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､∴本邦塵 ブ ドウ酒中の細菌に裁て

(第2報)好気性生酸薗とそのブドウ酒に対する作用

..櫛､ 田 忠 衛

(昭 和 29年 1月.10日 受 理)

Studieson the13acteria･in Japan.esetW ines

り Part2･TheAerobiとAcid-化rmlng･Bacteriaarid･theirActiononWizleS
( i

Tad'ae lkUsHIDA'
ヽ

The.autheritsolatedaerもb'icacid-formingbacteriafroh samplescolledted

a･tvariolユSwineriesinYarrianashiPrefectureandLselectedtwentyfivesttraids

whichgrewmoderatelyinordinarygrapeJulCe.

Thesebacteridwerestudiedmorphologicallyandphysiologically,anddivi二

ded intoseven､strainsofthesubgenusGluco'nobacier.Asa卜血.d eighteen

Strainsofthe'subgenus.AcetobacierAsai,andsubclassifiedintoeachs15eices

accordingtoAsai'sclassificationofoxidativebacteriaonfruits.

Theactionsofthesebactel'iaonwineswerestudiedanditwas_gen?rally

copcludedthattheAceiobaciergrew,vig?ropslyintheferm9ntingmustandi

causedtheaceticspoilageofthewine.whiletheGluconobacterdidnotmuch

influencethequalityofthewinebeGauSe･主tsactivitywassupressedbywine

yeaStS.
l ▲
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ブドウ酒中に存在す畠好気性生酸薗伝関する研究払 f,asteur(I,.Crues轟 )(3,,Vaug-

hn(4)等により,主として71ドゥ酒の酪酸々敗と関連して行なはれ 酒精分の少いブドウ酒

を比較的高温且つ好気的状態に放置する時,最しばしば繁殖し,ブドウ酒中の酒精を酸化

して酪酸にする外,溜濁せしめ或は不快な臭味を与え,ブ ドウ酒の品質を著しく悪化せし

め,終には飲用に供せられなくする･これらの細敢埠普通酪酸菌或は巧い意味で酸化細菌

に属し,絶対的好気性で.発育適温は300附近にあり,酸化力が強く,胞子を作らず従つ
JL

て短時間の加熱によって完全に死滅し,酒精に対しては14-150/'Oに発 育ゐ最高限界があ

'り,また亜硫酸に対しては極めて鋭敏でSO21001,:P.あJ:によづて繁殖が阻止され畠と言

はれる(3),▲従ってこktlらの細菌の防除には以上の諸性質が利用きれ七示る∴ い J
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酪酸菌の分類についてはHa?sen(5)を始めとして各国に於ける数多の学者の報告があ
.ヾ1I;I＼LL･.る･この中Rosent

;ach(･6);
floy占r(7)等は実用的見地よりブドウ酒に特有な有用ブドウ酒食
酢酷酸菌や有害酪酸菌の分類を試み牢小を･
_負.
7二万'Vapghn(-
8'はプ下り滑酵酸菌の研究に於

て
,
Aceiobacier属を7薗債に分類しているが,こ
れらの菌種はビール,.
)ンゴ酒等にも

発見されてブドウ酒に限定されるものでないと報告している.ま
た朝井氏く9)は酪酸菌とグ

ルコン酸菌の区別を提唱している.

酵酸菌の生成する物質は主として酷放
.
グルコン酸等第一次酸,lk性
物質の外,
常に多少

の副産物を伴い1,
副産物の種類畢びに壷は原軌菌症等にFより異る示主なも.のはアセトア

ルデヒド̀アア1:Y,/
アセトII
Y,
秤量の高級で!?ヲ>;｢ル類,
甥珪酸及び篠酸等である･

こklJらの物質のブドウ酒中に於け声分布を見るに,,
まづ輔酸であるがブドウ搾汁中には

●!Jー常に0
･
OIO/6内外存在し,
醗酵及び貯蔵によってその量が増加し普通,
新酒中には0
.
050/6内

外含まれかしる程度の酪酸は純粋培養酵母の酒精醸辞によって生するものである･
然し
i
蘇
,
FRのブドウ酒中には0･1-0･20,
6の酪酸を含むも0)
･
も多く
.
こね,位の畳になると酪酸菌や

