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Table 　2．　The 　 fermentation　 of 　carbOhydrate 　 by　 bactcria．
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 N 三nitial 　pH 　 is　7．0．

Tabie　3・The 　eH ヒct　of 　various 　celtuloses 　　 糖 の 利用に 関 して は，1−1株 は培地 の pH を低 下 させ ，1−3株

　　　　 on 　digestion　of 　bacteria・　　　　 は 高 くす る傾向に あ る．
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　両株共 ， 糖よりガス を発生 しな い ．

　分離菌 の 繊維素分解能 ：

　上 記 基本培地 100cc及 び繊維試 料 lg を 3eo：c容三 角 フ ラ ス

コ に 採 り， 殺菌後分離菌を接種 ， 30°で 16日間培養 し，残存

未消化繊維素を NaOH 　5 ％ 溶液 で 洗 滌 し，次 に水 洗，乾燥 ，

郡量す る，消化 され た繊維素試料 の 始発 重 量 （絶乾量）に 対

す る百分率 で 醗酵 率（消 化率）を示 した、使用 した繊維素試料

は，濾紙 （東洋濾紙 N ・・1 ），粉末 セ ル ロ ーX ，（東洋 濾紙 ），

市販 セ ロ フ ァ ン ，脱脂綿 ，杉材鋸壻，硫 酸紙等で あ る．

　該菌 は，繊維素分解能に お い て は ， 必 し も強力 とは思 え な い が ， 筆者が約 300点 の 試料か ら選択 した 株 で あり，

今後 の 研究で 或 い は 何 らか の 特異性 を示 す か も知 れ な い と期 待 して い る．蔚 報
！）の 2 菌 株 に 比 べ る と ， 濾紙 に 対

す る 分解能は 劣 る が ，
セ ロ フ

ァ
ン や 綿に 対 して 明 らか に 優れ て い る．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 要 　　　　　旨

　前報 に 続い て ， 土壌 よ り， 中温 性繊維素分解細菌 2 株 を分離 した，ユ
ー1株 は Celtvthri・ に 属す る と考え られ るが

特定 の近縁株 が 見出せ ない ．1−3株 は ，
（lellVifio　vulgnris 　STAPp　and 　BORTELs の 近 縁株 で あろうと推定 した．

　終 りに 臨 み 御指 導 を 賜わ つ tこ京 都 大学片 桐 英 郎 教 授 に 感 謝致 し ます ，
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淡 ロ 醤油 の 原料処理 に於 け る亜硫酸 の 効用に つ い て　（第 1 報）

亜硫 酸塩 の 種 類 と添加量 の 決定 ，

森 口 繁 弘 ・ 大 原 秀 孝

及 び 小仕込 試験

（竜 野 欝 油 株 式 会 社 ）

　　 Studies　ol コ the　 Effect　of 　Su1丘te　 Appjied 　 to　 the　 Trcatment

　　　　　　of 　Raw 　Material　fbr　Light−c 〔，⊥orcd 　Sh〔lyu （1＞

Determination　of 　the 　Kiiユd　and 　Amount 　of　Sul盃te　Adequate 　fo1・Usc
，

　　　　　　　　and 　Small　Seale− Brewing 　Test　therewith
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　　As　to　the　 raw 　materia 正 treatment 　for　light−colored 　 shoyu 　brewing
，
　 we 　devised　the

utilization 　 of　su1 丘te　 as 　decolorizing　agent ，　 and 　the　effectiveness 　 was 　compared 　among

five　 kinds　 of 　suifite．

　　After　be圭ng 　addcd 　with 　 O．5〜LO％ sul 旦tc，　 defatted　soybean 　was 　cooked 　with 　steam ，

and 　then 　digested　enzymically ．　 According 　to　the 　result
，
　Na ，S，O ，

　and 　K
，＄05　had　marked

cflect 　 in　 decolorization．

　　Among 　 thcse　 two 　 salts
，
　 K

，S，O 。
　 was 　 considered 　 to　be　 more 　 suitable 　 for　use 　 than

NazS20 ｛，　becausc　the　former　had　little　effect 　on 　the 　quality　of　shoyu 　 and 　it　is　generally
used 　in　winc 　brewing 　while 　the　latter　had　irritating　smelL

