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ブドウ酒醸聾中の酵母について

(第6報) 発酵最盛期から発酵終了後にかけての酵母群の動態

小 原 巌,野々村英夫

(昭和36年 8月30日受理)

DynamicAspectofYeast-floraduringvinollSFermentation

Part6.GroupSuccessionfrom theMiddleof

FermentationtoPost･fermentationPeriod

ByYuwaoOHARAandHideoNoNOMURA

Illthepreviouspaperswehaverepo1-tedonmanyyeastsspeciesisolated

from fermentingmustsandontheirmodeofactioninthemusts. However,

theyhavebeenlimitedtothoseoftheearlystageoffermentatioll. Illthe

presentpaperwedealwithyeastsisolatedfrom themiddletolaststagesoffer一

mentationandthepost-fermentationperiod. ThefollowingisthesulTlmary:

1) Sixhundredisolatesobtainedfrom themosts(K6shuvarietyused)of

whitewineweregrouped,accordingtotheirgalactoseassimilabilityandthemico-

andmacromorpbologicalcharacters,lntOthirteengroups. Thentherepresen-

tatives,54strains,ofeachofthegroupswerestudiedtaxonomicallyaccording

tothesystem ofLoDDER andKREGER-VANRU (1952),and classifiedintothe

followingtenspecies. Saccharomycescerevisiae,S.Cheualieri,S.ovlformis,S.

feymeniati,SchizosaccharomycesPombe,Candidarobusta,Torulopsiscolliculosa,

T.bacillaris,Kloeckeraapiculata,Pichiamembranaefaclens. Thespeciesrel

ユatedtothreepitchingyeasts(NJK-1,aSo空-tolerantstrainofS.cereん.lsiae;

Jerez-5,S.oviformis;UCD-518,S.beticusorS.ferme)dati)Werefurtherdivided

intothepitchingyeasttypeandtheothertype.

2) Inthemiddlestage,theproportionsofthepitchingyeastdecelldantsto

totalFeastsofeachmustwereinthefollowingorder:NJK-1>Jerez-5,>UCDl

519. 1twasalsonoticedthatasulfurdioxidepretreatment(130ppm)ofmust

increasedtheproportions.

3) Inthepost-fermentationperiod,S.cereuisiaegroupgraduallydiminished

andS.oulformisandS.fermentaiigroupssurvivedtodominanteinthemusts

whichcontained15vol.percentofalcohol. Thistendency wasaccelerated

inthosemustswhichweresulfitedpriortopitching.
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緒言

ブドウ酒の即は
,
原料であるブドウに附着している酵母が常に直接
･
その-持ち込まれるので

,
自然-を重じている地方ではすべてこの自然の酵母にたよっているが,
培

養した酵母を加
える場合でも結局
,
軌まその酵母と自然の酵母群の混合物によって軽酌

れるわけである｡AMERINEら
1)
の綜説によれば
,
例えばはFLORENZANO(,49)は天日乾燥したブドウを加え再即させるイタリアの特殊なブドウ酒(Governo)からは,い

わゆるブドウ纏母(sacc/larOmycescereuisiaevar･e
lliPsoideus)以外の酵母が多く分離され
,
それらが特有の香味をつける働きをしているとし
,
またMALANら(,58)は貴腐ブドウにはgloe_ckeraapL'culataが多いことを指摘し
,この
酵母は揮発酸やアルデヒドを多く生成するので有害であるとしているo
多くの場合培養酵母を酒母として使用すれば
,
産地に特有のアロマやブトが臭われるといわれ
,
欧州特にイタリアやボルドー地方などでは自然軽靴よる酵母群の綜合作触よってのみ良質のいわゆる高級酒ができるものと信じられている
oLかし一般には安全な醸造を行なうため特定の優良酵母を純粋培養したのち
,
酒母として醇に加えているが
,
最近では
,
性質の違った酵母を混合して酒母に用い
,
香味に特徴をつけるような研究もみられる
｡
いずれにしても
,こ
れらの研究には
,
-中の-おける酵母群の消長に関する生態学的な知翫泌要となる

oこの間題に関してDoMERCQ2)およびP

EYNAUDら
3

)はボルドー地方で多数のブドウ酒醸造場の醇から分離した酵母の分類学的

研究の結果から,ブドウ
醜造中の酵母菌種の消長につき解折を行
っているが,
著者ら4)は特定の臥ら多数の菌種を分離し
,
それらの師経過車における消長を追究するという方法で研究を行なってきたO
即ち前報までにほ主として醇の-開始期から
,
-前期にかけて分離される酵母の検索同定
,
新種の記載
,
各酵母群の消長と亜硫酸咽する反応などを報告したが
,
木靴は更に醇の畔最盛期から
,
醇酵終了期
,
および貯蔵熟成期にかけて
,
酒母として使用した酵母の消長および同時に発生してくる各種の酵母群について
,
それらの動態或は変遷する状態を追跡したのでその結果を報告する
｡

