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　 2 ，考察，上記実験結果に 示す如く， 遊離L・グル タ ミ ン 酸 は 清酒及び 合成酒 に は 多 く， ビール 及 び ブ ドー酒 に

は前記 酒 類 よ り少 量 で あ つ た．ま た ブ ドー酒 に て は 日本産 生 ブ ドー酒 と外 国産 生 ブ ドー酒 の 間に 差が 認められ た

が，こ の 原因 は原料 ブ ドーに よ る もの と推定 した．尚我 々 が分析試料 とした 酒類中で 遊 離レ グル タ ミン 酸 の 最 も

多か つ た の は調 陳 料的性格 の 強 い 味 淋及 び赤 酒 で あ つ た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　要　　　　　約

　清酒 合成酒， ビール ，ブ ドー酒，味淋，赤酒 な どの酒類中の 遊離L・グル タ ミ ン 酸 を微生物定量法に より測定

し，遊離レ グ ル タ ミ ン 酸含有量 に は 相当の 巾が あり， その 含量 は酒 の 性格に よ る もの で あ る ： と を確認 した．生

ブ ドー酒の 国産と外国品 との 差は原料 ブ ド
ー

に よ る もの に 推定 した が ， こ の 点 に つ い て は更 に検討 を行な う予定

で あ る．尚調味料的性格の 強 い 味淋と赤酒 に は特 に 遊離L 一グル タ ミ ン 酸含有量が多か つ た．

　終 り に 臨 み 本 研 究 の 発 表 を 許 可 さ れ f二味 の 素 株 式 会社 並 び に 終始 有益 な る 御 助 言 を 賜 つ た 食 贔 研 究 室 長 戸井 文

一
博士 に 深 甚な る 謝意 を表 します，

　本論交 の 要旨は 1959年 10月15日大阪醸造学会第11圃講演会に お い て 発 表 した．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　文　　　　　献

1）BoTToMLEY
，
　 R ・A ・et　 al・：J・Jnst・Brewing 　64

，
53 （1958），　　　 2）CAsToR

，
　J・G お．　 et　 aL ； Am ．　J．　 En −

olgy 　7，19 （1956）．　　　 3）加藤等 ： 科研報告，32，224 （1956），　　　 4） 田 村等 ： 農 化 ，26，480 （1952）．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（昭 和 35，9，正4 受 付）

繊維素分解菌に 関す る研究 （第 1報 ） 有用 細菌の 分 離

池宮　正 行 ・八 木寿一
郎 ・ 大隅　孝治　（京 都 大 学 化 学 研 究 所 ）

Studies　on 　the　Cellulose　Decomposing　Organisms（1）
　　　　Isolation　 of 　Bacteria　 from 　 Soil　and 　 Onion

Masayuki 　IKEMIYA
，
　Juichiro　YAGI 　and 　Takaharu 　osuMI

　　　　　　　 （lnst．　 Chem ．　 Res．　 Kyoto 　 University）

　　The 　 authors 　have 　isolatcd匸wo 　strains 　of 　cellulose 　decomposing 　bacteria．　 T −2　 strain

isolated　from　soil　 appears 　to　be　closeiy 　 related 　to　Celiularnonas　fimi（MGBETH 　et　SCALE ），

although 　difference　is　obscrved 　in　gelatine　liquefaction．　 T −4　strains 　iso五ated 　from　onion

has　close 　 resemblance 　to　 CeZaulomonas　 ud α （KELLERMAN ），
　 buし thc　 former　 produces　 gas
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very 　scantily　from　carbohydrates 　if　any ，

　　The 　 straills 　attack 丘1tcr　paper　 read …1y
，
　 whi 五e　do　cotton 　and 　saw 　dust　very 　slowly ．

　自然界 に於 い て 未利用資源として 繊維素が 豊富 に存在す る こ とは ， その 微生物に よ る利用が 期待 され て い る．

1850年，MI ’
rSCHERLIcH が 微 生 物 に よ る繊 維素の 醗 酵現 象 を研究 して 以来，多数の 研究者に よ つ て ，繊維素分解

菌 の分離，並びに その 酵素作用 に つ い て報告され た，然し こ の 方面 の 研究成果 は ， 現在未だ 未 開拓 の 面 を多く残

して い る と思 わ れ て い る，

　筆者 らは，先ず新 た に 繊維素分解菌 を分離検索 し，次 い で そ の 酵 素作 用 を解 明 す るた め に 以 下 の 実験 を行 な つ

た．本報に お い て は ， 分離 した 細菌 2株に つ い て 報告す る，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 実験及び結果