lJ-1
有害酵母等が作用していると考えられる･
次位グノレコン酸は健全息ブドウ酒中に常に春季

するや香車ゝは奉だ甲やでな里ミ
-弓
Qhpuc桓kqn碑よれば?:t
i
,V.律-/･
酸は普常は痕跡程度だ

が
,
席数プlII･ウ晃を嘩粁拝したアド甘酒VGt,よか奉りの量が針鼠されでい応と言繰れその

生因に関しては眠らかにしてV,ないが瀬穀歯やグルコン酸歯によってブドウ糖より生じた

ものと考えられる･アセ小インはGvalad
Zet
て11)によれば普通わブドウ酒には発見ざklJ
す
.

酪酸菌の繁殖当初に於て2
.
3二プチtjソグライコールより生成され,るもので,
ブドウ酒の酪

酸醗酵開始を検出する-に役立づと言う･
ブドウ酒中にあるその他の副産物と酪酸菌との関

係についての報告は殆k'ど見当らたいこ∴

一本研究は本邦産ブドウ酒中にしばしば紫檀する各種細菌たらいて,
その諾性質を調べ
,

ブドウ酒品質に及ぼす影響を試験し
,
有用細菌についてはその利用を,
有害細菌広っいて

はその防除綾を講じ
,
本邦ブドウ酒の品質向上に寄与せんとするものである.
前報(12)では

通性嫌気性菌たる乳酸菌について報告したが
,
本報は比硬的健全なブドウ酒25点より好気

性生酸齢を分れ/その歯学的性質とブドウ酒の醸辞に対する作用を試験し孝甲でこゝに
報告する次策ゼぁる十

】ヽ

･い
●

<.
実験
1

の
′
一̀部'̀

À二菌め穿雛と分離菌の諸性質

I-I.･::1
.,
菌分
.
親二審料.I

:

I....I..,1
:

I"
山梨県各地並堵特筆研究所に於け
.
る昭和2
.
5年及び26年産の各種ブドウ酒叉は津をその年

の10月より翌年6旦準の闇匹革験筆笹採集払彊頻に菌分節帯封とした-
.
(TableJ
l)
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Table 1. Originofthe●Strainsstudied
■

Isolationsweremまdeiron Jam.1951toMay/1952WiththeVines

manufacturedinYamanasbiPref.in1950and1951

Strain No. Source(vaT●ietiesofgrapeused)

Gc 21

Go 22

W王Iite dry wine(Koshyu)
1

Red 〝 (Adirondac)

Go 27,28,31;Gn18,18-2 White 〝 (Koshyu)
､

Ad 24-2,24-3,17 〟 〝 ( ■〟 )

Br 1

Br 3

Br 8-3

Ba 4,.23,25,1113

BB 7,1ト4

B上Ⅰ 5

BH 12

Bv lOr2,14

Bv 15-2

A 20

〝 〟 ､(Neomuscat)

〝 i lJ (Koshyu)

〝 〝 (Chasslas)

〝 〝 (Kos!lyu)

〝 〝 ( 〝 )
.i
Blended 〝 ( - )

White 〝 (Kosbyu)

Red 〝 (Adirondac)

White 〝 (Koshyu)

〝 rJ ( 〝 rt)

?
･

2.菌 の 分 感 方 法

ます麹 ･肉汁 (等容混合物)試験管に試料の1滴を添加し,300で集砥培養した後,予

め綿栓革験管庫で,常法により殺菌しておいたブドウ果汁に,前記集埴液1滴を添加し選

択培養す畠呈即ち液の喝ったものから順次1白金耳を採 り,茨酸石衣添加麹 ･肉汁寒天で

平面培養を行い,茨酸石衣溶解集落を釣薗し,平面培養を繰返して菌を純粋にした.分離

菌約100枚中代表的なもの25株 〔Tab二e1)を選択し試験に供した.

