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考 へ られ る か らその まま斷定す る事は 出褒な い ．尚兩者共濾液よ b も原液の ままの方が勠果が あ

b ， 約Y2及び ％ に濃縮 した もの を使用 して も大差は 無い ．廢液を利用 す
’
る場合に は CaCO3 の

添 加を必要 とす る。

　 5． 黄麹菌 （0 − 3− 2），黒麹菌 （R1 − 4431）を用ひ て ，大豆 粕 1％を窒素源 とした場合に切

干 昔藷及び馬鈴薯澱粉粕 を炭素源 として 試驗 したが 馬鈴薯澱粉粕の 方が 適 して 6 る．

　 6． 始發 pH は黒麹菌 （R 　1− 4431）で は 4．8〜5．5
， 黄麹菌 （0 − 10− 1）で は 5．0 〜 5．5 が夫 々

適當で あ る ．

　 7．兩菌株 （R　1− 4431 及 び O − 10− 1）共振盈培養液を接種す る 場合接種量を増加す る と畿分

増養期間を短縮す る こ とが 出來る．こ れ は特 に 黄麹菌 （0 − 10− 1）の 場合 に著 し く， 振盪培養液

5％ を添加すれば 2 〜 3 日 で糖化力は 最高に 逹する．

　終 りに 臨 み 本 研 究 に 當 b絡始 御懇篤な る 御指導を與へ られ た 東京大 學教授坂 口謹
一

郎博士 に醤 し謹 んで感

謝の 意 を表 す る．な ほ紹 え 中鞭逵 ， 激勵 せ られ且本研究 の 發表 を許可せ られた る堀肚長 は じめ役員諸 馬並 に

分析 に 際 し助力を得 た 北 原軍信，高 橋喜一一爾君 に 深 謝す る．

　附記 ： 本研 究 の概 要 は 昭 和 25年 5 月25 日 ， 全 國 含成 酒 協曾技術 者 協議曾に於 て 發 表 した．，
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乾 燥 パ ン 酵 母 製 造 に 關 す る 研 究 （第 2軸

眞 空 乾 燥 中 の 活 力 の 淌 長

　 金 　　丸 　　　　 毅

（鹿 兇 島大 學鹿 見島農林專 門學校）

〔1〕 緒 言

　私は 前報
1）

に於て通 風乾燥中の 活力の淌 長に つ い て 報 告したが ， 通風乾燥に 於て は 筌氣 中の酸

素 の影響や ，
そ の他 の 因子 の 酵母細胞 に 與 へ る影響が貫室乾燥の夫 と比 較して 大 き くは ない か と

の豫想b下 に眞筌乾燥中の活力の 淌長に 就い て 實驗を行つ たの で茲 に報告する．
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（　fi〕 費 驗 方 法