実験の部
1
･
供試材料および供試酵
TABLEIに示した通り
,
甲州種のブドウを除梗-したのち圧搾した果汁にショ糖を加え屈折計で測定した糖度が26%になるまで補糖し

,
充分-したのち6等分して
,15
g宛斗瓶に分注した
Oそのうち3区分にはメタカリ(K2S205
)をS02として130ppm加え
,い
ずれも聯栓をつけ15oCに約15時間静置したのち酒母を加えた
O
酒母は日本醸造協会ブドウ継母1号(S
･ceyev
isiaeOC-2の亜硫酸耐性株:以下NJK-1とする)とシェリー継母であるJerez-5(
S
･ovlformisの皮膜形成
,
集落粗面株)およびS
.
bei-icusUCD-519(J･B･
S
･
CASTORよ｡分譲されたS
･
feymentatiの胞子形成能退化

皮膜形成･集細面株)の3株をそれぞれあらかじめ殺菌した果汁に培養したもので,その畔鮎期のものを醇に対し2%の割合で添加した,従ってその直後の醇では野性酵母
数より培養酵母数が優勢であったO
-は15oC前後の地下室で比軸ゆるやかに行なわれNJIt-1の酵(K,
KS)はいずれも3週間
,シェリー継母の軌ま亜硫酸無処駆(a
,.



J)が 3.5週間,亜硫酸処理区 (BS,JS)は4週間で主障醇を終った｡

TABLEI

仕込方法および酵区分 VintficationPractices

区 分 補 糖 酒 母 酒母として使用した酵母

Must Lot Sugaring､k Starter SO2 Pitchingyeastused
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SaccharomycescereuisiaeOC-2a)

WineyeastKyokaiNo.1(NJK-1)

S.belicusUCD-519(S.fermentati),

Sherryyeast(C.B.S.CASTOR｡)

S.oviformisRIF-7129,Sherry

YeastJerez-5(W.V.CRUESS)a)

*)Canesugarwasaddedtothemust(lt6shu)whichcontainedoriginally15.7g/dl

ofreducingsugarsasglucoseando.56ど/dJoftotalacidsastartaric(pH 3.20).
a) Byrefl-aCtOmeterreading,b) SO2-tolerantstrain,C)AcquiredfromUniv.

ofCaliforrlia,Davis(UCD),anonsporulating,pellicle forminganddulトcolony

straln,OriginaHyisolatedfrom aSpanishsherrybyProf.H.ScHANDERL,d)A
pe11icleformingall_adullcolonystrain.

2. 試料採取および酵母の分離

上記 6種の骸より酵母を分離する場合,試料の採取時期は仕込後の日数よりは,それぞ

れ醇の醗酵経過に対応 した時期を選んだ｡即ち Fig.1に示 したように生菌数がおよそ最

高に達 した簡酵最盛期に第 1回目の試料 (I)を採 り,酒精分がおよそ最高に達 し醸醇が

終 りに近づいた時期に第 2回白の試料 (Ⅱ)を採 り,その後は,浮引きを2回行ない,主

醸醇に関与 した酵母が殆んど除去されてから,なお暫く放置したのち生じた沈澱物 (Ⅲ)

および軽酵容器の上部に空間をあけたまま翌年初夏まで放置し,その液面に生 じた 皮膜

(rV)を試料としたO試料 Ⅰ～IIは試料採取時,酵全体を均一にするよう撹拝 したのち採

集 し,試料Ⅳは皮膜のみで沈降 しているものは含まないものである｡
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Fig.1.Conditionsofthemusts

attheperiods(Ⅰ-Ⅳ)sampled.