3.分離菌申請性質試験法

(1)形態的,ー培養的諸性質

形,大さ絃麹汁 (Bug.80,以下同じ)寒天斜面に,運動性は麹汁に300(以下特記な

き限り同じ)'2日培養したものを用いて観察した･変形態は麹汁革び酒精30/綿 布ブドウ

酒に.予め麹打た培養した菌液1白金耳を接種し,20日間培養したものを観察した.集落

は麹汁寒天上7日のものを用い,麹汁に於ける培養は10日のものを観察した.たき麹ゼラ

チン及び半固体寒天転於ける穿刺培養により酸素必要の有無を検すると共に前者に於ては

ゼラチン液化の有無を2ケ月間観察し,後者に於て蚊運動性を判断する繁料とした.

LTable2) しシ ー 7' 舌
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(2)生理的並びに生化学的性質 (9)

a)発育及び生酸適温 :麹汁寒天斜面及び麹汁試験管に夫々菌を接種 したものを10-

400.5日間培養 し発育状況を観察した後,液の酸度を滴定した. L

b)死滅濁度 :小試験管に分注した約3ccの麹汁に菌を1白金耳接種し,45-650の温

湯に浸し,所定の湿度に10分間放置後取出し急冷し.20日間増養した後繁殖の有無を観察

した.

C)繁殖最低pH :麹汁にリンゴ酸及び■酒石酸を夫々添加し,pH 2.2-3.0に調節した後,

予め麹汁に2日間増養した薗液1白金耳を接痘 L:.20日後に於ける繁殖の有無を観察した.

d)アンモニウム塩の同化 ‥-ンネベルヒ氏(b)液に於ける20日後の繁殖の有無を観察

しノブこ.

e)最大ブドウ糖抵抗性及び最大グルコン酸生歳旦 :酵母汁にブドウ糖3-500/Oを加え

20日間培養し,繁殖の有無を観察す畠と共に5｡Cをとり0.1N苛性ソ⊥タで滑走 してグルi

コン酸生成量を求めた.

f)最大酒精抵抗性及び最大糖酸生成量 ‥麹汁に酒精を3-12%加え.i20t月間培養し食

級,繁殖の有三昧を観察した.最大酪酸生成量は 前記培養液を定期的に0.1N苛性ソ-ダ

で滴定 して最大酸度を酪酸と見倣 して計算 した.

g)糖類及びアルコール類よりの生酸 :酵母汁に各種糖楓 グリセ1)ン及びアミルアル

コールを夫々0.5-1･0076添加したものに,予め麹汁に培養し喪薗液1白金耳老境嘩 し,20

日後に於ける生酸量を酵母曹のみの池のと比較 した. L･

h)薦酸の酸化 :酪酸0.50/6合有酵母汁に,予め麹汁に培養 し食菌液1滴をピペットに

て接種 し,10日及び20EI後に於ける酸の減少を測定すると共に,酪酸石衣20/6含有酵母汁

50ccを500cc三角フラスコに入れ30E]間培養して衆酸石衣沈澱の有無を倹 し挺.

i)薦糖の転化 ‥-イダック氏液及び20/5庶糖添加酵母汁に,予め衆汁に短奏 した歯液

1白金耳を接種 し,5El後に於ける還元l_糖の有無を検 した.

j)グ1)セ1)ンよりヂオキシアセトンの生成 :グリセ1)ン20/o含有酵母汁に,予め-麹汁

に培養した菌液の1眉金耳を接種 し.10日及び20日間培養 した後,常温で7--1)ング氏

液の還元の有無を検 した.

k)ブドウ汁に於ける繁殖並びに較生成壇 :試験管に分注した約10ccの透明殺菌果汁

(pH 3.0,Bllg.16.0,酒石酸として0.460/乙)に予め麹汁に培養 した細菌液1白金耳を接種

し,肉眼的に明らかに混濁が認められ争ようになるまでの時間を測定した.なお培養を継

続して10日後に於ける増加酸量をグルコン酸として表し生酸豪とした.