　實驗方法及試料に つ い て は 乾燥方法 を除 き前報 の場合 と全 く同一の 方法に よ つ た．帥ち，

　 試料 ：
一一一

新鮮な る市販壓搾パ ン 酵母 を使用 した ．

　乾燥方法 ：
一一

1
一

工 業的應用を考慮 して酵 母 は 直篠 3　mm ，　．長 さ 4mm の小 圓筒朕 に 成形 し て

そ の 200gr 宛 を濾紙上 に 撒布し て 50℃
，

40℃
， 30℃ 及 18℃ の 各温度 に眞筌乾燥機 を用ひ て乾

燥し た ．眞筌乾燥機は 内徑 25cm
， 長 43　cm の 容量 の もの を GS 廻轉式翼筌 ボ ン プ （S　2 型 ， 到

逹眞空度 O．002mmHg ，排氣速度 33　11sec）に て排氣 し， 乾燥時の 到逹眞室度 は 水銀 マ ノ メ 尸タ

ー に て 6mmHg で あつ た．而 して 乾燥 申一定時問毎 に約 5gr 宛 を採取 し ， 水分 ， 活力の 測定

に 用 ひ た ． ・

　水分測定法 ：一 試 料約 1gr を秤取 して 少量の酒精を加 へ て 100〜 105℃ に 10時間乾燥 し て

減量を水 分含量 とした ．

　活力測定法 ：
一 醗酵試驗 と生 存細胞數測 定 と を並行 して 行 つ た ．

　醗酵試驗は マ イセ ル 氏 重量法を用 ひ ．生存細胞數測 定 に は メ テ レ ン 青によ る 死細胞檢 出法 を應

用 して 生 ， 死 兩細胞數 比を ト・一マ 氏 血球計算器上 に て 測 定 し た ．

〔蜃〕 亶 驗 結 果

眞室乾燥は 50
°C，40℃ ， 30℃ 及 18℃ の 各温度に て 行ひ ， そ の 結果は 第 1 〜 4表 に 示 す如 くで

あ る ．陣用 した酵母 は同
一
製造 日 の もの を冷藏 して順次實驗に供し｝た．

　（i） 温度 50℃ ℃ 於 け る眞室乾燥 （眞塞 度 9m 皿 Hg ）中の變化は 第 1表 に示 す如 く
『
で あ る．

酵母 は製造 後 3 口 の もの を使用 した ．

　　　　　　　　　　 第 1表i50 ℃ に 於 け る 眞 室 乾 燥 中 の 變 化

難 黼 極 分 含到 麟 力 鶴驤蟲、 影 奉 生 嫌 胞 隅 藤
0 71．32％ 48．工1 167．8 工oo ％

1 65．70 5L77 150．9 89．97

2 53．89 69．83 151．4 90．57

3 37．73 93．43 150．0 89．43

4 2．22 11029 112、8 6723
5 0 80，74 807 48．13
6 0 50．51 50．5 30ユ0

97．86％
98、5997

．1594

．9186

、4653

．3739

．36

正OO　％

100、7399
．ur96
．9988

．3554

．5440

．22

　（ii） 温度 40℃ に於 け る眞室乾燥 （眞室度 7mmHg ）中の 變化は 第 2 表に 示 す如 くで ある ．

酵母 は製造後 5 口 の もの を使用 し た ．

　　　　　　　　　　 第 2表 如 ℃
「
に 於 け る 眞 塞 乾 燥 中 の 變 化

乾燥 黼 紛 含量 麟 力 辭驤轟畷 少 釧 彑醐 ・ 膿 少 奉
012345678 72．52％

66．6459

．24455132

．519
．251
，833

．042

，86

44．1754

．4064

．5075

．6082

，4695
．2687

．977

乳1460

．46

160．7163
．0158

．0138
．8122

．3105

．089

．679

．662

．3

100 ％

101．598

，4486

．3076

．1065

．3055

．8049

．5038

．80

98．94％
98．3097

．66963393

．8589

．8573

．4861

．5156

．07

100 ％

99．3598

，7197

．4194
．8690

．7974
．2762
．1756

．67
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　（iii） 温度 30℃ に於 け る眞室乾燥 （翼室度 6mmHg ）中の變 化は第 3表 に示す如 くで あ る．

