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　結 果 　　添加酵母 の 老 若や 初添 の 仕込 温度に よ つ て

そ の影響は異な るが ，初添 の 仕込温度 15℃ で は 添仕込

み 時 の 生 酵母数は， 1m1 中新鮮培養酵母 で 300〜500

万 以 上 が 安全醸造 限 界 点 で あ る．しか し休眠老細胞 で

は ， そ の 7 〜 10倍量を必要とする．

7 ．清 酒醸 造 の 微生物管理

（第 8 報）泡な し酵母 に つ いて

醸 試　　秋山　 裕一

　目的　　開放醗 酵で ある清酒醸造の 微生物管理 を 目

的 と し て ， まず酵 母に つ い て 変異酵母 と TTC 寒天重

層法 とを用 い て ， 野生 酵母 の 侵入，その 消長 ，さ らに

工 場固有 の 酵母の 存在 な どを 検討報告 して きた．今回

は 島根県下 に 泡 の な い もろみ が あり，こ れ か ら清酒 も

ろみ で 泡 を生成 しない 酵母を分離しえ た の で 報 告 す

る，

　方 法 　　菌の 分離法，TTC 寒天重層法 を応 用，菌

の 性質 ， 形態的性質，胞子形成 ，
ビ タ ミ ン 要求性等 に

つ い て行な う，

　小仕込 試験 3501容 タ ン ク に 150kg 仕 込 を行な う．

　結果　　本酵母 は出芽法，卵円形 ，
NO 、 資化せず．

栄 養要求 の 点 な どか ら Saccharem“ces の 中 の sake 　tyPe

に 属す るが ， 新 しい 菌株 で あ る．

　 もろ み の 小仕込試験 に よ つ て 本酵 母 は 相当強 い 醗酵

力 を もち，泡 を生 成 しな い こ とを証 した ，清酒 もろ み

の 大量仕込 に 利用 し興味深い と思わ れ る．

8 ．清酒 もろみ末期の 状貌 「坊主及び地蓋 」

　　の 成因 に つ いて

（第 2 報） 漕 酒酵母 の ring
，
　pellicle 形成に

　　　　 およほす ビ タ ミン と ア ミノ酸 の 影響

東 京 農大 ， 醸造　塚原寅次 ， ○坂井　劭

　　　　　　　　小柳平一郎

　目的　　清酒醸造 過 程申特 に もろ み の 前半 で は ， い

ずれ の もろみ もほ ぼ 同様の 状貌 （泡面丿 を示す が， も

ろみ 後半す な わ ち落 泡 以 後 で は坊 主 ， 渋皮 ， ち りめ ん

蓋，地 蓋，め し蓋 等 と 各 もろ み に よ りそ の 状 貌 が 異 な

つ て く る．

　 こ の もろ み の 状 貌 は 使用す る清酒酵母 の ring ，　pe−

11icle形成の 差異 と深 い 関 連性 の あ る こ と を 前報 で 確

認し た，本報で は 先ず清酒酵母 の ring ，　pellicle形成

に お よ ぼす培養基 ， 特 に ビ タ ミ ン お よ び ア ミ ノ 酸 の 影

響 を探求 し よ うとす る，

　方法　　前報と同 じ菊正 ， 磯 の 沢，協会 8 号 ，
7号

の 4株の清酒酵母 を ， 完全合成培地 を基 礎培地 と して

8 種の ビ タ ミン と18種の ア ミ ノ 酸 に つ い て ， 各 1種類