　 1，菌 の分離

　土壤 ， 泥土 ， 堆肥 ， 果実， 野菜等を分離源 とし， 各試料をその まま ，
OMELIANsKII ・McBETH ・DUBos の 3種

の 培養 液 に 夫 々 接種 し ，
30℃ で 10日乃至20日集積培養を行なう，培養 に は 30cc容試験管又 は 100cc容三 角 フ ラ

ス コ 中に培養液 を 夫々 10cc又 は 50cc入 れ，之 に東洋濾紙 （No ．1 ）の
一

端を液面 よ り高 くし て 浸す．而 して 境界

面 に 於 て，濾紙の 切断す る状況を観察す る．

　試 料約 300 点 よ り繊維素分解能 の あ る もの 18点を 分離 し，そ の 中で メ タ ン 醸酵 をしな い ， 生酸能の 高 くな い も

の 8 点を選 び ， 更 に 分解能 の 高 い もの 4 点を研究対象として 採用 した，

　各 試料 よ りの 菌の 分離同定は ， 宮路
工）

， 斎藤
a）

， 坂 口
s）
及 び BERGEY ’

s　Mannal　 of 　Determinative　Bactcriology

第 6 版 （1948 ），第 7版 （1957）を 参 考 に した．

　分離菌の 検索用培地組成 は ，
ペ プ トン 0・1％・

K
，
HPO

，
0・2％ MgSO

’
・7H200 ・2％・

NaGl 　O・05％，　CaCOs　O・05

％ ， 濾 紙 （東洋濾紙 No ・i） 1 ％ を用 い た．

　斯 く して 分離 され た 2株 （T −2，T −4）の 繊維素分解菌は ， そ の 菌学的性状 よ り 【lellulomonasに 属 す る と考え ら

れ る．土壤 （高槻市）より分離 した T −2株は，そ の ゼ ラチ ン を液化 しな い 点を除 くと Ceautomonas伽 ‘McBETH

et．　SCALE と略 々 同様な 性格 を示 す の で ，こ の 類縁株 と考 え られ ， 又 ， 市販玉 ね ぎ よ り分離 した T4 株 は ， 糖 よ

りの 生酸能力の 頗 る弱い 点以外 は （］elttdOmOnas 　ucla　KELLEIIMAN と よ く似 て い る の で ，こ の 類 縁菌 と推 定 され る．

CuLtural　feat肛 es

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Strain，　T卩2

Bouillon　agar 　l　abundant 　growth ，　colonics 　opaque ，　yellowish　whitc ．

Starch　agcr ： moderate 　growth ，　colonies 　sロ Looth ，　glistening　ycllow・

Patato：growth 　 restricted ，　yellow　streak ・

A 呂
ar 　 stabs ： ech 童皿 ulate ・

Gelatin　stabs ： moderate 　grow 山 ，　 very 　slow ！iquefhction．

Bouillon　broth ； mOdcrately 　turbid 　with 　 ring 　and 　yellow 臼ediment ．

P工ate 　culture ； ceUulose 　agar 　colonies 　（24　days）− irregularly　round ，　I　to　3m 皿 in　diam ・，　siightly 　concave ，

wh 三te，
　laceratc，　Starch　agar 　cdonies （7　days）

− irregularly　round ，α5　to　I珮 皿 in　diam 。
，　cQncavc ，　yellow ，

lacerate，　Bouihon 　agar 　colonies （5　days）− round ， 1to　5mm 　in　d三am ．
，　concave ，　yel1owish　 brown

，　lacerate，

putrefactive　 odor ・

Aerobic ，
　facultative．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Strain，　T ・4

Bouillon　agar ： abundant 　growth ，　colonies 　raised ，　yellowish　 whiLe ，　creamy ．

Starch　agar ； modcrate 　growth ，　celonies 且a ら white ，　creamy ．

Potato ：growth 　spreading ，　glistcning ，　yellowish　brown ．

Agar 　stabs ： echlnuiate ・

Gelatin　stabs ： slow 　napiform 　liq．uefaction ，　bcco皿 ing　stratiform ，　good　growth ．
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Bouillen　broth ： moderateiy 　turb 三d　 with 　 ring 　 and 　yellowi8h 　brown 　sediment ．

