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張 化 味 噌 の 研 究 （第 2 報）

紫 外線 照 射に よ る味 噌麹菌 の フ ラ ビ ン 生 産 に 就 て

茂木 　正 利 ・ 中 島　茂 次 ・ 井 口　 信 義

　 　 　 　（野 田 産 業 科 學 研 究 所）

　　　　　 （昭和 27，
5

，
12受 理 ）

　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒　　　　 言

　著者等は 第一報
！）

に 於 て 各種味嚼麹菌 よ り製麹 容易 に し て 且 つ フ ラ ビ ン 生 産大な る麹菌 Hl 菌

を分離 し， 該 簫を用 V ・ て 米味膾 ， 麥味膾 を試釀した處對照啝 瞥に 比 し て フ ラ ビ ン 生麗量は 3 倍程

度 に な る事を報告 した が
， 今回此 の H1 菌 に紫外線を照射 し て 變異 を 生 ぜ し め 好結果 を得た ．一

般 に 麹菌 は紫外線 の 如 き致 死 的な刺戦を受け る と 突然變異を生 じ形 態的並 に 生理 的 t，z 原株とは異

な つ た變異株 を生す る． こ の よ うな概 念は戰後・e・ ＝ シ リン エ 業等 の 輝 し い 發展に ｛
ノFv・共の 生 産菌

な る 青黴 に 紫外線，
X 線 ， ナ イ ト ロ ジ F ン ・「マ ス タ 冖ド， 共の 他 の 種 々 な 化學藥 品等 の 刺戟に よ

り共の 形熊的並 に 培養的 な蠻化 を來す と共 に ペ ニシ リ ン 牧量 に も大 きな相違が あ る事が 認 め られ ，

そ の 他種 六 の 微生物 匠應用 さ れ て 成果 を擧げ て い る， こ の よ うな事實は ア ス ペ ル ギ ル ス 屬 に 於 て

松 山
2） 中澤，霜 ） LOCKWOOD4 ）・堀井等

5）
小【｛1等

6）
に よ り報 告され て V ・ る が ， 最近著者等 の 一入井

ロ
7）

は醤油麹菌 Asp ．　sOjae に就 て 詳細 に 報告し ナこ．

　
一般 に 黴類 ぽ特別 な變異株 を除外すれ ば種 々 の 天然培地 ， 合成培地 よ リ フ ラ ビ ン を合成 す る も

の で あ る が ， そ の 程度に租 ・を相 違tgth りEremothecium　AsPtb丿ii の 如 く張力な もの もあ る，併し

一般麹菌で は 金 子等
8）

の 研究で 相常張力な もの も あ る が ，
こ れ ら麹菌 に 種 k な 人覓的刺戟を興 え

て フ ラ ビ ン 生 崖 を塘大せ し め た研究ぽ未だ 報著に 接 し な い ．

　今回著者等は さ き に 得た フ ラ ビ ン 生産能大 なる味嚼麹菌に紫外線 を照射 し更に フ ラ ビ ン 生塵能

を増 強せ ん と實驗 を行つ た處 ， 種 六 な變異 タ イ ブ の 内原株 に 比 し約 2 倍程度の もの を得 k の で 此

の 變異株を用 い ナこ 米味嚼 の 試醗結果を報
一
告す る ．

霞 駿 の 　部

　實驗其 の 1．紫外線照 射に よ る變更株の 作製

　 1．原株 ．第 1報
り

に 於 て 選出 し た H1 菌 を 使 月1し た ．徇 こ の 菌は 長毛 菌に 矚し胞子 の 若生は

密で あ り，共儘放置す る事 に よ つ て は ほ とん ど 自然變異は認 め られな V ・．