を欠い た培地 と単独に 添加 した 培地 に 接種 して，そ の

ring ，　pelliclc形成の有無を観察 した．

　結果　　各 ア ミノ 酸 の 影響は 菌株 と培養温度 に よつ

て 相当の 差異が あ るが ， 皮膜形成 を促進す る ア ミノ 酸

は ア ル ギ ニ ン ，ロ イ シ ン ， むしろ抑制す る もの に は ヒ

ス チ ジ ン
， リ ジ ン ， ト リプ トプ ア ン ， メ チ オ ニ ン 等を

認 め た．

　 ビ タ ミ ン の 影響は 菊正 は 負だ が ，パ ン トテ ン 酸 と ビ

オ チ ン は 他の 3 株に 共通 して 形成能 を助長 し，ピ リ ド

キ シ ン，サ イ ア ミ ン は 7 号，磯 の 沢の 形成能を助長し

て い た．又形成能をお さる と考え られ る もの に イ ノ シ

トール が認 め られ た．

9．清 酒酵母 の 生理 的研 究

（第 3 報） 清 酒 酵母の DPN ， チ トク ロ
ー

厶 Cお

　　　　 よび各種 B 群 ビ タ ミ ン 含 量 に お よ ほ

　　　　 す乳酸 の影響

京 大 工，工 化　○角野一成 ， 下出光男，谷 喜雄 ，

　　　　　　 福井三 郎 ※

　目的　　著者 らは す で に 乳 酸添加培 地 に 生育 した清

酒酵母が 凝集しや す く， か つ 死滅細胞数 が 増加 し， イ

ノ シ トール 欠乏時に お こ る unbalanced 　growth と類

似す る挙動を示す こ と を述べ た ．RidgeLa4yらに よれ ば

イ ノ シ ト
ール 欠乏 下 で は 酵母菌体中の DPN ，チ トク

ロ ーム G お よ び GoA 含量が低下しエ ネ ル ギー代謝 に

阻 害が起 る と報告 して い る が ， 乳酸存 在 下 に 生 育 し た

酵母 も同じ機構で か か る現象を示す もの かどうか を 知

る た め，乳 酸添加培 地 で 培養 した 酵母菌体中の DPN ，

チ トク P 一ム G お よび CoA （も し くは 結合型 パ ン ト

テ ン 酸）含量をしらべ た．さ らに 他 の B 群 ビ タ ミン 含

量 も測定 した の で その 結果 を報告す る．

　方 法 及び綾果　　0 〜 i・5％の 乳酸を含む 合 成培 地

　「N 源 カ ゼ イ ン 酸水解物
』トに 7 号酵母を 10万 コ 1mlに

な る よ うに 接種 し 5 目 間静置 培養 した の ち菌体 を集 め

試料 と した．ビ タ ミン の定量 は Saech・carlShergensis 　ta

と L．arablnosus 法 に よつ た ，　 DPN は ア ル コ ール 脱水

素酵 素 で 還 元 し 340rnμ の 吸光度の増大で 測定 し，チ

トク ロ
ーム C は固体 Na ．S．O ‘ を加えて 還元 し 550mμ

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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と 535辺 μ の吸光度の 差 か ら計算 した ．な お菌体か ら