1)酒石酸及び リンゴ琴に対する分解能 :0.1-0.30,6,酸を添加した酵母汁に予め麹汁

に培養した歯液1滴を加えて増車'し 1叩 及び20日後に於ける酸畳を酵母汁のみのものと)

比較 した.
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4.分離菌の一般性質並びに分類 .

分離菌はいづれも好気性,発育の適温は30-350,胞子を造らず正常細胞は球形 (0.5-

1.OIL)又は楕円形 (0.5-1.OXO.8-1.2p),多くは 1-3箇連結し句には連鎖をなすもの

もある.麹汁,含糖肉汁叉はペプトン含有培地等にはよく繁殖して皮膜叉は歯頚を形成す

るが人工堵地には一般に繁殖が悪い.酒精を酸湛 して酪酸とし,ブドウ糖を酸他 してグル

コン酸を形成する (例外A20)･死滅温度は $5-600.pH3以下で繁殖可能にして普通

のブドウ果汁に比較的よく紫埴する.いづれもゼラチンを液化しない.

以上の諸性質から7枚 はGluconoaceiobacier.Asaiに,,17株性Acetogluconobacier

Asaiに,1株は例外としてEuaceiobacEerA声aiに同産されるが分離菌中ブドウ糖を酸■ ■

化し,酒精を醍化しないGluconPbacjerAsaiFil株壱加 つゝた.
GLUCONOACETOBACTER Asai

Ga.ceyinusAsai Gc 21

本菌株はアミルアルコールより生酸しない点,繁殖最低pHが低く且つ最大グルコン酸

生成量の高い点等.多少文献(9)の記載と異るが同一種と見倣した.

Ga.oPacusAsaivar.mobilisAsai Go22,27.28,31

各菌株共にアミルアルコールより生酸せず,酪酸生成量が梢多く.繁殖革低p.Pが楕低

い点以外は文献 ,_(9)の記載とよく.一致するので同一種と認めた.

Ga.nonoxygZuconicusAsaiTypei Gn18,18-2

本菌株は運動性を有し,色素の生成稗多く,且つアミ)I,アルコールより生酸しない等文

蘇 (9)記載のものと相異るので区別:_L,元･ ,

ACETbGLUCONOBACTkRAsaiType1

Ag.dioxyacetonicusAsai Ad24-2･24-3

Ag.dioxyaceionicusAsaiType･2 Ad17

いづれも100附近で発育し,果糖より生酸せず,Ad24-2,24-3は 400で襲育しない点
!

以外は文献(9)の記載とよく一致キ声ので 同一種と認め,Ad17は運動性を､有しない点に

於て梢興るので区別した.

Bacierz'umrancensBiJ'. Bri,3,8-3

Br1,B3は10C附近でよく繁殖し且つ40Cで繁殖不能で且つ運動性を有するが,Br8-3

と共に文献(9X13)記載のものに額似す畠ので同一種と認めた.

BacteyiumacetosumHbg. Ba23.25,4,ll-3

いづれも麹汁を著しく滴濁せしめる点及びBa-23,25は共に400で発育不能である点が

異るのみで,他の性質は文献(9X13)の記載とよく-致すIるので同一菌種と認めた･

BacieyiumacetiBrownvar.少runitrijloraeAsai BB7,ll-4

これらの菌株は文献(9)記載のものによく一致する.

BacieriumacetiHansenvar'.aあadidisAsai ' 'BH5,12

これらの菌株も文献(9)記載のものによく一致する'･

す

.■..JL
r
lr-1

IJ
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BacieriumviniaceiatiHbg.Type1 Bv15-2

BacieriumviniaceiatiHbg.Type2 Bv14,10-2

3菌株共文献(9)(13)記載によく一致する.但しBv14,10-2は運動性を有する点で区別

した.

EUACETOBACTERAsai

BacteyiumascendensHbg. A20

本菌株はブドウ糖を酸化せず,酒精抵抗性 酒精酸化力共に強い,含酒轄液体培地では

よく管壁に上昇する薄膜を形成 し文献(oX13)記載のものに類似する.