A,Alcohol;n,totalyeastcells;

n',､riableyeastcells;Ⅰ,middle

stageoffermentation;Ⅱ,last

stageoffermentation;Ⅲ,leess;

IV,LPellicleonthemust.Arrow

indicatesracking.
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分離培地に果汁寒天 (ブ ドウ果汁を醇に水で希釈 しショ糖で Bllg･100とな し,か性ソ

ーダで pH 5･8に補正 し･寒天 2%を加える)を使用 し, 希釈分離法により, 各分離試

料毎に,無作為抽出方式で 25株づっ合計 600株を分離 し斜面培養として･分群試験に供

したoそれらから更に分類学的実験に供 した酵母は希釈分離法を操返 して純粋にした｡

3･ 分離 した酵母の分群と分類および論議

1) ガラク ト ス資化能による分群

宿駅 使用 した種類の酵- Fig･2に示 したようにガラク ト スの資化能によって2分

することができるoまた- 主- 以後の- 均 分離される酵母群には培養的および形

態的には S･cerevisiaevこ類似 しているが,ガラクト スの資化能のない点で区別される

ものが多いので,始めに分離株全部についてガラクト スの資化試験を行なった｡

[
t
lS
u
a
P

I

宍
こ
td
o

∴≡

Fig･2･GrowthofwineyeastN

JK-1(k)･S･beiicus(b),andsherry

yeasりel~ez-5(j)intheWicket-ham･s

medit-1n containing o.5percent

ga】actose･ Fol･yeaststrains see
TABLE ∫.

ガラク ト スの資化試験は W rcKERHAMS)の液体培地で 25oC に培養 し, 1週間後お

よび 2週間後にKlett型光電比色計で吸光度を測定 し,無糖培地のものと比較 した｡その

結果は TABLE Ⅱ の通 りであったo即ち NJK11を酒母とした酵 (K,Its) ではガラク

ト スを資化しないもの (-)が,シェリー酒酵母の酵 (B,BS,J,JS) ではガラク ト

スを資化するもの (+)が･酒母として添加 した酵母と区別されるもので,醇によっては

これらの酵母が可成増殖 してお｡,また醸酵終了後には一般にガラク ト スを資化 しない
酵母が多くなった｡

′rABLE Ⅱ

ガラク ト ス資化能否により分群された分課菌株数の分布

GroupingAssimilai2･onofeac/I25Zso･ates

OblainedfromSuccessz･vestagesofDifferentMasts

区 分 Assim･ No.ofiso】atefrom

Must gaJactotosestage:Ⅰ Ⅱ Ⅲ Ⅳ

+一+一十一′l′t′-ノlLKB,J

252524

000
125
131622

0123323
191723

068223

*ForI-Ⅳ StagesseeFig.1.

区 分 Assim･ No･ofisolatefromof
Must gaLacrosestage:ⅠⅡ Ⅲ IV

KS (‡

BS 〈‡

J S (‡

23 25 3 000 22 23

8 ユ4 00
17 ll 25 25

0000
25 25 25 25

~1-1-------- ...
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2) 代表菌株の分類同定

次に各試料毎に,ガラク トース (+)および (-)の両群それぞれを更に形態学的並び

に培養的性質によって分類学的に区別できる限り分群 し,なお,その各群からの代表菌株

として 54株を選び,LoDDER5)らの方法による所定の分類学的性質を試験 して検索を行

なった結果,次のような属種に同定された｡なお前報までに記載 しなかったものおよび標

準記載のみでは酵母群の消長を解析するに不充分なものなどは供試菌株の特徴を同時に記

載 した｡

同 定 株 と そ の 特 性

IdentifiedStrainsandtheirAdditionatlCharacteristics

la.SaccharomycescereuisiaeHansenTypeI

(pitchingyeasttype)

Sevenstrainswerestudied:S-43-S148,andNJK-1(OC-2).

Thestreakcultureonmaltagarisshinningandsmoothafteronemonthat

25oC, Amoreorlesswell-developedpseudomyceliaareformedonslidecul-

ture.

1b.SaccharomyescereuisiaeHansenTypeII

(wildtype)

Thirteenstrainswerestudied:S-49-S-61.

Thestreakcultureonmaltagarisshinning,WithatelldencytollaVethe

slightstructureofstripesandwarts. Nopsuedomycelium oraprimitive

pseudomyceliaarepoorlyformedonslideculture,

'Galactosefermentationofonestrainstudied(S-61)isslowandweak.

2a.Saccharomycesfermentati(Saito)Lodderet

Kreger-vanRij TypeI

(glisteningtype)

Sixstrainswerestudied:S-63-S-68.

Thestreakcultureonmaltagarisshinningafteronemonthat25oC. No

pellicleisformedinmaltextractorgrapejuice.