の DPN ，チ トク ロ
ーム C の 抽出は 大 林 の （】TBA 法

に 準 じた．

　 そ の 結果乳酸添加培地で 培養 した酵母菌体 に は 乳酸

無添加 の 場合に くらべ て DPN
， 結合型 パ ン トテ ン酸 ，

チ トク P 一ム C 含量 は 著 し く減少 し ， イ ノ シ トール 欠

乏時 に unbalanced 　growth をお こ した 酵 母 と同様の

結果が え られ た，前報で 乳酸存在時に 酵母菌体中の 結

合型 イ ノ シ トール 含量 の 低下す る こ と を述べ たが ， 本

実験結果 と合せ て 考 え る と，乳 酸 に よ りイ ノ シ トール

の 関与す る生体反応 が 阻害され る結果上記の現象が お

こ る もの と推定 され る．そ の 他の ビタ ミ ン は種類 に よ

り傾向は さ ま ざまで あつ た，

10．Acetoin 系化合物 の 消長 に つ い て

（第 4 報） 酵母添加 による清 酒 中の diaeetyl

　　　　 の 消失

　 醸試　小武山温之 ， ○ 岩田知栄子 ， 梅 田紀彦 ，

　　　　 中井孝雄 ， 清水敏世 ， 石本竜一

　　　　 清水淑 子

　目的 　 清酒 中の diacetylは lppm 以 上 あ れ ば

不快臭 と感 じられ，と くに 高精自米 を 使用 して 低温 短

期醗酵の 場合，上槽後の清酒中に よく認 め られ る が，そ

の 他に も醪中に バ ク テ リア 等 の 混入等の 理由に よつ て

も相等量 の diacetyl が 認 め られ る． こ の よ うな清酒

は 品評会等 で もまた 市場 に 出して も困 るの で，この 対

策 を い ろ い ろ と検討 した の で あ るが ， 清酒 を還元 的状

態 に お け ば diacetylが除去 で きる と考 え られ るの で ，

清酒 に 酵母を添加 して除去す る方法 に つ い て検討を行

な つ た．

　方法　　Diacetyl　 lppm 以上 を 含み， つ わ 香 りが

感 じ られ る 清酒に ， ク リーム 状協会 7 号酵母 を i％添

加 し，
diacctylを定量す る こ とに よ りその 消失 を検 討

した ，

　ク リーム 状酵母は ，
30℃ ，

Bg．10の 麹 エ キ ス で 48〜

72時間培養 し ， 洗浄後遠 沈 し水を切 つ た もの で ある ，

さ らに 市販 パ ン 酵母に つ い て も同様検討 し た ．同 時

に Barker−Surnmcrson 法に よ リア セ トア ル デ ヒ ドを

Fvicdeman −Hangen 改良 法 に ょ り，ピ ル ビ ン 酸 を定量

した．尚 diacetyl の 定量法 は Wh 五te 法 お よび Prill−

Hammer 法 に よ り， 稀薄濃度 の 時 は，受器 に 予 め塩

酸 ヒ ド ロ キ シ ル ア ミン を添加 し，試料を低温 濃縮 した

もの に つ い て 行 な つ た ．

　結果　 酵母を添加 した 結果 ， す で に 24時 間 で

diacety1が減少 し，　 diacetyl含量の 多 い 清酒 で も正常

に戻し得 る こ とが解つ た．酵母の作用は種類に より，

また状 態 に よ り異な るの で これ らの点に つ い て 検討

し，さ らに 添加 酵母 の 種類 に よつ て diacetylは 減少

す るが，ア セ トア ル デ ヒ ドが増加す る こ と， 着色が 増

す こ と等 を検討 した．

　最後に，酵母添加 に よ り，diacetyl除去後 の 清酒 に

つ い て 検討を行 な つ た 結果 ， そ の 後品質が 変化しな い

こ とを確認 した．

11．山廃翫に生息す る細菌群の 活動に つ い て

（第 2 報）麹抽出液と細菌との 共同作用 に つ い て

噸試　 ○難波康之祐 ， 鈴木明治 ※

　目的　　山廃翫 は 仕込 初期細菌群が 活動し，亜硝酸

お よび 乳酸 を生成す る こ と と ， ホ ル モ ール 態窒素が多

い こ と を特徴 と して い る．細菌群 が 何 らか の 作用で ホ

ル モ ール 態窒素の増加に 関与 して い る と考 え，分離細

菌 と米麹抽出液を用い て ， 上記 の 可能性 を検討す る，

　方法 　　山廃酥 よ り分離 し た細菌群の 10℃ に お け る

生育 と蛋 白分解能 とを調べ
， 米麹抽出液お よ び細菌を

単独 また は 組合わせ て 添加 して，米 を 分解 させ ， 窒素

溶出の状態 を調べ た ，

　結果　　ペ プ トン ，ブ イ ヨ ン 培 地 MiCroeeCCUS用培

地 ， カ ゼ イ ン 培 地 お よ び乳酸菌用培地を用 い，分離細

菌 の 10℃ に お ける生育 の 有無を調べ る と と もに ， カ ゼ

イ ン 培地 に 生育 し， しか もカ ゼ イ ン を 分解す る能力の

あ る菌株 を用い ， 米麹抽出液お よ び 細菌 を組合わせ 10

℃ ，
7〜10日間， 蒸米を分解し ， 窒素物 の 増加 に 及ぼ

す細菌 の 役割に つ い て検討 し ， 麹抽出液と細菌を共存

させ た 場合，それ ぞれ 単独 の 場合 よ り， ホ ル モ ール 態

窒累 の 増加 を認 め た．

12，通 風製麹 に 関する研究

（第12報 1改良型製麹機械 の 試作および その 結

　　　　 果 に つ いて

愛 知 県食品工 試　○柴 田正 人 ， 河 村　稔

鶴 見 酒 造 　　　 鶴見治貞，石 田善市

　 目的　　基礎的問題 や応用問題 に つ い て多くの研究

が行わ れ て い る に もか か わ らず，製麹機は 今 な お 大部

分の 清酒工 場に 採用 され るに い た っ て い な い ．こ の 原

因と思わ れ る経済的理 由お よ び 安全性 の 高 い 操作 法 に
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