　 2．裝置。「マ ツ ダ」5W 石英 殺菌燈 （全 輻射量の 90％が 2537A の 紫外線）を無菌糟 11に裝置 し

て 使 用し た 。

　 3．單胞子作製法．東 大の 有馬助教授
ID

が 行 つ tc方法で ， 7〜10日30℃ に 培養 した麹 汁塞天斜

面 培養に 殺菌水約 4cc を注 入，良 く振鑾 した後胞 子懸濁液 を豫め殺菌せ る試驗 管に 入 れ 殺菌 し 九

CaCO ．a 約 19 を加 え ， 振盪器 （市販）に て 10分間振盪 し ， 次 で Glass　filter　No ．3 に て 靜 に 吸 入

濾過 し 1cc中2〜3萬の 胞子を含む よ うに 調製し こ れ を被照射灌と しtc　s
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　 4・照射．こ の よ う に 作製 し 九胞子懸濁液 O．5ccを直徑 7cm の 時計皿 に 採 り光源 よ b　30cm の 距

離 に於 て 15分問漣績照 射 し 此．

　 5．照射後の 處理．一
淀 時FM照射絡れ ば その 胞子懸濁液を α06％ 寒天添加 の 無菌蒸溜水 ec て

100〜200倍に稀釋 し， その O．5cc を採 つ て 常法の 如 く麹汁寒天 に て
冫F面屠養 を行 い ，30℃ に て 72

時聞後に聚落 を觀察 し變異し 九 と認 め ナこ聚落を全 部 ツ ア ペ ツ フ 寒天斜 面培地 に 移植 した．

　 6・變異牽並 に 死滅率．胞子の 變異卒は 12．2％ ， 死 滅率は 94，7％ で あ つ tc （但し こ の 結果 は 20

數回の 準 均値で あ る）。

　 7．變異菌株 ．以上 の 操作に依 り743株の 變異株 を得た が こ れ を形 態的並 に培養的な相逮 よ り

分類す れ ば 第 1表 に 示 す 如 く13の タ イ プ に な る．

第 1 表 　味 嚼 麹 菌 の 變 異 タ イ プ

・ ・ プ 1菌 株 數 タ　　イ　　プ 菌 株 數 レ イ プ 挿 株 數

Restr 至cted

　 Albino
・Yellow

　 BrGwnHeavy

38127 　 Light

　 Steri置e

　 Floccose

NitratGphobe
Nitrate　 no 皿

Assimilative

162141

　 7

　 710

　 Yeast

　 　 FIat
Intermediate

　 810381

　而 し て 以 上 の 變異タ イ プ は著者等 の
一入井 口

：） が 醤油麹菌 AsP ．　sOjae の 紫外線照射 で 得た變

異 タ イ プ と殆 ん ど同一で あ つ た ．

　實驗其 の 2 ．變 異株 に よ る フ ラ ピ ン 生産試驗

　以上分離し tc　743株 の 變異株 の フ ラ ビ ン 生薩試驗 を行 う拠 め 次の 實驗 を行 つ た ．ペ ツ フ ア ー 瓦

液 8cc を採 つ ナこ試驗 管に 各菌株 の 胞子を接種 し，
37℃ に 10日間斜面齢置培養レ訳で ζ れ を 濾過 し

濾液 に 就て 第 1 報 の 如 く處理 し ， そ の 螢光度を觀 察し 原株 よ り螢光度の 特 に 強v ・ もの 次 の 19株 を

選出し た ．選 出し た 菌株 の タイ プ並 に菌號は 次 の 如 し．

　　Albino　type 　122．　 Brown 　type 　364．　 Light 　type　328，142
，
24？．　 Sterile　type　8．