Plate　culture ： cellulose　 agar 　 colonies （24　days）− irregularly　 round ，
2to 　5mm 　iロ dia皿 ．，　slightly　 concave ，

grayish　 white
，
1acerate．　 Starch　 agar 　 colonies （7　days）− round

， 0．5　to　2　mm 　in　diam．，　flat，　 white
，
　 entire ，

Bouillon　 agar 　colonies （5　days）− irregularly　 round
，
　 l　 to　5mm 　in　 dia肌

，
　 concavc

，
　 yellowish 　 brown

，
　 entire

to　IobatC，　putrefaCtive　odor ．

Aerobic，　 facult飢 lve．

Table　 I，
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 お
Morphological　and 　phys三〇logical　prQperties　of 　cellulose 　decomposing 　bacteria，

觜き｝
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Table 　2．　 Gas 　and 　 acid 　prQduction
　　from　carb ◎hydrates．

Pepton　 water

containing ：

GlucoseSucroseLactoseMaitoseXyloseArablnosc

GlyccrinMannitol

StarchCellulose

　 Gas 　 　 I　 Acid
prOduction　l　 pr〔Kluction

T ・・ 1・4T −2
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Table　 3．　 Digestibility　 of 　 various

　 cellulosc 　preparations．

一

Substrate

Filter　paper
Celhulose　powder

CottonCe
【lophane

Saw 　 dus併

Parchment 　paper

　 　 eg 「ee 　 o

diges匸ion　（％）

T ．2T4

83．553

．18

．51L35

．フ

87，6

89．760
．4

且0．315

．08

．693

．5

釜 Saw　 dust　 of 　 ceder 　 wood 、

　 2．分離菌の 繊維素分解能

　繊 維素試料 1％ を含む上記 の 分離菌検索 用培地 を 用 い て繊 維

素分解能力を 検 した．使用した繊維素 は ， 濾紙 （東洋濾紙 No・

1 ）の 他 に，濾 紙 粉末 （東洋濾紙 No ．　A ）， 市販 セ ロ フ ァ
ン

，

市販脱脂綿，杉材鋸屑 及 び硫酸紙 で あ る．

　培地 100ccを300cc容三 角 フ ラ ス コ に採 り分離菌を接種し30℃
，

16日間培養 した 後，残存繊 維素 を 濾 別 し，こ れを 1NHG1 で

洗滌 し て 混 在 す る GaGOv を溶 か し去 る．次 に水洗 して HCI

を除い た篌 5 ％ NaOH で 洗滌 して 可溶性物を溶か し去り，次

に 水洗 して NaOH を 除 き乾燥秤 量 す る，斯 く して 消 化 され た

繊 維素量 の 始 発 重量 （繊維素試料絶乾量）に 対す る百分率で 消

化率 （醗酵率）を示し た （第 3表），

　第 3表 の 結 果 か ら処 理 繊 維素 の 硫酸紙及び 濾紙 に 対 して は 高

い 消化率 を 示すが，天然繊維素の 木材鋸 屑 や綿 に対 して は 消化

が 困難 で あ る．石丸
1） は高温性細菌 を用 い た実験で 天然繊維素

の 分解困難 な 事 を述べ て い るが ，同 氏 の 菌 は青 梅綿 に 対 して 86

％の 醸酵率を示し ， 筆者の 分離菌 と異なつ た性質を有して い る

と考え られ る．

　　　　　　　　　　 要　　　　　旨

　 土 壤，泥 土 ，堆 肥，果実，野 菜等 を分 離 源 と して 約 300 点 の

試 料 よ り繊 維 素 分解能が 高 くガ ス 発 生及び 生酸能 の 低 い 中温 性

細菌 を分離 し，（leuutomonas　fimi　 McBETI ・I　et．　SCALE 及 び C，

uda 　KELLERMAN の 類縁菌で あ ろ うと推定 しt：，前者 は 運 動性

が あ り，共 に グ ラ ム 陰性，牛乳 を ア ル カ リ性に し，繊 維素 分解

力も澱粉分解力も強い ．

　御指 導 を賜 わ つ た 京都大学片桐英郎教 授 に 懸 謝 致 し ます．本
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報告 は 昭 和 34年 4 月農 芸 化学大会 で 発 表 し た ．

