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討

　足 立 有 （K ．K ．安福商店） 分離 で は酵母と其 の 他

（澱粉等 ）とは定量的な関係をもつ て 分離出来ますで し

よ うか．夊細菌の 分離 に は適用出来ま せ ん で し よ う

か．

　植村 ： 分劃遠心法 に よる酵母区分 の 分離 は定量的に

は行 い 難 く， 各区分 の 質 的検索 に 適して い ます．此 の

方法が細菌区分 の 分離 に 適用 し得 る こ とは ELSDEN 等

（1952） の Ru 皿 en 　bacteriaに 関す る研究 か ら も明 ら

か で あ ります．

　高岡祥夫（K ．K ．辰馬酒造）　酒母及 び醪 よ り酵母 を

分離す る場合 の tcchniqueを詳細 に 御教示下さい ．（発

表以外 に 例 え ば稀釈倍数等 に つ い て ）

　又，A 群 B 群 の 両菌 を等 量 完 全 培 地 に接 種 し た と き

増殖 に 程度 の 差 が あ ります か，どち らが 優位 に 増殖 し

ま す か．

　植 村 ： 酒 母及 び 醪 10　ml に約 4 〜5 倍量 の 水 を加 え

て ガーゼ で あ ら ご し し て米粒 を除 き，そ の 白濁 濾液 を

分劃 遠 心 す る．この 際稀釈用 の 水量 は試料の 状態 か ら

5〜10倍量 に 適 宜 に す べ きで あ る．今迄 の 経 験 で は湧 付

前の翫又 は留後3 − 5 日 目迄 の醪で は試料 の 種類 に依

つ て 分劃遠心 法 に よ る酵母区分に は 澱粉粒等 が 夾雑

　　 論

し，そ の 分離が か な り困難 で あ る．高 泡 以後の 醪で は

白色 の 澱粉粒 の 層が酵母層 の 上を蔽 つ て 沈降 し， 両層

は 肉 眼 的 に区別 出 来 る の で （酵母層 は 灰白色） ス パ ー

テ ル 等 で上層 の 澱粉粒を は ぎとつ て い る．通常麹菌 々

体は 500回0分 で 多 くは 沈降す るが ， こ れ に は か な り酵

母 も沈降す る．此 を除 い て 500〜1
，
500回 3分 で 最 も活

性 の 酵母 区分 が得 られ，そ れ 以 上 の 高速沈降部 はbac−

teria が 主 で 少量 の 酵母が 混 じ る， 此 等 の 各区分の 酵

母 の 代謝能 を比較す る こ とは興味多 い と考えてい ま

す．

　既 述 の よ うに A 群 と B 群 の 両酵 母 をほ ぼ 等量 （両者

を絶対 に等量 に す る こ とは 不可能 で あ る ） で 混合培養

した場合に み られ るA 群酵母の 優位性は培地 の 種類 や

培養方法に よつ て も左右され る．単菌培養の 生育曲線

か らみ て栄養的に完全 で ある と認 め られ る defined

mediu 皿 （こ の 用 語 は既知組成 の 培地を意味す る）で は

上述 の A 群酵鐔 の 優位性が み られ るが，complex 　med
−

ium （この 用語は未知組成 を も含む培地 を意味す る）で

は そ の 優位性は 他 の 要 因 の 影響 を うけ て 認め られない

場 合が あ りま す．

醸 造 協 会 の 清 酒 酵 母 に 就 て

塚 原 寅 家 （日本醸造協会 ）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 1． 序　　　　　冒

　明治37年（1904）， 醸造試験所 が 創立 され ， 更 に 2 年後 に 同所内 に 日 本醸造協会 が つ く られ，そ の 事業 の 一つ と

して 醸造試験所 で 試験 を行 つ て 優秀な 成績 を納 め た 酵母を純粋培養 し て
一

般 に 配布す る よ うに な つ た の が 協会酵

母の初め で あ る．

　それ以来現在 ま で 丁度50年間，1年 も休む事 な く配布 を続 け て 来 た の で あ るが，そ の 配布数を グ ラ フ で 示す と

図の 通 りで あ つ て我国50年間の 清酒醸造の 歴史と共に 回顧 し て み る と誠に興 味深い もの が あ る．

　清酒 の 造石高は，現在 ア ル 添 ， 三 増 を 行つ て も未 だ戦前の 最盛期の 半ば に も達 し な い で い る。而 る に酵母は 昭

和26年 に 戦前の 最 高昭和 15年 の 15，000本を突破 し て 以 来，逐年急増 し昨年 は42，000本 と云 う驚異的記 録 を 示 した．

　こ れ は酵母製造 法 の 改 良 と共 ｝こ，酒 造 家 の 酵 母 に対 す る認 識 が 急 に高 ま り，酵母 の 使 用が普及 し
，

そ の 使 用彙

が 増加 し た こ とに 起因 す る．

　以 下 これ らに つ い て 述 べ て 行 きた い，
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　　協 会 酵 毋 配 布統計表 　（自明治CO年 ・至 昭和29年）　　　　　　　　 2． 協会酵母 の 嫂造法 に 獣 て