2b.Saccharomycesfermentati(Saito)Lodderet

Kreger-vanRijTypeII(dulltype)

Syn.SaccharomycesbeticusMarcilla



Eightstrainswerestudied:S-69-S-71,S-72(a,b･C,d),andUCD1519
(S.beliczES).

Thestreakcu】tul-eOnmaltagarisdryand rough,oftenfoldedafterone

monthat250CI A ringandapellicleareformedafterthefermentation

finished111malLLextractOrgrape]ulCe･ Sporeswereobservedinpotate-plug
orV-8agar.

1nthestrainsofS-72groupandUCD-519,sporeswerenotobservedinany
sporulatiollmediaused.

ThestrainsofS-72groupwereisolatedonlyfrom themustpitchedwith

UCD-519andtheywereidentifiedwithS.beiicus.

3a.SaccharomycesomformisOsterwalderTypeI

(glisteningtype)

Threestl･air】swerestudied:S-62,S-73,S-74.

Thestreakcultureonmaltagarisshinning. Nopellicleisformedinmalt

extractorgl-apeJtlice.

3b.SacclwromycesomformisOsterwalderTypeII

(dulltype)

Sixstrainswer･estudied.･S-75-S-79,andJerez-5(RIF-7129).

Thestreakcu一tureonmaltagarisdry,roughandraised. A ringanda

pellicleareformedir)maltextractorgrapejuiceafterthefermentationfinished.

Sporeswereobser＼･edonpotatoplugorV-8agar.

Thereweresometransitionalstrainsintheshapeandsizeofthe cellsbeト

weenS.fermentaiiandS.oulformis. Theywel･eLtentativelyclassifiedinto

eachSpecies.

ThedegreeofsporulationofthetypeⅡ (colony rough,pellicleformer)of

abovetwospeciesispoorerthanthatoftypeI(colonyshinning,non-pellicle

former). MostofstrainsoftypeⅡ poorlysporulatedolllyinpotato-plugor

inV-8agall_

4.SaccharomycescheualieriGuilliermond

'rwostrainswerestudied:S-80andS-81.

GrolVthinmalte:(tract:After3daysat250Ccellsareoval,3-5×5-9FL.

Afteronemolltharingandisletsarepresent. Growthonmaltagar:After

3daysat250cceHsareoval,2.5-6×3.5-9〟. Afteronemonththestreak

cultureisgreyishwhite,smooth. Slideculture:Primitivepseudomyceliaarefairly
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wellde＼.eloped. Sporulation:Sporeswereobservedeveninmaltagarculture,

1-4perascus. A conjugationprecedesascusformation･ Assimilation:

GlLlCOSe+,galactose+(weak),sucrose+,maltose-,lactose-,raffinose+(slow),

mellibiose-. FeI･mentation:Glucoseandsucrose.

Thisspeciesisconsideredasoneofthewildyeastgroupswbicbareisolated

f1-0m the一aterstageofwinefermentation.

5.ShizosaccharomycespombeLindner

Twostrainswerestudied:0-lland0-12.

Growthinmaltextract:After3daysat250c cellsal-e Cylindricalwith

roundedends,2.5×6-13/∠. Vegetativereproductionbyfission･ Afterone

month,110pellicle. Growthonmaltagar:After3daysat250c cellsare

cylindrical,4,5-5×5-9FL,afew roundcellsmanyalsobeformed. Afterorle

monththestreakisglistening,lightbrown. Slideculture :Nopseudomycel

lium.Spoi･eSWereObservedeveninmaltagarculture. Assirnilation:Glucose

+,galactose-,sucrose+,maltose十,lactose-, Fermelltation:Glucose+,

galactose-,sucrose+,maltose+,lactose-,raffinose+,mellibiose-.

Thisspecieswasnotisolatedfrom theearlystageofmustfermentation

andmaybeconsideredasoneofthewildyeastgroupsofthelaterstage.

6.CandidarobustaDiddensetLodder

Twostrainswerestudied:0-9alld0-10. Theseisolatesgrowsl.owlyand

arepellSablebecomingbrown.

7.Torulopsiscolliculosa(Hartmann)Saccardo

Fourstrair)swerestudied:S-82-S-85. Theseisolatedglow slowlyand

areperisai)lebecomingbrown.

8.Torulopsisbacillaris(Kr.etKrumbh.)Lodder

Onestair)wasstudied:Tlll.

_ 9.Kloeckeraapiculata(Reeseemend.Kloecker)Janke

OnestrainWasStudied:A-13.