　　By　the　smali 　scale −brewing　test　with 　O．8％ K ，S20，　addition
，
　we 　recognized 　that 　shoyu

was 　decolorized　by　about 　37％ of　the 　color　va 正ue 　of 　a　control
，
　 other 　 components 　 being

unchanged ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 緒　　　　　君

　我 々 は淡 口 醤 油 製 造 に 於け る蛋 白質原 料の 処 理 法 と して ，NK 式 ， 即ち加圧蒸熟急 冷無留釜法が 最も良 い と し

て ， 現在行な つ て い る．しか し夏の 如 く高温期の 仕込 で は や は り諸 味 は相当濃 くな り， 更に 有害菌汚染の ため か ，

均
一

で且 つ 正常な麹 や諸味とな り難 く，醤油
一

般 は 勿論，特に 淡 口 醤油 に は 不適 当な状態 に な り勝ちで あ る．そ

の 内色に つ い て は 以前報告
1） した丸大豆の 活用 は た しか に 有効で あ るが ，常時使用は 価格 ， 或 は入手等 に難点が

あ る．後者に つ い て は村田氏
2 ）の 報告 もあ り， 我 々 も夏仕込 の 醤油 に時 に異臭 あ る不良品を見 る．そして こ の 現

象は 夏期の 速醸諸味に 生 じ勝 ちで あ る．こ の 害菌防止 に 対 し山 口 氏等
S） の 研究 もあ るが，我 々 は 淡 い 醤油を 得 る

と同時に 有害菌 を 防止 し，均
一

で，しか も安定 した醤油を得 る 鼠的で 亜 硫酸 の利用を試み ん とし， まず表題 の 如

く原料処理 へ の 利用か ら検討を行 な つ た．

　さて ， 亜 硫酸 の 醸 造 物へ の 利 用 は 古 く L・MA 丁HIEU が ブ ドー酒工 業へ 提唱 して 以来多 くの 報告が あ る
‘）
一’9）。

　而 して 蛋白質醸造物の 味膾 に 於 い て もt 村上氏
1° ）

， 中川eCii）等が研究を行ない ．淡色化 ， 品質向上 につ い て報

告 され て わ り， あ る地方 の 味嚼 で は 以前 よ り活用し， 淡色化 に 利 して い る と聞 く．

　醤 油 に つ い て は，古 くは 野 田屋 の 特許燭 を見 るが ，その 目 的 は上 記 の 様な 効 果 で は な く，醤油収得率 の 向上 を

認 め たもの で あ り，こ れ に つ い て は後述 す るが多少凝念 が あ る．最 近 大亦氏
13）は O・1％の 添加 で 10％色の 淡 くな

る 事 を 認 め て い るが ，生醤油や 製品醤油へ の 添加試験 で は，香 味へ の 影響に 問題 が あ る と思 う．鎌田氏
1り

は醤油

色素 生 因 に 似 た ア ス コ ル ビ ン 酸一ア ミ ノ 酸 の 反 応 に 於 い て，亜 硫 酸 1％ 以 下 で淡 化 に 効 あ りと され ， 同様 ltL．Ra

OVERByls）は 各種 ア ミ ノ酸 と糖 と の着 色反 応 に於 い て数種の 亜 硫酸塩 い ずれも着色阻害の 有効性 を挙げて い る．

　以上 の 如 く亜 硫酸 は微生物学的 ， 物理 化学的効果 に よ り， 醸造物へ の 影響力 は大 きい と考 え られ るが ， 利害両

有 し醤 油 へ の 完 全 な 利 用 は 米 だ 現 実化 され て い な い 様 で あ る．

　そ こ で 我 々 は 原料処理 ， 製麹等が 醤油の 色に 対 し大 きな 影響力を もつ 点，更 に有害菌 汚 染等 を防止す る た め ，

まず各種あ る亜硫酸塩 の 種類 ， 量 の 決定及び その 簡単な仕込試験 を 行な つ た，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験 　の 　部