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1　 菌 株 の 保 存
40000　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 微生物 の 保存法 とし て は 1yophyle 法が一般に

35000　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 推奨 され て い る が未だ行つ て い な い ．麹汁寒天 斜

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 面 ， 麹汁寒天穿刺，及び除菌生麹汁培養 の 3 法 に
’

30000
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　よ り恒温冷蔵室内に 10°以下で 保存 し ，

1ケ 月毎 に

25000　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 移植 す る こ と を原則 と し て い る．

20000　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 従 つ て協会 6号， 7号酵母 ecは 常に 10数株 の 変

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　異株 と も云 うべ きもの を準備 して 居 り，この 中よ
15000

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　り毎年 選抜試験 を行つ て最も優良と認 め られ る も
loooo

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　の を そ の 年 の 協会酵母 とす る の で あ る．

　5000　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 2． 優良菌株の 選抜

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　新優良酵母の 発見をか ね て ， 毎年全国 の 銘醸庫

　　　明　　大　　　　　昭　　　　昭　 昭　 昭 昭　　　の 酒母 　もろ み ・新酒 より分離した酵母及び 今迄
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2629
　　 に 分離 し た 中で 最も優秀 と認 め られ た 酵母を含 め

て 百株前後 を 6 号， 7号 の 数株 と共 て B 三13− 15eの 麹汁に培養 して 香 気 ， 醸酵力 ， 佐酸性等に 就て 比較試験を

行 う．鑑査会 の 要領 に よ り第
一
審，第二 審，第三 審 と逐次淘汰 し て 最後 に 10株前後 を選 び ， 更 に 小仕込 試験 を 行

つ て 順 位 を決 め るの で あ るが，6 号，7 号 の 菌株 は優位 を 占め る もの が 多 く未だ 之 よ り特 に 勝 れ た と思われ る酵

母 は見出され て い な い ．

　 3． 培養基 の 調整

　前培養 の 除菌生 麹 汁 は B213
“

の 熱 ｝こよ る殺 菌 を施 さな い 生 の 麹 汁を 東洋濾紙 の 除菌濾過 器 を 使用 し て 殺菌試

験管 に 詰 め ，
28
°
で 10日間以 上 放置 し て無菌 で あ る事 を確 め て 後 ， 使用 し て い る．

　主 培養 の 殺菌麹汁は完全に 殺菌 され て い て 而 も着色や 酵母へ の 阻害物が少 く ， 更 に蛋 白 混濁等 の な い 清澄 さ で

な け れ ばな らぬ ．蛋 白混濁除去 の た め に は 原料米 は 新米 よ り古米 が よ く ， 製麹 は 酒母麹 の 要領 に よ り， 更に 糖化

液 は 煮沸急冷濾過 に より概 ね 成功して い る，然 し殺菌 と阻害物 の 生成 は 相伴 うた め に 昨年 は
一

部失敗 し たが ， 将

来は 更に 設備を充実して 熱 ｝C よる殺菌は最少に して 而 も除菌生麹汁の 無菌確認 の 要領 に 従つ て 10日間以上放置し

て 後 ， 使 用 し た い 。

　4． 培　　　養

　現在の 協会酵母は 液体培養 の ま丶瓶詰密栓して 郵送す る た め に 酵母の 優秀性 を出来る だ け維持 し て而 も培養液

の 残糖 を完全 に 喰 い 切 らせ ねば な らぬ ．

　こ の い く らか矛盾 し た 目標 を うま く調和させ る所 に 培養の 主眼 が あ る．それ には前培養 と酵母の 増殖 に は 出来