10.PichiamembranaefaciensHansen

TWostraillSWereStudied:K-16andK-17.
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3)醇の各時期における分離菌株

上記の代表株を選びだした各単位群を一応その代表株と同一種の集まりと見徹すと,
そ

れぞれの解の各時期における群別分離株の分布はTABLEⅢのようになる｡
TABLEⅢ

醇の各時期における分醍菌株の群別分布

Groupl'11gOfEach25IsolatesObtain2dfroJnSuccessiveStagesofDijferentMLJStS

区分 酵 母 菌株数 No.oflSOlate

Must Group stage: I Ⅱ ⅢⅣ
区分 酵 母 菌株数 No.ofisolateI- A ~＼

Must Group stage: i Ⅱ Ⅲ ⅠⅤ

Anasterisk(栄)attachedtoanumberindlCateSthatsimilal･Strainsoftlle

specieswhichwereusedforpitchlngthemust.

NumbersofisolatesreferringtOS･beticus(S-72group)aregi､･eninparenthesis.

3-1)主醸酵中の酵母

醇の主醸酵中の段階 (I,Ⅱ)では,酒母として添加 した酵母がどの程度, その酵中で

増殖するかとい うことが問題となるが, この実験では酒母として添加 した酵母と同じタイ

プのものは,それを添加 しなかった酵からは分離されなかったので TABLEⅢ で星印 (発)

をつけた分離株を酒母から増殖 した酵母と考え,それらの百分率を示すと TABLE Ⅳ の

ようになる.即ち NJK-1のような増殖力および軽酵力共に早 く且つ強い酵母を酒 母 と

して充分管理された状態で添加すれば,醒中の各時期における分離菌株の群別分布中でも

圧倒的優勢に増殖するのに対 し,シェリー酒酵母のように醸酵力は強 くとも初期増殖速度

のややおくれるものでは,野生の S.cereuisiae群に増殖がおさえられる,ただ し Jerez

-5は亜硫酸耐性が比較的に強いので,亜硫酸を加えた酵 (JS)では酒母の状態が良いか

ぎり酵中でも優勢に増殖できることがわかるoこれらのことは,使用酵匿株を別々に試験

管内で培養 し,初期増殖速度や亜硫酸の影響を比較 1-た実験例 (Fig.3)から も推 察 さ
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れる.なお,酒母の酵母が弱い場合 (B,I)には較酵前期の典型的な野生酵母である T.

bacillarlsとKl.apiculataがその間に増加 し,醸酵最盛期以後まで残存 したもののある

ことが認められる｡
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Fig.3.Growthcurvesofwineyeasts(K,K′)andsherryyeast(b,j)in

theearlystageoffermentationofthemus上sofBllg.250,pH3.20at15oC.

A,Tnthenon-sulfitedmust;B,insulfited(150ppm.So空)must.k′,Wineyeast

OC-2(S.cerevisiae).ForotheryeastseefootnotetoFig.2.

また酒母を添加する前に亜硫酸 (130ppm)処理を行なったものでは,醗酵前期の野生

酵母群 (C.robusia,T.colliculosa,T bacillaris,Kl.apiculaia)が抑圧されたほか野生

の S.cerevisiaeも衡激を受けるため,酒母としてあとから加えた酵母の増殖により,醍

中で占める割合が実際に増加 したことが認められる｡

TABLE Ⅳ

醸酵最盛期および終期の酵中における使用酵母数の割令

RaliosofikeJ,itchingyeastsiotheTotalIsolates(n)

ofeachMustintheMiddleandLaststagesofFermentation

N]I(-1/n S .beticus/n Jerez-5/n

Fermentation Musty:K KS B BS J JS

% % % % % %

Middle(り 96 100 40 64 12 96

Last (Ⅱ) 92 100 32 44 28 100

*SeeTABLE I

3-2) 主醸酵終了後の酵母

主醸酵終了後の段階 (Ⅲ,Ⅳ)では,主醸酵ヰもっとも優勢であり,且つ主 役 を演 じた

S.ceyeuisiae群が棒引きされ除去されるばかりでなく,次第に死滅するため減少 し, 残

存する酵母 (坐薗数)紘,その大部分が,S.ovlformisもしくは SJeymentati群に遷移
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した｡このことは最近 DoMERCQ2)もボル ドー地方で多数の果- っいて,餌 終期には