　 1　 亜硫酸塩 の 決定 （そ の 1）

　（方法）　 1 ．亜硫酸塩と して ，次の 5種を用い た．

　　i 亜 硫酸 ナ ト リ ウ ム Na
，
SO

，
・7H20 　ii亜 硫酸 カ リ ウ ム K2SO

，
・2H

，O 　iii亜 硫酸水素 ナ ト リ ウ ム NaHSO
，

　　iv 次亜硫酸 ナ ト リ ウ ム Na
、
S20t　 v 異性（メ タ）亜硫酸水素 カ リ ウ ム K2S

，
05

　尚 参照 と し て チ オ 硫酸 ナ ト 1｝ウ t・Na2S20 ，
・5H20 を 用 い た．

　2 ．原 料 脱 脂 大 豆 10g ，繖 水 鼠00％ こ の 撤 水 巾 に 脱 脂 大 豆 量 に 対 し，各 亜 硫 酸 塩 及 び チ オ 硫酸 ナ ト 1〕ウ ム 各 々

0．5及 び 1・0％ に な る 様，溶解せ しめ た．13ボ ン It40分 加
．1三蒸 熟 1麦，10％酵素液 （種麹 10g を水 に て 11tl出 100ml と

した もの ） を 50ml
， 食 塩 99 を加 え40℃ の 恒温 器 中で 72時 間 消 化

一L＋ し めた．

　（分 析法）　 1 ，蒸 豆 の 表面色 は 反 射光電 光度計 （日立 ）を用 い ，530m μの波 長 に よ り測 定 した反射光量堕 ％ で 示

N 工工
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した （白色標準板の 反射光量 を 100と し た ）．

　
2 ．消化試料 は 認過 後，全窒 素を ミ ク ロ キ ェ ル ダー

法に よ り， 色 は光電 光度計 （冂立 EPCLB 型）に て 530mμ

の 波長 に よ る吸光度 で 示 した．

　（結果） 策 1表 は 同一
試料 に つ き数 四 行な つ た 平均値 で 示 した．

第 1表　各亜 硫酸塩の 影獅
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，
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＿璽 定 ％）
25．4 33．0 61．5　　　　73，5　　　57．6

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 i25
．8
　

”
生大豆 の 表 面 色 は 48％

脱脂 大豆 蒸熟時の SO2 臭の 強弱 ｝こつ し・て は （1），（五i）， （・i）は 非常 1こSSく，（iii），（i・），（・）強 く，特 に （iii），（i。）
は 激 しい ．一

般に 臭気 は，K 塩 よ りもNa 塩の 方が 強 い 様で あ り， こ の 点 作 業 操 作等 に 問題 が あ る もの と考 え られ

る．夊各 塩 の 効果は 生成 SO2量 に 関係 して い る様 で あ る．

　以 上の 結果 よ り各亜 硫 酸塩 い ずれ も淡色化に 相当効果 の あ る事を 認 め た．その 中（iii）Na　HSOs ，（iv）Na ！
S

，
04

，

（v ）K2S ，
O

， は特に 顕著 な効果が認め られ た．た だ蒸 豆 の 表面色 と消化液の 色 とは 同傾向 を 示すが ， 比例的な 関係
は認められな か つ た．窒 素 の 溶出に は ほ とん ど影響が な い 様 で あ つ た，