　　Flat　type 　62，352 ，
18．　 Intermediate　514，

268，51
， 39．41

，
24，86，193

，
95

，
770．

　實驗其の 3 ．フ ラ ビ ン 生産強 き變異株の 製麹試驗

　・1．大 豆麹 に よる フ ラ ビ ン 生産 試驗．大豆 を良 く洗 つ て 50℃ 温水 に て 1時間浸漬し ， 水切 り30

分後に 5封度 ，
1．5痔聞 蒸煮 し ， 蒸煮大豆 2009 を採 り實驗其 の 2 に 於 て 選出 し Vc　19株 の 各變異菌株

を接種 ・ 第 1報 に於 て 行 つ た と同樣大型銅 製 シ ヤ ーレ 中に て 製麹 し tc．麹は 3 ロ麹 と し何 れ も良

好 な 竜の を得た ．尚 その 結果は第 2 表の 如 くで あ る． （大豆 ，
3．000kg ， 浸漬重量 ，

’
4．750kg， 蒸煮

重量 ， 4．910kg， ）

第 2 表 　大 豆 麹 の フ ラ ビ ン 並 に β1麹 の 歌 態

量
鬻

出「騒
招

鞴
プイタ號薦

、

5142685

工

3941

Intermediate

　 　 ノ／

　 　 t／

　 　 ノノ

　 　 ノ／

驢200

　 〃

　 〃

　 ’ノ

　 〃

177176

〃

173171

出 麹 水 分

　（％ ）

47．47845

．7484
（io7944

．15344

．582

出 麹 の 状 態

淡 黄 色　貝 好

　 　 　 〃

　 　 　 tt

　 　 　 tt

　 　 　 tl

麹 の フ ラ ピ ン

（1009中r）

4742482

，11017
．4949

．2565
．6
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241 皿 termediate 200 176 47．047 淡 黄 色　瓦 好 589，0

86 〃 〃 173 44．837 淡 黄 線 色　艮 好 461．5

193 〃 ノノ 工74 46．471 淡 黄 色　耳 好 731．9

95 〃 〃 ．178 46．207 ノノ 461，0

770 〃 ！ノ 〃 47．〔沿1 」
’ノ 693．7

E2 Aibino 〃 171 45．402 純　　白　 頁 　好 792，8

364 Brow 皿 ノノ 170 45．82ε 褐 　　色　　 〃 6859

328 Light 〃 179 46．  　、 白色 ビ ロ ード状胞

序 の 着生 少 く頁好
5G85

142 ノノ ノノ 176 46．644 胞 子 の 着生 少 く艮 好 744．2

2 茎9 〃 〃 174 45．370 淡 黄 色 　耳 好 809．1

8 Sterile 〃 178 46．761 ’／ 381ユ

62 Flat 〃 162 42、627 黄線色胞 子 着生 多 し 1035．2

352 ノノ 〃
168 41．899 〃 707．9

f8 〃 ’ノ 166 44．218 〃 539．2

原 株 〃 189 49．560 淡 黄 色　冥 好 298．8

　 （爾 本試瞼 に 使用 した 大 豆 の フ ラ ビ ン 含量 は 182．Orで ，水 分 は 14．317％ で あ っ た ．）

　 2．米麹 に よ る フ ラ ビ ン 生 産 試強．精白米 を良 く洗つ て 40℃ の 温水に て 3 時聞浸漬 し水切 り 1

時闇後蒸氣釜 に て 1
，
5時聞蒸蝦 し ， 蒸齷米2009 を採 り試験管に 豫め培養し t　ilS一變異株 の 胞子 を接

種 U ， まつ 直徑 9cm
， 高さ 10　cm ，の ビ 冖カ ーに 入れ上 に 蓋 を し て 30℃ で 20時聞前培 養レた 後夭

　 　 　 　 　 L．

豆 麹 に於 て 使 用 し
’k銅製 弋型 シ ヤ 冖レ に 移 し て 製麹 し た ．麹 は 3 日麹に し て 何れ も良麹 を得た ．

尚そ の 結果は 第 3 表 の 如 くで あ る 。（精白米，4．500kg ， 浸潰重 量，5．825kg ， 蒸鰕重量 ，
6．180kg））

　　　　　　　　　 第 3 表 　米 麹 の フ ラ ビ ン 及 び 出 麹 の 朕 態

菌　號

51426851

3911335024829822

42819977E36

紹

h24

　
635

タ　　 イ　　 プ

intermediate

ツ

’’