酵母は製造後 8 口 の もの を使用 した．

第 3表 30℃ に 於 け る 眞 筌 乾 燥 中 の 變 化

鞭 黼
’
7k・5・・eit 陣 酵 力 1蕃聰轟男膿 少 劇 赫 黼 影 奉

0 74，42％ 40．54　 ［
　　　　　　　 1

　　’
158．ら 1QO ％ 96．79％ 工00 ％

2 69．28 47．54 154．8 97．65 96．43 99．63
一
4 β ．6工 599 ア ／523 96．69 97．59 100．83

6
F48
，18 64．94 125．3 79．06 96．75 99．96

8 34．21 8251 125．4 79．13 90．74 93．75

10 8．63 88．46 96．8 61．08 87．75 90．66

12 4．54 8629 90．4 57．04 78．97 81．59

14 3，42 79．09 81．9 51．6ア 76．52 79．06

16 2，42 77．51 79．4 50．12 70，60 72．94

　（iv） 澀度 18
”C に於 け る眞室乾燥 （薦室度 6mmHg ）中の 變化 は第 4 表に 示 す如．くで あ る．

酵母 は 製造後 7 日 の もの を使 用 した ．

　　　　　　　　　　　第 4表 18℃ に 於 け る 眞 室 乾 燥 中 の 變 化

乾 燥 時叫 紛 含量 陬 勸 驚鑼薩引影 劇 生存纏 畷 彝
03691215B21

忽

7387％
69，7866

，3159

．7151

，484L3722

．543

，688

．02

45．1450

．0658

，9464

，2378

．3778

，9工

90．4092
．6182

．14

172，8165

，3175

，0159

．4
も

161．5134

．9116

．796

．289

．3

100 ％

95，7101

．2792

．2894

．99
　 x78

，0967

，5655

．665L69

96．96％
96．8899

．6696
．5796

．87
　 ノ

96．1388

．8388

．6370

．26

100 ％

99，9299

．6999

．6099

．8899

．1491

．6291

．4172

．46

　　　　　　　　　　　　　　　　　〔IV） 考
’
　　　 察

　本實驗に於 て も ， 酵母の乾燥 皀口ち水分含量の低下 は乾燥温度の低 くなる に從つ て長 時間を要 し

1こ．叉 貫室乾燥 中の 酵母 の 活 力は水分含量の減 少に ともな つ て 衣第 に 低下 した ，然 しそ の 割合 は

乾燥温度 の低 くな るに從 つ て 水分含量の それ よ り も綏慢で あ つ た．帥ち醗酵力 に就い て見 れば，

そ の 低下 は 50℃ に 於 て 最 も著 し く急激 で あ b，

』30℃ 以 下の 温度とな る に 從 つ て 次 第に綏慢 とな

り大約 50％ に て 止 まつ た．これ は前報 に於 て も豫想 した如 くで あ り OYAAs 　and 　JQHNsoN2） の

記述 ともよ く
一致す る．叉 生存細胞數に於て も そ の低下は や は b50 ℃ に 於 て 最 も著 し く急激 で

あ b，30℃ 以 下 に な る に從 つ て 次第に綏慢 と な り大約 70％ に て 止 まつ た ．而 も大 體水分含量50％

に 逹す る まで は酵母 細胞 に は致命的 な影響を與 へ ない事ヵ；明 とな つ た ．又 30℃ 以下 の澀度で は

乾燥温度の 差 に よ ろ活力低下の 差異は あ まり著 し くは なかつ た．

　之 を通 風乾燥 の夫 と比 較すれ ば乾燥速度 に 於 て も殆 ど差異は な く， 活力低下 も略同樣の 經過 を

示 した ．然 し乍 ら眞塞乾燥 に於 て は 乾燥初期 に於 け る 活 力の 低下が 綏慢で あ b ， 特 に 30℃ 以上

の 温 度 に て 乏が著 し か つ た 事は 室 氣中の 酸素の 影響や乾燥法の 差 異に 由來す る温熟の 直接の影響

が通風乾燥の 夫よ りも少か つ たが 爲で は な い か と思は れ る．
〆

　以 上 の 結果 よ リレて 眞空乾燥 と通風乾燥 との 間 に は
， 著 しい 差異は 見 られ なか つ た が眞筌乾燥

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1
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の 方が僅か に 良好で ある と 思 はれ る．