　 1　亜硫酸塩 の 決定 （そ の 2 ）

　実験 1よ り凡 そ 3 種の 亜硫酸塩 に著効 を認 め たが ， その 添加 量 等に つ い て 今
一

度検討 し，最 適 の 亜 硫酸塩及び

量 を決定すべ く， Na塩 ，　 K 塩各 1種ずつ 即 ち，　 Na ！S20 、 とK
，
S

，Os の 2 者 の 比 較を行 な つ た，

　（方法）1．試 料   次亜硫酸 ソ ーダ Na ，S20 ，   メ タ亜 硫酸水素 ヵ り K2S20
、

　
2 ・添加量　原料脱脂大豆重量 に 対 して O・25％ ，

0・5％ O・75％，1．0％ ，
2．O％，

3．0％ の 6種及 び 無添 加 の 対

照 を挙げ た，

　3 ．そ の 他 の処 理 法 は 実験 1は 準 じた．

　（分析法） 実験 1 に準 じて行 な つ たが，壇 の 添加に よ る蒸熟処理 故に ，N 性試験
1の を行な つ た．

第 2 表　両亜 硫 酸 塩 に よ る大 豆 処 理 効 果
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30

　　　　　　　　　　　F｛g．1 ．亜硫酸の 効果

塩 の添 加 量 の 増 加 に 伴 い 多少 ずつ 上 昇す る様 で あ る （2 ％〜8 ％）．こ の 結果は 条件 は 異な るが 野田屋
12 ）の 特許 と

一致 す る．しか し小試験で もあ り，実際 に は 亜硫酸 の 存在下 で菌体発育せ ねぼならな い の で ，
こ の 結果よ り速断

し難 い ．尚両亜 硫酸 の 間に は こ の 窒素の 溶解性 に 大差を認 め なかつ た．

　 2 ．色 に つ い て は，まず表面 色 は 添 加 量 に 従 い 急 速 に 淡 色 化 され ，
2 ％添 加で は 原料時 の 色 よ り淡 くな る が，

こ の 様に 淡 い 処 理 大豆 で も消化後の 濾液 の 色 は，添加量 や 表面 色 に 比例せ ず．O ・59・6− 1，0％漆加迄 は 急速 に 淡 く