るだ け低温 で 更 に 通気は 勿論振 とうも出来 るだ け避け， そし て 最後 の 主 醸酵 の 糖 の 喰切 りだ け28°附近 の 適 温 で

や る よ うに し て い る．

　培養 も前培養 に は我 々 が 清酒酵母D 増殖と醸酵 D た め に 最適 と認 め た 現 工3
°
の 除 菌 生 麹汁 を使 用 し，主 培 養 に

は淡糖の 殺菌麹汁を使用 し て い る．そ の 培養の 要領を示せ ば次表の 通 りで ある．

　　　　　　　　　　　　　　　　　 協 会 酵 母 培 養 順 序
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 s． 検　査　鑑　定

瓶詰前 ICは β璽酸 幽 発泡，香 味，色 沢 を調 べ ，更 に 酵 母 の 形態．染解 ，細菌 や異物の 有無 を検鏡記 録 し

て 合否を決定す る．合格すれば こ 丶 に初 めて 瓶詰 し製品 とな る が ，
1本の ペ ル ヒ 罐 よ りilO本内外 が 詰 め られ， こ

の うち必ず 3本は 後 日の 事故や参考 の た め保存す る．

　酒造場 で 使用前 に は 検査 を し な けれ ばな らぬ よ うで は 相すまな い 次第 で あ るが ， や は り出来 るだけ検査は励行

して い た だ きた い．

　酵母が着 い た ら瓶を出して 冷暗所 に 静置す る．以前の よ うに 1日 で 完全に 酵 母が沈下 し て キ ラ キ ラす る よ うに

透明に は な らない が ，
2 −− 3 日すれ ば 大体透 明に な る．之 が 4 − 5 日静置 して も汚 濁 し て い るの は 明らか に不可

で あ る．酸味は 勿論あ るが舌 を刺す よ うな 強い 酸味 が あ れ ば酸度 を 滴定 し N ／10NaOH の 滴定数が 10ccに 対 し て

2．5cc以 上 あれ ば 不可 で あ る．早速 協会 に通 知 して 貰 え ぱ保存中の 3 本 を 開栓 して 調 べ
， 若し異 常があれ ばそ れ

と同じ酵母が 送つ て あ る各酒造家 に 直 ち に 手 配 す る よ うに な つ て い る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　4． 酵母 の 使用法

　以前 ， 協会 で配布す る酵母の 使用注意書に は初暖気以後膨 れ予定前頃迄 に 5 斗酖 1 ケ に 約 6 分 の 1量 （30cc）

を加 え るよ うに 示 して あつ た，これは生酥 t 山廃 に対す る早湧を恐 れ て の 親心か らで もあつ た と思わ れ るが ， 又

一
方酒母中の 酵母 の 増殖状態 に 対 し て 特 に速 醸 玩 で は 高 温 仕 込 の た め に 仕込 時 よ り打瀬迄 に 野生酵母が急増す る

と云 う事 に は全 く注意が向け られ て い なかっ た為で あ る．そ れ迄 の 酒母中の 酵母数の 検査 は 専 ら顕微鏡 で の 血球

計 に よ る計算だけ しか 行われ て 居 らず，r一の 方法で は 1cc中千万ケ 以 上 存在す る膨れ 以後 の 計算 に は適して い る

が，物料 が溶騨 せ ず固 骸 こ近 く而 も酵 母 数は 少 い 仕込 直後附近 の 酵母 を血 球 計 で 数え る 事 は 殆 ん ど不可能 で あ る．

私共 が初 め て平面培養法 iこ よつ て 酵母数を計算す る迄 は打瀬中の 酵 騒 の 増殖 は 無視 され て い た ．

　優良 な 純粋酵母 の 使用 は 量 よ りも先ずそ の 添加 時期 こ そ最も大事 で あ る．高温 糖化酒母は別として 速醸酥は 勿

論 山 廃 も生翫 も原則 とし て 水麹或は 仕込 時 ｝こ添加すべ きと思 う．特 に 最初の 酒母 の酵 母が後の 酒母に 及ぼ す影

響は大 きい の で 第 1号 の 酒母 に は是非 ， 水麹時に ， 出来れば一
歩 を進め て 初室第 1 回 に 引 込 む 酒母麹の 床tt時 tc

沈澱酵母 を水に 懸 濁 して霧 吹 きで 添 加 し た い ．

　水麹時の 糖 の 濃度は 協会酵 母の 主 培養基 の 糖 の 濃度に 概 ね 近 い と云 う事 も記 し て お か ね ばな ら ぬ ．

　 添加 の 量は 5 斗酖 に対 し て 1本 か 2 本で 良い と思 う．

　高温糖化酒母で は瓶詰 の 休眠酵母は 糖化後冷却中3〔｝°附近 に な つ た ら加 え ，　室 温 迄冷却 して 後加 え る場合に は

差 し翫 か 或 は 新 に 培養 し た発 泡 中 の 酵 母 を加 え る の が安全 で あ る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 5．　 6 号 と 7号酵母 の 差異