B.分離菌のブドク酒醸造に及ぼす影響

分離薗中代表的なものにつき次の試験を行った.

1.ブドウ果汁より酔生成就況

甲州種ブドウ果汁を常浩に従〔人殺菌 した後,その50cc宛を100cc容三角フラスコに分注

し,これに48時間麹汁培養細菌液 1滴を接種 し.300に増養した.酸の生成経過を月るた

め毎日試料1cc宛を取出し0.1N苛性ソーダで滴定 した.(Fig.1)なお14日後に於ける

給酸,揮発酸,糖分等を常浩に従って分析した結果をTable4に示す･

Table 4..AnalysisofthefermentedMusts

(after14daysincubationatSOD)

starter faostatl:ごogsaer)s TotalAcidsa) V(oiastiieceeiCci,ds FixedAcida,

Go う1

Gn 18

Gn 18-2

Ad 24-3

Br 1

Ba ll-ラ

BH 5

Bv 10-2

GrapeJuice

114.54a/1 56.5cc

111.99 55.5

104.29 58.1

142.39 56.0

148.10 35.0

157.69 28A

143.25 35.7

198.64 12.0

200.88 10.4

0.93g/1 54.9cc

0.79 54,2

0.73 56.9

0.16 35.7

0.17 34.7

0.04 27.8

0.12 35.2

0.06 11.9

0.20 10.1

a)1.0NNaOtlccperlOccSample

以上の結果を見ると,ブドウ果汁に於てはGluconoaceiobacierに属する3枚 (Gn18,

18-2,31)性Aceicgluconobacierに属する5枚 (Ad24-3,Br1,BH 5,Ball-3,Bv

10-2)の菌に比しいづれも繁殖旺盛にして,酸生成量も多い.揮発酸は前者に於て多少増

加し,後者に於てはむしろ減少の傾向にある.一般にいづれの菌も10日位で生軽量が最

高になる.
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.
分離菌のブドウ酒醗酵中に放ける作用

甲州種ブドウ搾汁液(Blig.
16⊂)に,
糖分約240/Sになる如く庶糖を添加し,
loo°
,
15分

間殺菌後400cc-宛を500cc容平底フラスコに分注し,
これに同一果汁に2日間培養したブ

)
ドウ酒酵母(OCNo.2)液10cc及び同一果汁に3日間培養した細菌液10ccを接種し,

.､JJ

LNCUBATIONPERIOD (a.ays)

Fig.2~.FermentationoftheMustsimoculateユwiththeBactelria
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18-29Cに放置 して醸酵せしめた.毎日醗酵状態を観察すると共に全量を10kg用台秤で計

り,重量の差を茨酸ガス発生による減量と見倣 しその経過をFig.2に示した.炭酸ガス減

量は14日後に大体1g/day以下となったので,値ちに醗酵液の上笹を取り分析に供した.

分析方津はすべて常法に従ったが,韓発酸は試料25ccを用い溜出液は125ccをとり,不

拝第酸は計算によって求め,フーゼル油は硫酸バ-I)ンの比色津により,な食感能的特徴

(Tabユe5)は当研究所各位の意見を綜合したものである.

Table 5.Organol_epticCharacterOftheWinesaffectedbytheBacteria

NotYeastused Pnaocctuelraltaed Tastetest

AoWineYeast - good

Al 〝 Go 28 〝

A2 〝 Gn 18 〝

A3 〟 Ba 4 off-flavor

A4 lJ Ba ll･う acetic

A5 〝 Bv 10-2 〝Ofトflavor

･o･Yeasused lf1aOCctuelraitaed Tastetest

BIWineYeast Go 22 Bacterialsmell

B2 .,I Go 31 〝

B3 // Gn 18-2 gOOdflavor

Cl 〝 Br 1 acetic

C2 〝 Br 8-5 /I

D lJ Ba 2う 〝

Table 6. ChemicalAnalysisoftheWinesaffectedbytheBacteria

(AllquantitiesexceptstatedareexprssedasginlOOOcc)