な る が，以 後 は添加量増加 して も，あ まり淡 くな らな い ．

　 3．濾液の 淡化率 は 0 ．5〜3 ％ 添 加で 35〜45％淡 くなつ た．こ の 淡色化 に つ い て は，添加 され た亜 硫酸 塩 が 高

温 中で急速に 反応す る．即ち熱 に よ つ て 分解，SO2 を生 じ， 又大豆中の ク エ ン酸 の如 き酸 と反応 して 亜硫酸 を生

じ，SO2 と な る．こ れ 等 の 亜 硫酸や 亜 硫酸 ガ ス が 蒸気 や 大豆 中の 酸素 と結合 し，更 に 色索成 分 を淡 化せ しめ る と

考 え る．そ れ 故蒸熟中で は 添加量に 比 して 淡色化 され る が ， 含有量 は 減少，更 に 蒸豆 の 堀 出 後，放冷 申に SO2 と

して 蒸散す る故 ， 消化時 に は 非常 に 少な くなつ て い るで あ ろ う．そ の た め消化時に は直接的 な 亜 硫酸 の還 元 は わ

ず か しか 行なわれない で あろ う．要す る に 蒸熟時高 温 の た め激 しい 反 応 で 大豆中の 生成 色 素の 因 を防止 し，結果

的に 淡 い 醤油が 得られ る 様 で あ る．

　 4 ，念 の た め 消化液中 に 亜硫酸塩を添加 した が ，
SO2 臭が 長 く残り淡色効 果も弱 く，更に多少添加量が 多くな

る と酵 素阻害 の た め の 溶出窒 素が 減少す るの で ，良結果 は 期待 し難 い，

　 5 ．尚本研究 で は 蛋白質原料を脱脂大豆 で 行なつ た が ， 丸大豆 で は 浸漬水 に 添加す る 事で 効果あ る と考え る，

改 め て検討 す る予定で あ る．

　以 上の 実験 よ り，い ずれ の 甄 硫酸 で も相 当効果が あ り，充分使用 し うる が ，淡色化 の 程度．刺激奧 の 強弱，更

に ブ ドー酒 の 如 き 醸造 物 に 古 くか ら利用 さ れ て い る 点等 よ り， 品質へ の 影響を考慮 し ，

一
応以後の 実験 に は 異性

（メ タ ）亜 硫 酸水 累 カ リウ ム を 用 う る事 と し．そ の 添加量 は （脱脂大豆 に 対 し）0．5〜1．0％の 範囲が適当で あ る事 を

認 め た．

　 皿　小仕込 試 験

　 亜 硫 酸 添加 の 蒸 熟大 豆 を 用 い て 製 麹 す る時 ，当 然 残 存 す る亜 硫 酸 の た め 麹 菌 の 発青 が 阻 害 され ，更 に 溶 出 ，分

　（結果） 第 2表 ， 第 1図は 上記 2 種

の 亜硫酸塩 に よ つ て 処理 した脱脂大豆

の 表面色 ， 消化後の 全窒素及び 色に っ

い て 3回 行 な つ た平均値で 示 した．

　但 し表面色 は 標準白色板 を 100 と し

た 時の 反 射光量 ％ で あ り，生 大豆 の 表

面色は 48％ で あ つ た，

　次に 各亜 硫酸 の 使用 量 に 対 し，そ れ

ぞれ N 性試験を試 み たが 3 ％添加 迄 は

一
応陰性で あつ た．4 ％以上 よ り漸次

疑陽性→ 陽性 に 移行す る，これ は 仲谷

氏
IT ）が 述べ る如 く大豆 蛋 白質の 熱処理

に 於て 食塩 存在下で 行な うとN 性 を生

ず る と同 じ く亜 硫酸塩 で もそ の現 象 を

示 して い る と考 え る，蒸豆 中の SO2臭

は や は り Na コS20， の方が 相 当激 し く，

工 業 的 な処 理 を考え た 場合，作 業員 の

操作に 困難 を来す 事 が 推定 され る．

　さて 以．ヒの 第 2表，第 1 図等 よ り，

　 1．全窒 素溶出に つ い て は，上記 の

如 く酵素液に よ る 消化の場合，亜 硫 酸
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解 ， 醗酵等へ 影響す る事 が 考 え られ る．こ れ 等 の 影響が どの 程度か，小 量 の 仕込 で予備的 な試験を行 な つ た．

　（方法）　 1．亜硫酸塩 として K2S20 、 を 用 い ，添加量は前述の 結果よ り
一応原料脱脂大豆 の O・8％と した，添加

法 は 撤水中 に 溶解せ しめ撒 布 した，

　 2 、脱脂大豆400g撒 水 toO％（常温水）加 圧 13ポ ン ド50分の 蒸熟処 理 を行 な つ た．

　 3 ．蒸熟後400gの 炒熬割砕小麦 と種麹 と を 混合製麹 した，最高品 温 39℃．

　 4 ．製麹後2000m且（ボ ーメ 19°）の 塩水と共 に 3 ゆ 広 口 壜 に il：込 み 30℃ 樋温室に て約 3 週間速醸 を 行な い
， 搾汁

液に つ い て分析 し た．

　 5．対照と して 亜硫酸無添 加 の もの を行 な つ た．

　（分析法） い ずれ も日本醤油技術会基準分析法
18 ）に 準 じて行な つ た，しか し色度及 び表面色 は実験 1に 準 じ ，

亜硫酸 の測定 は蒸溜法
1t ）

に 依 つ た．

　（結果）　 1 ．蒸豆 の 表面色及 び 亜 硫酸含量 は第 3表 に 示 し たが ，外 観 は前実験 と 同様試験品 は 非常に 淡 く，指

頭 で つ ぶ し た 感 じ は 対照 と ほ と ん ど差異が 認 め られ な か つ た．尚SO ， 臭 は激 し くは な い が 充分感 じ られ た．