　 6 号は 7号に 比 し て 残糖の 喰い 切 りが 良 く， 而 も生酸が少い ．例 えば Bllg　10
’
の 麹汁 を醸酵 さ せ た場合 に 7 号

が Blt91
’
， 酸度2．Occで 止まつ た とすれば 6・居は Bllg　O7 附近迄 切れ ，酸度は 逆 ｝Ul・8cc位 で約0 ・2cc ほ ど少い．

　酵 母 細 胞 と して は 6号 の 方 は 上 面酵母 とし て の 性質 を よ り多く備 え， 7号 の 方 は い く らか下面酵母気味 の と こ

ろ もあ る．例 え ば培養液中の 沈澱酵母 の 凝集拡散 は 6 号 1：　7号 よ り拡散し易 い ．

　 もろ み に 於 て は 6号は前緩後急的 で 最後の 切れが良 く， 低温で も油断 し て い る と ドン ド ン 切れ て 辛 くな る．7

号 は前急 後緩 的 で 最後 の メ ーターの 切 れ は 6 号 の よ うに は 切 れ な い 。

　従つ て もろ み が切れ過 ぎて 因 る よ うな倉癖 の あ る倉 に は 7 号 を，反対 et切れ の 悪 い 倉 に は 6号 が 良 い と思 う．

両者を混用すればその 中聞 の 性質 を示す．

　 香 りは フ号 の 方は襁 酵の 終始華 や か で い く らか く どい ほ ど で あ るが ，6 号は ア ツ サ リ と して 醗酵 の 最盛期 に は

稀 に硫 化水素臭 を 発す る 場合 もあ つ て 末期 に 香 りが 引 立 つ て来 る よ うな 傾向が あ る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 6． 結 　　　　　言

　清酒は 嗜好品で あ り， 人の 嗜 好 は 時 と共 に変 つ て 行く．そ の 清酒 を造 る為 の 酵母も亦当然 そ の 流れ に 従つ て 変

つ て行 わ ね ば な らな r、・．或 は 更 に そ の 流れ の 先端 を 見出 して 歩 か ねばならない ．協会酵母は何時迄 も 6 号 ・
7 号

で あつ て は な らな い ．然 し戦後の 清酒 は そ の 昔 と比 ぶ れば ア ル 添，三 増 とあ ま りに も変化 が 激 し くて ，

”
こ れ こ

そ時代の 理 想 の 清酒だ
ク

と人 を も我 もはつ きりとつ かむ事が出来裾な い で 居 るの が現状 で は な か ろ らうか，こ の

流れが落着 く迄 は 協会8 号 も 9号 も出 され な い よ うで あ る．
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（塚 原）　醢 造 協 会 の 清 酒 酵 母 に 就 て （125）