･o･spi言r'Avl.clO.h,oilGeuuOaj;S:asia TAOc;;Ism,Ⅴ.三̀ FAi:ieddsa)TTaorttaalricV.C3' F.uiSlel :aif怠 s

Ao o9911 105.2

AI 0.9911 105.2

A2 0.9911 105.1

A3 0.9929 1023

A4 0.9919 104.6

A5 0.9916 104.7

BI 0,9915 105.6

B･_' 0.9911 )06.6

B3 0.9920 102.8

1.40 9.00 0.30

1.45 9.17 0.43

140 9.32 038

4.09 9.50 0.7う

2.43 10.00 132

1.63 9.70 1.20

1.33 9A5 031

1.26 9.15 031

I.91 9.50 0.34

Cl 1.00王0 91.4 17.86 15.90 4.73

C2 0.9968 91.0 10.76 13Ao 336

D 1.0150 68.9 44.14 21.00 8.23

?urlaCPee1･0968
･- 240.25 5.50 0.18

a)0.1NNaOIiccusedper10ccSamples.

b)VolatileAcidsasAceticacid.

C)VolatileEstersasEthylacetate.
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蒸琴整供した?lpconoacpiobacig の中G,922･31,Gn18J-2tg)3株を夫え混入 したも
中頃茨殴ガス発生状況より見ると,潤 母のみのものに比L酸酵初期に放て幾分蒙酸ガス発

生多く酒柿醸醇を促進 しているようである･･然し分析結果より見ると,いづれの場合も不

揮発酸が少量増加し,且つフーゼル油も多少増加の傾向にあるが,その他の成分匿著しい

変化を諦めない.-硬にこの種の細菌は酒精に対する抵抗性が弱く,酵琴a?酒精醗酵が進
:Lt1L~ T LJ ‥ ･=､ .･

心 底つれて,その活Jカが弱められるためであると恩はれる･但し,検量の成分変化がブド

ウ酒¢品質に如何などる影響を与えるかは∴にはホ転断畠できないこ因みに香味はGn18-2

稀摩れ .G9､2買,31は柏葬ってY7-る7-

Aceiogl学COnObaciert6株申Br,1･8-3は初期に於て羨酸ガス発生量精 々多くl,酵母の酒

精醗酵を刺戟 していると思はれるが 3-4日頃から少く･なり細菌による阻害が認められ

る.Ba4･B席この傾向がある.Ba23は始めから茨酸ガ ス発生牽少く灘蘭 による阻薯が謬

められる.lT方分析結果法り見るとBr1,,8-3,Ba23の<3着は揮発酸著しく多く所謂酪酸

.k敗を担している.をの他の菌の場合は揮発酸が0.10/乙内外であるが明らかに酪酸臭を感ぜ

しめブドウ酒の品質を劣下せしめている.なおPa4,Bv10-2は特にアセ トアミド棟の悪臭

を感する.一般にこわ極の菌に於ては練酸の増加に対する揮発酸の増加が多く,従って不

揮発酸ゐ減少が見ち躍嘉一亨ミまた揮発酸が増加すれば揮発薩と長手影あ癖力ロするととは当然
,i;l

･ ▼ .L～､
であるが,Ball-3,B文王0-えーⅠ露 4等余 り二紫靖がよ*くーなかった菌に於て7.Tゼル油の減少

j まが,J

の傾向が見られもるのは如何怒る垣鋸r_よ等が不明であ富.要す者にEAJieiibglお品ndbacier.rl .