　 2 ．製麹 は試験区 に於 い て手入 時間が 約 3〜 5 時間遅 れ た．即ち菌糸 の 発育阻害を うけ 発 熱が 遅 れ た の で あ ろ

う．夊無添加 で は 大豆表面 に多くの細菌を認 め た が，試験区で は非常に 少な い 様で あつ た．

　出麹の 外 観 は 対照 区 の 緑色 に 対 し，試験区 は淡黄緑色 で ， や や 若麹気味 で あ り，豆 の 内部へ の 破 精込 み は や や

少ない 様 で あ つ た．又豆 を 割つ た 色 は 相 当淡 い が ，蒸 豆 時程の 差 は 見 られ な か つ た，尚出麹の 香 気 は両者共差 な

く，
SOi 臭 は全 く感じられなか つ た．

　3 ．諸 味 に 於け る 外況 は 対照と ほ と ん ど差異を認 め な か つ た．

　 4 ．3 週 間後の 液汁分析値 は 第 3表 に 示 した．これ は 3 回行な つ た平均値で あ る．

第 3 表 　K2S205 添 加 に よ る 小 仕込 試 験

魏 濺 1灘 B6NaClT ’N ’ E
剄

R ・s『』pH 輌 ・

…
剛 彊 躍 …驚

鋤臨 細 ll：1：i9：ll調戯 ：舗ll：綿 1副：…2：
　 5 ．蒸豆 の表面色 は や や 実験 E よ り淡か つ た．

　 6．色以外 の 成分 に つ い て は，糖分，エ キ ス 等や や 多 い 様 で あ る が ， 明確な 差異 で は な く，こ の 程 度 で は良 否

の 判断 は 困難で あ る，その 他 は ほ とんど差異認め られなかつ た．

　 7．醤油 の 色は試験区の 方が約3フ％淡い 結果で あつ た，亜硫酸 に よ る着色阻害が 明確に 示 され て い る が，従 来

よ り淡 くな る一
因 と言 わ れ て い る 多少若麹 で あ つ た 事 も関係 して い るか も知 れ な い ．

　 8 ．喇味鑑定で は香味い ずれ も未熟の 感 あ り，即 ち麹 香残 り，旨味等 の呈味は 不充分 で あつ た が ， 対照 ， 試験

両者 の 差異 は ほ とん ど認め られなか つ た．た だ試験品 は や や 香気 が 低 い 様で あ つ た．

　 9．SOe の 変化で は，撒水せ る 大豆 1kg 中に 凡 そ 2g あつ た もの が ， 蒸熟後 540p・p ・皿 ・に 激減 し，製 麹中に 62

p・p・m ・とな り， 諸味中で は30p・p・m ・以下 とな つ た．

　以 上 亜 硫酸塩 の 添 加 に よ る原料処 理 で 簡単な 小仕込試験を行なつ た が ， 色 は約37％淡 くな り，他 の 成分へ の 影

響 は あまり認 め られ な か つ た．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 要　　　　　約

　淡 口醤油 醸 造 に 於 け る原料 処 理 時 に亜 硫 酸 を利 用す る 事 を 考 え ， こ れ に つ き予備的な検討を行 な つ た 結果 ，

　1） 脱脂大豆 に 5 種の 亜硫酸塩 0・5〜LO ％ 添加，蒸熟処理 後，酵素消 化 に よ り淡 色 化 の 程度 を測 定 し た 結果

Na2S ！04及 び K2S20s の 両者に 特 に 強い 効果 を認 め た ，勿論い ずれ の 亜 硫酸 塩 に も相 当 効 果が あ り，充分便用 し得

る．

　2）　 こ の両者 を比較 した 結果 ，
Na ，S，q の 刺激 臭 が 弥 い 事，　 K ，S20s が ブ ドー酒醸造添加用と して 長 く使用 訓 1

