間の 長 い ほ ど著しい

こ とが 認 め られ た．また，食酢中の 主 要微 量成 分，エ

タ ノ
ー

ル ，酢酸 エ チ ル ，糖 の 影響を調 べ た ．57 ）

　細菌 ， 酵母，か び に 対す る合 わ せ酢 の 殺菌力を調べ

た．殺菌力は細菌に 対 して は，ブ ドウ 糖 に よ り弱め ら

れ，塩 化 ナ ト リウム に よ り強 め られ た が，か び に 対 し
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て は こ の 逆で あっ た．酵母に対して は 両者 に よ り弱 め

られた．鋤

　3） そ の 他

　味りん煮切 の 生成機構を調べ
， 糯米の タ ン パ ク質 に

中性お よ び ア ル カ リ性 プ ロ テ ァ
ーゼ が作用 し，タ ン パ

ク質分解物が生成し，醪日数が経過す る と味りん 中に

溶解 して くる こ とが確か め られ た．ie） ま た，味りん の

白ぽ けは，温度をあげ るか，ア ミ ラ
ーゼ の 添加，ポ

ー

メ の 低 下 な ど の 操作 に よ っ て 清澄化 した．fi°｝

　 トラ ン ス グル コ シ ダ
ーゼ を添加 して ， 非発酵性 の オ

リゴ糖が 60％に 及ぶ 味 りん を製造 した，こ の 味 りん は

寒冷晶出の な い もの とな っ た 、叫

　清酒かす熟成中の 成分変化を調 べ た．ア ミ ノ 酸 ， 直

糖 ， 総酸，エ タ ノー
ル ，高級 ア ル コ

ー
ル の うち，n一プ

ロ パ ノ
ー

ル ，β一フ ェ ネチ ル ア ル コ ール ，エ ス テ ル 類 の

うちと くに カ プ リル 酸 エ チル とカプ リン 酸 エ チル は増

加 した が ，
α
・
ア ミラ

ー
ゼ ，グル コ ア ミラ

ー
ゼ ，酸性プ

ロ テ ア
ーゼ 活性 は漸減 した．ea）

　奈良漬製造 にお ける清酒から白うりへ の成分 の 移行

を調べ ．漬け込 み 期間 は約 2週聞要す る こ とが 明らか

に な っ た．es 〕

　StrePtOceccus　thermoPhitttSと Saccharoayees　cereviSiae の

併用 に よ る チ
ーズ よ う大豆 タ ン パ ク質食品 の製造法が

検討され ，試料熟成中の 酸度，pH の 変化 ，酵母 の 消

長，窒素成分の 変化の 分析と製品の 官能検査が行われ

た．64） また，遊離脂肪酸お よ び 中性揮発性成分 が 分析

された．es ）

　半発酵茶 （鳥龍茶）の 香気成分が GC −MS 法 に よ り

分析された，テル ペ ン ア ル コ
ー

ル ，ベ ン ジ ル ア ル コ ー

ル
， フ ェ ニ ル エ タ ノ

ール は上級茶 に 多 く， こ れらは製

造 中に 不揮発性の 成分 か ら酵素分解 に よ っ て 遊離 して

くる と推定され る、e6｝

　調理 時 の 肉の 特性 に対す る清酒 お よ び 発酵調味液 の

添加効果 を 調べ た ．冷凍鯨肉の 水分含有率，重量，水

分，乾物量 ， 調味液の 固形分 につ い て 測定値 と調味液

の 成分 との 相関性を調ぺ ，試料間 の 差 に つ い て モ デ ル

系 に よ り検討した．e7・es｝
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