〔V〕　要 約

市販壓搾パ ン 酵母 を用ひ て眞室乾燥中の 活力の淌長 に つ い て 實驗 し通風乾燥中の夫 と比較した．

（1） 眞室乾燥は そ の 乾燥初期 に 於 け る影響が 少 い 他は 通風乾燥 と著 し い 差異は な い ．

（2） 30℃ 以下 に 於 け る 眞 室乾燥で は 酸酵力の低下 は 約 50％，生存細胞數は 70 ％ に て 止 まる．

（3 ）　水分含量50％に至 るまで は 酵母 細胞は乾燥に よ つ て致命的な影響を受 けない ．

（4 ） 乾燥 パ ン 酵母 の製造 に は眞室乾燥の 方が僅か に 良好 で あ る．

　rs　b に 臨み 絡始 御懇 切 な る櫛指導 と發 表 の 機 曾 を賜 は つ た 恩 師 大 阪 大 學教 授 寺本 四郎 先 生 に 深 く感 謝の 意

を表 し ます．又 ， 試料 の 入 手 に御便 宜 を與へ られ た t リエン タ ル 酵母工 業株 式 曾肚技師嚶 田 親 明 氏 に 感謝 の

意 を表 し ます．因み に 本 研 究 は 昭和 25年度文部省科學試瞼研究費補助金に よつ て 爲 された もの で あ る．

　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　 　　　夊　　
1
　 献

1）金 丸 ： 醗酵 工 學 雑 誌．92，57（1951）　　 2）J．OY 畆 8　and 　M ．　J，　JoHNsoN ； Jof 　Bact．5里，
393．1946）．

リ ン ゴ の 加 工 に 關 す る 研 究 く第 2報）

リ ン ゴ 及 リ ン ゴ 加工 品 中の メ タ ノ ーノレ に 就 て

麻 生 　清 ・中 山 悌 三 ・ 大 内 浩
一

　　　（東北大學農學部農産物利用研究室）

緒 言

　果實 を原料 に し て 果FY34は 果實酒 を製造す る 場 含に 我 國に於 て は 製品が透明で あ る事が要求 さ

れ る ．リン ゴ 果汁中の 溷濁の 主囚は ペ ク チ ン 質 に よ るもの で あつ て ， 現 在の 所其 の 清澄法 とし て

．
は果汁を低温 に

一定期間保 ち リン ゴ 及 び リ ン ゴ に 附着す る微生 物の有 す る ベ ク タ ーゼ で 自然に透

明 に す る が， 又 は ペ ク タ 冖ゼ を多量に 生産す る微生 物を培養 して作 つ た酵素劑を添加 して透明に

す る か ， 叉は 濾過助劑 を用ひ機械的に透 明に するか して 居る
1）．

　 リン ゴ 酒 の 場合は 特 に 酵素劑 を添加 し な い で 搾汁を その 儘醗酵 させ ， リ ン ゴ 白身又 は醪 中に存

在 す る微生物 の生崖 す る ペ ク タ H ゼ で 自然 に透明に して居 る
1）．　　

ド

　併 しなが ら ペ ク チ ン を ペ ク タ ・・ゼ で 分解す る 際に は ペ ク チ ン 中に 含 まれ る メ トオ キ シ ル 基の 遊
』

離で製品中 に メ タ ノ ー・ル が出來 る事は F 肌 LENBERG2 ）並び に 澤崎氏
S）

等に よ b認め られ ，
又 高川

氏
4）

もペ ク チ ン 含量多い 果實程 メ タ ノ ール の 反應が 多 い と報告 して居 る．

　小松 ， 小澤 ，
田 中氏

5）
等の 分析 に よ る と本邦産 リ ン ゴ 中 に は 可溶性 ペ ク チ ン

，
0．3〜0．6％ ， 不

溶性 ペ ク チ ン 1．0 〜 15 ％含 まれ る と報告 され て 居 る．著者等は リン ゴ 國光 を使用 して 果汁 ， リ ン

ゴ 酒及び ブ ラ ン デ ーを作 り各 L 程 に於 け る メ タ ノ 7 ）レ の 含量を測 定 した の で 其の 結果を報告す る

女第で あ る ．

實　驗　の　部

〔A ｝　メ タ ノ卩ル の 定量に就 て

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