疫単独kブドウ果汁に於ゆる繁殖の場合と異 り,酵母の酒精醸酵檀よっゼ著しくその活力
を増 しブドウ酒髄蓬に徹底的打撃を与えるものと考えられるミニ.Y -ノもI～1

次に貯蔵中に於ける細菌の作用を見るため,上記ブドウ酒の上澄液を200cc容三角フラ

スコに満 じコルク栓をして1ケ月室温把放置した後分析 し潅.まとれによると揮発酸の増加

はGluconoacetobacterでは僅少であるが,Aceioglucbnobac滋Yでは稗多く,醸酵終了後

も親分その作用が継 続していることがわかる/(Taもieき'6)従らて早期にこれが撲滅を講

ぜ拒ぽならない.
rt>

要 旨 小

山梨県内各坤より収集した比較的健全なブドウ酒を試料にし,茨酸石衣添加麹 ･肉汁寒

天を培地隼L,)T,妬気性生酸菌約100枚を分離 し,それらの菌株中普通の ブ ドグ果汁に比

較的良く繁殖する菌株の代表的なもの25株につき,形態的並びに生理的諸性質を調べ,朝

井氏'J))の酪酸菌分類涯に従って次の如く分類した.

Gluconoacetobacter Asai

Ga.cerinus Asai1935

Identified strains

Gc 21
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Ga.o
pacusAsaivar.mo
bilisAsai1935Go22,27,28,31

Ga.nonoxyg
luconicusAsaiType1Gn18,18-2

AceiogluconobacierAsai

Ag.
dioxyaceionicusAsaiTypeiAd24-2,2
4-3

Ag.
dioxyacetonicusAsaiType2Ad17

BacteriumrancensPeijerinck1898Br1,3,
8-3

Baci.ace
iosumHenneberg1923Ba23,25,
4,ll-3

Baci･ace
iiBrownvar･
PyunitriflorPeAsai1935BB7,
ll-4

Baci.ace
iiHansen∀ar.ana
didisAsai1935BfI5,
12

Bact.viniaceiaiiHbg.Type 1

Bacl.viniaceiaiiHbg.Type 2

EuaceiobaL-ier Asai

Bacierium ascendens Hbg.1898

Bv 15-2

Bv,10-2,14

t

A 20

次にこれらの菌株の一部につきブ ドウ酒醸造並びに品質に及ぼす影響を試験 して次の

結果を得た.分離 したAcetogluconobacterは一般に細菌単独ではブドウ果汁に余 りよく

繁殖 しないが,ブドウ酒醗酵中には極めT7:悪い影響を与え,中には著しく酒精醗酵を阻害

し,多量の糖分を残 し酷蚊々敗をひき超すものあり,又醸酵終了後分析値に大 した変化を

与えないものも,認知 し得る酪酸臭を生ぜ しめ,香味を害し,貯蔵と共にその変化が明瞭

になるものである.なおこの種細菌の中には異型乳酸菌の嫁合と同様にアセ 1､ア ミドよラ

の臭味を与え所謂 "MouseytasteandodorHを生するものもある.従ってブドウ酒醸

造に於てはとklJらの細菌の徹底的防除を必要とする.

Gluconobacterに属する菌は一般に単独ではブドウ果汁によく繁殖 し,生酸するがブド

ウ酒醗酵に於ては酵母の生成する酒精に鋭敏なために,それに与える影響は少く醗酵の初

期に於てわずかに作用を及ぼすのみである.中には酒精 醗 酵を幾分刺戟するものもある

が,一般にまもなく酵母の活力に圧倒せられ,分析値に大きな変化を与えない.然 しこの

僅少な成分変化がブドウ酒の長期貯蔵中に於ける品質の変化に如何なる優劣を意趣するか

は今後の研究に倹たねばならない.なお分離歯の繁殖可能濁度は可成 り低いのであるか

ら.ブドウ或は果汁の保存の際や丁ブドウ酒醗酵が寒冷の為に停止した際等はこれ/ちの細

菌の繁殖防止に対する考慮が必要であると思はれる.

終りに,本研究を行うにあたり種 御々指導御碩漣を賜わった朝井勇宣先生並びに当研究所員各位に

対し衷心より謝意を表する.而して本稿を草するについて小原蕨数安より種 御々教示を頂いたこと杏

特記する.

なお本研究の一部13:昭和28年4月,日本農芸化学会に於て講釈した.
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