1）　宮 路 ：応 用 菌 学　（王957）．

石丸 ： 本誌 ，
盟 ，185 （］9M ）．

　　　　　 文　　　　　献

2）　齋藤　：醸酵 微生 物学　（1948）， 3）坂 口 編 ：酵 素 （1952）．　　　 4）

　　　　　（昭和 35
，
9，15受付）

小麦澱粉 の 調製処理 法が澱粉品質に 及 ぼ す 影響 （第 2 報）

小麦澱 粉 製造工 程中の 水温が 品 質に 及 ぼす影 響

河 津 園 子 ・高 岡 研
一

（大谷女子短期大学）

On 　the　Infiuenbe　of 　Preparation　Methods　upon 　the （〜μality 　of 　Wheat 　Starch （II）
　　　　　　　　 Lowering 　of 　Quality　Caused　by　the　High　Temperature

　　　　　　　　　　　　　of 　Water 　in　the 　Manufacturing 　Process

Sonoko　KAWAZU 　and 　Ken
’ichi　 TAKAOKA 　（Ohtani　Women ’

s　Gollege）

　　Studies　were 　conductcd 　on 　the　effect 　of 　temperature 　of 　water 　in　the　process　of　manu −
facturing　wheat 　 starch 　upon 　the　quality　of 　the　product，

　 and 　the　fbllowing　 result 　were

obtained ．

　　As　the 　 temperature 　of 　water 　 rises 　in　 the 　process，　 microbial 　growth　 becomes　more

active
，　 the　pH 　value 　of 　maceration 　 solution 　IQwer　and 　the　acidity 　higher．　As　to　dried

starch 　obtained
，　high　temperature 　caused 　decreased　viscocity 　and 　visco −eiasticity，

　　For　Prevcnting　such 　disadvantageous　 eHfects
，
　we 　 tr量ed 　to　 apply 　antibiotics 　 such 　as

aureomycin 　and 　 dextromycin　to　the　process，　As　a　result
，
　 aureomycin 　was 　found　to　be

effective　enough ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒 　　　　　言

　先 に 著者らは ， 小麦粉 よ り非醗 酵 法 に よつ て 製造 され る 市販小麦澱粉 の特 ， 壱 ， 並等の 3種に つ い て ， 流動学

的性状並び に化学的性質等を検討
1）

した．今 回 は ， 小麦澱粉の 製造工 程中に 作用 す る因子 の
一

つ と考 え られ る水

温 が 澱粉品質に 及ぼ す影響に つ い て 検討 した ．

　即 ち，小麦粉よ りグ ル テ ン を分 離 して 澱粉乳を集 め る際に
，

7
，

8 月の 真夏 の 頃で あれ ば工 場 内の 室温も30℃
以上 に達す る の で ， 井戸水を 利用 す る時は 別として，水道 水 を 使用す る 時 は 水温 も25℃ 以 上 に 上昇 して 細菌 の 繁

殖 は免れない ．そ こ で ， こ の 水温 が 澱 粉 に 及ぼ す 影響 に つ い て 検 討 す る 目 的で 以下 の 実験を行 つ た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験　の　部

　〔1〕　浸潰液 の pH 値及び 酸度　　　　　　　　　　　　　　　
’

　澱粉 100g に 蒸溜 水400ccを加 え た 2 試料 を調 製 し，そ

の一っ は 10℃ に 調節 した電 気 冷蔵庫 中に 放置 し ， 他 の一

つ は30℃ の 恒温槽 中に一定時間放置 した 後攪拌して 遠心

分離機に か け， 上澄液の pH 値及 び 酸度を測定した，酸

度 は こ の 上 澄 液 か ら一一
定容 量を とり N 〆20 の NaOH 溶

液で 中和滴定 し，そ の NaOH 溶液 の 消費 量 か ら浸 漬液

400　cc に 相 当す る NflO の NaOH 溶液 の cc 数に 換算 し

た．そ の 結果 を第 1表 に 示 す．

　即ち，
10℃ の 冷 水 に 漫 漬 した もの は， 90時問後 も pH

値 ， 酸度に 変化が み られなか つ た の に反 し，30℃ の 恒温

槽中に 放置 した もの は，既 に 25時間 で 酸度の 増加が み ら

第　 1　 表

HP

漬
間

嚼

浸
時

α

10℃ 30℃

「酸 度　 pH
I

酸 　 度

55060124

畠

5
ρ
0

・・ 1

5，25

，25
．2525

．25

．2

　 　 　 L2
，65

　 　 　 「

2．853
．003

．053
」 213

．lo ！

5，25
，04

．74
．24

．o　
l

，．、 1
　 ＿　　1

　 3，13

　 4 ，15

　 7．05

ユ0，5050
．23113

．00

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