ツ

　 tt

　 t／

　 tt

　 〃

　 〃

　 〃

AlbinoBrownLight

■
　 〃

　 i！

Steri1eFlat

　 〃 、

灘 彊米 重量
　 （9 丿

200

〃

〃

〃

〃

〃

〃

ゲ

ぴ

〃

〃

〃

〃

ケ

ヴ

〃

〃

〃

出麹重量
　 （9 ）

177183185

182

〃

〃

183181189187179178185187

、
176181175185

出 麹 水 分

　（％ ）

3L44333

．60234

．184

34ユ0933

．75433

．97333

．82833

．47635

．2993i

．34734

．54831

、09233

．67936

．27830

．80533

．51831

．3S432

．527

出　 貍　 の 　 状　 態

淡黄色 ， 胞子着生少 く， 破精
込 艮 好

　 　 　 　 　 　 〃

淡黄線色，胞子着生少 く， 破

精込極 め て 耳 好

淡黄色，胞 于着生 少 く，破精

込耳好

　 　 　 　 　 　 tl

　 　 　 9

　 　 　 　 　 　 〃

　 　 　 39　 に 　 同　 じ

　 　 　 　 　 　 1！

白色；胞 子 僅 に 着
』
く，破精込頁 好

　　　 白　 色 ， 夏　好

純 白 ，胞 干 着庄 頁 く，破 精 込 艮 好

　 黄禍色 の 胞 子 着 く， 頁 好

白 色，胞 子 僅 に 着 く，破 精 込

極 め で 艮 好

　 　 　 　 　 　 ノ！

白色 ，胞 子 着か
一S”，破精込莨好 ．

淡 黄 色，胞 子 僅 に 着く、頁 好

白色，菌 糸 短 く，破精込 や 丶 悪 し

　 　 　 　 　 　 〃

麹 の フ ラ プ ン

（100g中r）

400．6202

．0433

．4

172．3243

．0408

．217L7217

．1243
．5208

．8259

，3174

．2283

．81687198

．435L248LO314

，1
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　 18

原 株

Flat 200

ヴ

17δ

182

　 　 　 i

3／．995

33．414

淡黄色 ， 胞 子着生 よ く， 菌 糸

短 し ， 莨好

淡黄色 ， 胞子僅 に 着 く， 破糖
込瓦 好

4513

173．9

（徇本試瞼 に 使用した精白米 の フ ラ ピ ン 含量tth　16．6r ， 水 分 は 11− 112％で あっ た．）

　叉麹 の フ ラ ビ ン の 定量｝よ穴豆 麹 に 於 て は 60℃ で 14毒聞乾 燥 ， 粉碎後そ の 109 を採 砂， 米麹 に 於

て は60℃ で 7時間乾燥，粉陣後 そ の 209 を採 り藤田氏法
lo）

に よ つ て 定量 した．

　帥ち以上 の 實驗の 結果 出麹 の 朕 態並 に ヴ イ ク ミ ン B2 生 産量 を考 え 合 せ れ ば，大 豆 麹に於 て は

51， 39，
122

，