　昭和26年 ， 除菌生麹汁 を前培養 に 使用以来，毎年戦前 の 1年分 に 相 当 す る 1 万本前後の 増 加 を 示し， 而もll月 ，

12月の 僅か 2 ケ 月足らず の 間 に 造 らねば な らぬ 為 ， 設備や人手が間 に 合わなか つ た し た点 もあつ て ， 昨年度は大

変御迷 惑 をか け た ．然 し 4万 本 を突破す る とな れ ば一
寸 した 製造工 業 で あ り，50年来 の ベ ル ヒ 缶培 養 や瓶詰 法 は

甚 だ 心 もと な い ．当然改良 され る べ きで あ ろ う．

討

　杉田　脩（K ．K ．山邑酒造） 除菌生麹液をただ 10〜

20日放 置 し，除菌効果を 見 る の で は 酒造 に最 も こ わ い

火落性 の 乳 酸菌又 は火落菌の 混在が確認出来 な い の で

は な い で し よ うか．特 に 酵母の 代謝 に よ り必須 ビ タ ミ

ン 類 の 合 成 等 が 植村先 生 か ら云 わ れ て い ます の で ．

　 塚原 ： そ の 通 りで す．従 つ て 我 々 は 之 に酵母を接種

増殖 させ た 場合， 便 に 之 を Bg 　i〔アの 殺菌麹汁試験管

に 移植 し て 醸酵 を 完結 させ た 後 ， 酸度の 滴定 や 検鏡等

の 検査 を 行い 異常 の 有無 を確認 して い ます．然 し現 在

迄 の 経験 で は iOO：％除菌麭汁 に よ る異常 は認 め られ な

い ．即 ち除 菌 濾過 し て 乳酸菌等 の 麹汁に 増殖可能の 細

菌が 完全 に 濾過除去 されて い れば火落菌等 も完全 に 濾

過 除菌 され る もの と見做 して い ます．

　 足 立 　有 （K ．K ．安福商店）　1）．第 6 ， 第 7 号酵母

を用 い た 時の ， 主として 醪 に 於け る特性．即 ち前緩後

急 又 は其 の 逆 ，糖 の 喰切具合 ， 酸 の 出来具合，特 に 出

来酒 の ア ミ ノ 酸量及 び 旨味 に つ い て，試験結果が あ り

ま し た ら出来 るだ け くわ し く御示 し下 さい．

　 2），第 6 ，第 7 号酵母の 菌学的な一
般的諸性質 に つ

い て 御教 え願 い ま す．

　 塚原 ： 1），醪 に お い て 6 号は 7 号 よ り前緩後急的で

特 に 醪 の 末期での糖の 喰 切 りは 6 号の 方が良 く， 油断

して い る と低 温 で もどん どん メ ーターが切れ て 行 く程

で す が， 7号は それ ほ ど切れませ ん．

　 酸は， 6 号は 7号 よ り醪 で も滴 定 数で 0，2cc ほ ど少

く出る よ うで あ り，ア ミ ノ 酸 もい く らか 7号 の 万が多

い 気味 が あ る．即 ち 味は 6 号 の 万 は 7号 よ りア ッ サ リ

し た辛 口 に な る傾向があ る．香 りも味 に似 て 7号 は華

や か で い く らか く どい 場合もあ るが，6 号 の 万 は ア ツ

サ リ して い ます．

　 2）．同 じ清酒酵母な の で 菌学的 に は大差 は な い が，

6号 は 矢 部 ・古 在 先 生 の SaccharomJces　sakE 　
“

abe に よ

り近 く、
7 号は 中沢先生 の Saceharom“ ces 　tok“ e 及び

躍 40に よ り近 い 様 で す．即 ち6 号は 上面酵母 と して の

論

諸性質を よ り多 く備 え，7号 は下面酵母に 近い もの で

す．

　高岡祥夫（K ．K ．辰馬酒造）　配 布酵母の 優位性 を決

定 され る 条件の 中，何を 最 も重視す れ ば良い で しよ う

か．

　塚原 ： 大事な問題 で あ ります が ，主培養基の 殺菌麹

汁 と清酒の 醪 の 条件が非常に異な つ て い るた め に 困難

な問題 で あ りま す．従 つ て ， 実際 に 酒母に 添加し ， 醪

か ら清酒 に まで な つ て 見 な い と決定的 な優位性は 決 め

られ ぬ と言 うべ きと こ ろ で す．然 し経験 上，瓶詰酵母

の 簡 単な 判 定 条 件 と し て は ，香 りが良 い こ と ， 酵母の

形 が 整 正 し て い る事 ，
mcthylene 　blue 染色率が低い

事 ， 培 養基 の 色沢が 薄 い 事，脱栓 し た場合全 く発 泡 し

な い もの よ りも多少発泡す る もの が良い ．之等の 条件

が揃 つ て い る もの が や は り良い よ うで す．

　寺 本 四 郎（阪大，工 ，醗 酵） 年 間需要40，000本に 対

し Carlsberg罐培養 1本 よ り百数
．
廿
・
本 とす れ ば ，

300

個近 くの CarIsberg 罐培養と思 わ れ ま す．培養菌 の 品

質管理 を Carlsbcrg培養物 に っ い て行う由 に 承りま し

たが，工 場管理 と して そ の 正 常部， 廃棄部の 比 率 は ど

ん な もの で す か．

　夊 （】arlsberg 罐培養 よ り大型 の 無菌培養 に対する御

計画 を御 持 ち で す か．それ に 対す る将来計画を御教示

下 さい ．

　塚 原 ： 3 〜4 年前 に は20％近 く廃棄し た事 もあ りま

し た が ，其後培養罐や 接種 法 の 改良 に よ り最近は非常

に 少 く2 〜3 ％の 廃棄に な つ て い ます．

　戦災 に よ り設備の
一

切 を失つ た 後 ， 逐 年 Carlsbcrg

罐 の 数も増し，現在90罐を使用 して い ます然し 之が 殆

ど限度で あ つ て ， 大型培養へ の 切換 を痛 感 さ せ られ て

い ま す．然 し 目下 ， 資金等の 点 で難関 が あ り，急 増 し

て い る酵母需要の 見当が つ けば 2 〜 5 石容 の stainless

製 の ア ミ ロ 酒母 タ ニ
．
ウ 式 の もの に 逐 次切 り換 え る予定

で あ ります が ， 未だ具 体 化 して い ま せ ん．
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