て い る事 よ り，品質へ の 影 響 を
’
考 え，こ の K2S2q を適 当 と した．夊 使 用 量 は 原料脱脂大

r
豆 に 対 し0 ．5〜1．O？・hが

適当で あ る事を 認 め た、尚刺激臭は カ リ ウ ム 塩 よ り7ト 1｝ リ ウ ム 塩 の 方が 強 い 様で あつ た．
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　3） K2S ，，O ， 0．8％量添 加 で 小仕込試験 を行 な い ， 醤油 の 色が 約 37％淡 くな り，その 他に は あ まり影響 しない 事

を 認 め た．

　終 りに 臨 み ，御 指 導 賜つ た大 阪 大 学 寺本教 授並 び に 発 表 を許 可 きれ た 片 岡社 長 ， 浅 井 常 務 に 深 謝 い た し ま す ．
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淡 口 醤油 の 原料処理 に 於 け る亜硫酸 の 効用 に つ い て　（第 2報）

K2S20s の 微 生物 に 対 す る 発育阻害 と対策 に つ い て

森 口　繁弘 ・ 奥野 　敏男 ・大原 　秀孝 　（竜 野 醤 油 株式 会 社 ）

　　　　　　Studies　on 　 the　 Effect　of 　Sulfite　 Applied 　to　 the　 Treatment

　　　　　　　　　of 　Raw 　Material　f［）r　Light−coiored 　Shoyu （II）

On 　thc　Inhibiting　Action　of 　K2S ，O 、　upon 　Microbes 　and 　the 　Counterplan 　f‘）r　That

Shigehiro　MORIGUGHI ，　Toshio　OKUNO ，　and 　Hidetaka 　OHARA

　　　　　　　　　　　 （Tatsuno 　Shoyu 　Co．，　Ltd ．〉

　　Inhibiting　action 　upon 　microbial 　 growth 　of 　K ，S，O 、　 applled 　in　the　brewing　of 　light−

colorcd 　shoyu 　was 　examined ，　and 　the　counterplan 　fbr　that　was 　devised．　 Thc 　 results 　 are

summarizcd 　as 　f（）110ws．

　　（1） Tests　fbr　growth 　rate 　and 　enzyme 　 f｛）rmat 五〇n　with 　Asp．∫ψ 6
，　showcd 　that　there

is　little　eHfect 　at　an 　initial　concentration 　of 　SO ，
　lower　than 　400　p．p．m ．，　but　there 　 occurs

remarkable 　 inhibition　 at 　higher　 concentrations ，　 Evell　at 　a　concentration 　of 　700p．p．m ．

as　 SO
，，
　 normal 　 growth 　 and 　 enzyme 　 f（）rmation 　were 　observed 　by　increasing　inoculum

s呈ze ．

　　（2） The 　 results 　of 　growth 　and 　fermcntation　test　with 　 shoyu 　 yeasts　indicated　 that

normal 　fermentation　is　permitted　when 　initial　SO2　concentration 　is　below　l65p．p。m ．　and

that
，
　with 　shoyu 　ycast　prcviously　adapted 　to　SO2，　 fermentation　procceds　 at　a　reasonable

rate 　in　the 　presencc　of 　550　p．p．m ．　SO ，．

　　（3） With 　shoyu 　bacteria　normal 　growth 　and 　acid 　production　werc 　at　about 　55　p．p．m ．

SO2
ラ
but　growth 　 was 　 inhibited　 at　observcd 　 l60　p，p．m ．　Therefore

，　 the　concentration

bclow　50　p．p．mjs 　considered 　to　bc　more 　suitable 　fbr　usc 　in　shoyu −rriug．　h．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 緒 　 　 　 　 　言

　第 1報 に 於 い て 使用 亜 硫 酸 塩 の 決 定 と小 仕込 に よ る予備 的な 1訌瑪藁結果を報告 した．後者
．
に 於 い て は 亜硫酸 の 添

h［1に よ り製麹中に 多少 麹 菌の 発 育 は遅 れ，手 入陦期が変 り， 又無添川 の 場合，大 豆表面に 多 くの 細菌 を認 め た が
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