62の 4株が ， 又 米麹 に 於 て は 514，

51
，

24
，
62，工8の 5株が夫 々 優秀と斷定 され る．

徇參考 ま で に 用い た大豆 汐ぴ精 白米 の 属
1：料分析結巣は第 4 表 の 如 くで あ る．

第 4 表 原 料 分 析 結 果 （％ ）

原 料 別 Tms 地 レk 分 陣 白質 瞬 細 粗飜 1粗 齢 1． 粗鞴

大　　　　 豆．

縫　 白　 米

北　　　海　　　ミ苴　　　　14、317
：

｝
二
　　　　　　葉　　　　13．05742

．250　　　　13．494

8．474　　　　74．500

4，6001

．600

4．245　　　　21．608

0．403　　　　 0501

　 實驗其の 4 ． フ ラ ビ ン 生塵強き
．
變異菌株の 酵素力

　　1．酵素液の 調製．小 麥麩 7g に 70％撤水 し こ れ を150cc容三 角 フ ラ ス ゴ に採 り30分蒸氣殺菌を

行い ， 次 で 豫 め試臉管に 培 養し た變異菌株 を接種 し30℃ に て 48時間 （3冂麹）培養した ．次 で 出麹

59 を採 つ て 良 く磨碎後水 を加え て 50ccと し室温 1匸 て ト ル Jr　一一ル 添加の 下に 17時聞浸出 せ し め 濾過

し て 10％酵素液と し た ．

　　2．蛋白分解 力測 定． 1 ％ カ ゼ イ ン 液 （乳製）703cに 上 述 の 10摎 酵素液20二c
，
　 Mc 　ILvAINE 綏

画液 10cc （pH6 ．0） を添 加40℃ に 4 時闇作用 せ し め 後之 を折牛し て フ オ ル モ ール 法 に よ リ ア ミ ノ

態窒素を測 定し， 酵素液10cc（麹 1gに 相當） に よ り生 じ江 ア ミ ノ態窒素を計算 し原株の そ れ と比

較 しtこ．

　　3．澱粉糖 化力測定　3 ％ 可溶性澱粉液 （Merck 製）100cに 10％葭孝素液 1ccと綏衝液2　cc （pH
・4，8）を合 し て 55℃ に 2時謝糖化 せ し め ， 生成 さ れ た 直接邏 元糖を ベ ル ト ラ ン 氏法 に て 定量し 原株

の 栖量と比較 し ， 叉澱粉の 糖化率 を檢討 し た ．これ らの 結果は 第 5 表の 如 くで あ る ．

第 5 表

菌　　號

鶸
飢

39

矼

釜

鬻

謖

澱 粉 糟 化 力

鮒 囎 化 率（％ ）1原齬離姦謬
64．262

．560

．560

．566

．260566

．263

．363

．330

．260

．5

101．59

＆798
．498

．4107

．69

＆4107

．7103

．0103

．049

．298

．4

蛋 　　白　　分 　 解 　 力

ア ミ

（欝 判 麟嬲觀 灘輪
0，0199

’

1：謝
羅

1：瀦
朧

1：膿 コ

96．61009102

．4100990

．610L9100

．0100

．999

．540

．295

．6
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364 64．2 104．6 0。0206 100．0

328 5？．7 93．9 0，0208 100，9

142 60．5 98．4 0．0206 100．0

249 66．2 107．7 0．0鵬 90．6

8 71．9 116．9 0．0208 100．9

62 60．5 98．4 0．02G2 98．1

352 62．5 101．5 0．0212 1029

18 605 98．4 0，0216 104．9

原 株 6L5 100．0 0．0206 100．0

　2Pち第 5表の 示 す如 く770號菌を除 V・ て は澱粉糖化 力並 に蛋白分解力共 に原株の それ と 殆ん ど

差が なか つ ナこ．

　實驗其の 5 ．51號菌に よ る 米味嚼試醸試驗

　前實驗 で 得られ 九菌株中 フ ラ ビ ン 生 産強 く且 つ 昧嚼麹と し て 適當と思 わ れ る 51號菌 を用 い て 實

際 に米味ロ曾の 試醸を行つ fc．

　仕込 年 月日 ： 昭和 27年 1 月22日．

　 A ．原料及び 原料配合割合．

　51號菌及 び 對照菌 （H1 菌）共次 の 割合で 行 つ tc．

　白米，7kg
， 大 豆 ， 6．5kg， 食鹽（比 島鹽）， 2．Okg ，

　 B ．原　料 　處　理

　　イ．米 處理 （14kg）．浸 漬 ： 室温10〜2℃， 水温11〜4℃，16時間，水切 1時聞，浸 漬重量，

　　　　　　　　　　　　　　 18，1kg．

　　　　　　　　　　　 蒸繦 ： 蒸蝦 1時聞 ， 蒸鰕重量 ， 15．2kg ．

　　　　　　　こ れ を二 等分 して 試驗菌及 び對照菌 の 麹 を作つ ナこ ．

　　　　　　　　　　出麹重量 ： 51號菌，
8．1kg，封照菌，

8．3kg ．

第 6 表 　米 麹 製 麹 經 過 表

作 険 月 ・ 鮓 翩 品 za 室 測 灘 球 備 考

引 込 27， 1， 19 後 2．00 295 ・25．0 24．0

床 揉 1α 00 28．0 23，0 22．0

20 前 8．oo 420 20．0 19．0 ．
一

番 手 入 11．00 30．0 2LO 20．0

後 1．00 28．0 20．0 19．0

3．00
30．0
｛28．0 28．0 27 ．0

5．00 ｛
37．036
、0 欲3．0 3Z．0

10．00 ｛
35，030
．0 23．0 22．0

出 麹 21 前 8．00 修
　 2．0
　 0．0

16．0 15．0

（但 し 上段 51畿 酋，下 段 鉗照 菌 の 品温 ）

ロ ．大 豆處理 （13kg ），浸潰 ： 50℃ の 温湯 に て 1時間浸漬，浸漬重量 ， 22．3kg．

　　　　　　　　　　 蒸煮 ： 5 封度 に て 1時闇40分 ， 蒸 煮重量，24．4kg ，

　　　　　こ れ を二 等分し て 試驗菌及び對照 菌を麹 を作つ tc．
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出麹重量 ： 51號菌，10kg，對照菌，10・3kg．

第 7 表 大 豆 麹 製 麹 經 過 表

繰
…

盛

作 1朝 ・ 時 刻 1品 温 室 温 瞬 副 備 考

込

1

21 ，　 1．20

21

22

後 　 3．00

　 　 5，00

　 10．OO

前　 8．00

　 10．00

後 　 1．00

　 　 3．00

　 　 6．00

前 　 8．OG

33．030
．024

．020

．026
．035

．036

．034

．0

28．033
．023

．016
．032

，029

．029

．02
・3．08

．0

27．032

．022

．015
．031

．0 ・

28，028

．025

．0

前 日室を11時 に 解放 す
　 P

（但 し製麹經過は 51號菌 ， 封 照 菌と も同 じで あつ た，）

あ つ ナこ．徇 仕込 の 際に 於け る麹の フ ラ ビ ン 含量

は 第 8 表 の 如 し （1009中γ）．

　皀Hち第 8表で 明 ら か な如 く51號 菌は對照菌 に

比 し て ヴ ィ タ ミ ン B2 含量 は 米麹 に 於 て 約 3倍 ，

大豆 麹 に 於 て 約2倍強 で あ つ た・次で こ の 51號

菌 を使用 し て 米味膾 の 試醸 を行つ た そ の 分析結

果は第 9 表 の 如 くで あ る ．

　 ハ ．食鹽 ： 混鹽 日數 1 日．

　C ．仕 込 方 　法

大豆麹 に温湯 （51號菌麹 3立 ， 對照菌麹2．7立）を添加 1 時間放置 して 吸水 せ し め 鹽切麹と 良く混

合 し ， 擂 1卒仕込を行つ た ．擂碎は 何れ も容易で

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　第 8表　麹の 水分及び フ ラ ビ ン 含量

一
1・糒 1對臟 1・・鞴 幽臘

スk分（％ ）

　 B2

』
27．337

　 41627

．89516849．76498049．168420

第 9 表 米 味 膾 分 析 結 果 （％） （40〜50
°C）

菌 株 別 51　 號 　 菌 　 便 　 用 t 樹　 照　 菌 　 使 　 用

詞 轡

　 キ 　 ス

水 に 不 溶 解 分

分

質

肪

分

粉

鹽

素

酸

分

維

分

　

白

　

　

堵

　
、

　

　

脂

　

　

　
ノ

　

　

纎

　

蛋

　

　

　

　

　

　
ヘ
モ

水

粗

粗

糖

澱

食

ア

維

灰

粗

工

仕 込 直 後

40．79513
．6932

．75413

．39514

．6799

．180Q

．017099D1402204235

．29022

．000

，熟 成 3 　日

46．90314

．9592

．7172L2222

．8088

，1600
、2561

．620

工．3742

．1213S

．81016

．00G

熟 成 7　日

47．78613

．9142

．70220972
．

5．3t68

ユ600

．4341

．6201

．3032

．02938

．72015500

仕 込 颪 後 熟 成 3　日

43．92515

．1362

．833U

．60512

．8768

．1600

．01409301

．440198233

．07022

．000

46．161

．15．2362

．7172
）．6953

．7747

．＆540

．2661

．6201

．4431

．99037

．48017

．000

熟 威 7 　日

47．57313

．8592

．62820

．9724
　8167

．9560

．4341

．6201

．5222

．0023727516

．000
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色

澤

ロ チ タ
　　　　赤U ン 1
ボ ト　　黄
ン メ

　　　　青
工 盲

2．32

．70

．74

3．03
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，74

3．4380

．74

2．32
．70

．74

3．03

，60

．74
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播
　 　 　 　 1．0
碎
　 　 　 　 0．5
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．012
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嬌
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℃

頁

感
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澤
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色

軟
温

味
し

品

香
少

trace1

．51

．02

、5

香味色澤莨好

品温 　S2
’G

7．54
．OLO12

．5

55000113

層
香味 色澤 艮 好 ，

少 し軟 い

　 品温 　35℃

t．race1

．51

．52

．5

香味色澤 頁 好

品澀 　32
’
G

B3 （1009喜手電γ） 82 790 39 380

　皀卩ち米味嚇の試醸結果5工號菌使用の もの は原株使用の もの に比 し て ヴ ィ タ ミ ン B2 含量は 熟 成

7日 （製昂） に 於 て 約2倍張 の 結果を示 しf ．叉 一般味喰麹菌に よつ tc米味嚼に 比 せ ば 第 1報 の 結

果か らし て も，約 6倍以上 の ヴ イ タ ミ シ B2 を強化し ナこ 事に な る ．

摘 要

　　1．第 1報 に 於 て 選 出した フ ラ ビ ン 生産 の 強v ・ 味膾麹菌に 紫外線 を照射 し 743の 變異株を 分離

し之 を13の 變異タ イ プ に 分類 しfc．

　 2． こ れ ら變異菌株 を ペ ツ フ ア 冖氏液に培養し フ ラ ビ ン の 生産 強き 毛 の 19昧を選出 しtc．

　 3．こ の 19株 を使用 して 大豆麹及 び 米麹 を作 リフ ラ ビ ン を定量 し tc． フ ラ ビ ン 生薩は大豆 麹で

は其 の 4 株が 原株の 約 3 倍，米麹で は 其の 3 株が 約 2 倍に 増加 し共 の 他 の もの も原株 に 比 し て 増

加 して い ナこ。

　 4．こ の 19　Feliの 酵素力 を檢討 し て 見た處 770 號菌を除い て は澱粉糖化力並 に 蛋白分解力共原株

と の 差は 殆ん ど なか つ ナこ．

　 5．こ れ ら19洙の 變異 侏中味 喰麹 と して最 適で 且 つ フ ラ ビ ン 生産強き51號菌に よ り米味嚼 の 試

釀 を行い ， 原株使用 の 味 曾と比 較し た 處， フ ラ ビ ン の 生産は 原株使用 の 竜の に 比 し約 2 倍張に 増

加 し製品の 品 質に 於 て も殆ん ど優劣は k か つ t ．

　絡 りに 臨 み 本試験 に 際 し質驗 の一
部 に 御助力を願 つ た本所 員舎田文彦 ， 菅谷貞雄兩君 に感謝する．尚 本 研　　　　　　　 の

究費 の
一

部は昭和 26年度夊部省科學試験研究寮に よつ た こ とを附記 し併 せ τ 強化食品委員長 柳金 太 耶 傅 士 の

御叢助 に墨 し感i謝 す る．

爾 本報 の 大 嬰 は 昭和 27年 5月8日 の 京大 醫學部 に於 け る第6 回榮養食糧學會 で 講演 し t：．
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