S･oulformisがブ ドウ柵 母 (S.ellipsoideus)に次いで多く分離されたことを 報 告し

ているのと一致し,著者らは特定の- ついて,その変動の状態を研究 したわ け で あ る

が, この現象は,亜硫酸処理- まいずれも- 後 2カ月位の間に見られ,触 理のもの

では,それよりおくれ 6カ月位の問に見られたので,- 前の亜硫酸処- よ｡軽酵後の

S･cerevisiae 群は, それが酒母から増殖したものであるか,ブ ト･り果に由来するもので
あるかを問わず,その消滅が促進されているように考えられる｡

この S･cerevisiae群が 5･ov%formisもしくは Slfeyme7Ztat- と交替する時期には

S･CheualieriやSz･pombe･P･membranaefaciensなどの群も分矩されるようになる那,

鯛 供試醇のように生成されるアルコール濃度の高い環境 (TABLE ､･)では最後にアルコ

ール耐性や亜硫鮒 性の強い 5･ovtfoymisもしくは 5･fermentati群が生きB L_), また

皮膜を形成 して増殖もする結果,それが生菌数の大部分を占めるようになるものと考えら

れるo元来 S･oviformisと S.fermentatiの両種は細胞形の僅かな相異で区別されてい

るので Typeculture と詳 しく比較すれば,分離株には両種の中間的な株も多 く,生態

学的には同一群として- うかせいぜい前期のようにタイプⅠとタイプⅡとにEEBrけ る程

度に留めるのが実際的であろ うoなおこの群の酵母は,生成酒を辛口に仕上げるのに有益
であり･甘｡酒では再思醇を招いて有害であるといわれている｡

(%
)

S
l
I
〇
〇

一t2
7

0ト
＼

〇
一q

lZl
^

却

ュ

20 30

DaysafterStart
40

Figl4･Ratiosof､･ia-〕Zetototalcells

oileachyeast(k･b･j)illthelaterstages

offermentationofasult･ited(130ppm,

SO2)mustofBllg･26O,pH3.2at30oC.

ForyeaststrainsseefootnotetoFig.2.

しかしもし生成酒のアルコール濃度が低ければ- 終了後 (Ⅲ)で- ･chi･aなどの真性産膜酵母群(それらの生存を確認した)が酒の皮膜酵母として増殖 していることは当然予測されるo別に300ml% フラスコで Bllg･260の果汁 100mlをそれぞれ II,JK11お

よびシェリー柵 母で- させたのち･- 終了後 も棒引きせず放置した実験でも同様の

傾向が うかがわれた (Figl4)O即ち酵母の死滅する時期の生菌数は NJK-1 (k)が最低

で,特に亜硫酸を加えたもので甚だしかったのに対しシェリー酒酵母 (b,j)では軽 酵終

了後 も,それらの皮膜を形成する酵母の生菌数の占める割合が次第に増加 した (生菌数の

割合はローダ ミン 染色法による)oなお,また生成ブ ドウ酒を 1カ年間貯蔵 したのちの

分析結果 (TABLE V) でも,酒母にシェリー糎 母を使用したものはアルデヒドおよび

エステルの含量がやや多く,- の結果ではシェリー柵 母を使用したものでも,特に亜

硫酸を添加 したもの (JS)がよく,その酵母の特徴を示した｡即ち NJIく-1は容易に酵

中で圧倒的な増殖を示すがシェリ掘 酵母でもJerez-5を酒母とし,その甑 醇の亜硫

酸紙 生成酒の綱 度数などに充分留意すれば殺菌 しない酌 でも添加酵母の純粋培養
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に近い状態で醸醇が行なわれ,またほとんどその酵母のみからなる皮膜 (フロール)が形

成されるので,生成酒はその酵母の特徴的な香味を持ったものとなったわけである｡

TABLE V

生成酒の分析 AnalysisofikeWl'nesobtainedafterOneYearStol,age

区 分 酒 精 エキス 総 酸 揮発酸 揮発エステル アルデヒド
a) Z)) o) a)

Must Alcohol Ex TotalAcids VolatileA. V.Esters Aldehyde

vol.形
i( 14.8

KS 14.7

B 14.8

BS 15.0

= J 14.8

JS 14.5

3

3

1

4

4

5

2

2

2

2

2

2

gperl

6.05 0,28

0

9

9

8

2

1

5

6

6

0

0

6

8

4

4

4

4

0.28

mg♪e,'1
152 59

182 78

273

tL
8

2

1

6

2

り】
2

2

8

CrJ
I/

3

r'..
r.rJ
,//
,JJ

a) Totalacidsastartaric, b) volatileacidsasacetic,

C) Volatileestersasethylacetate, d) Aldehydesasacetaldell〉~de.

要 旨

1) 山梨県産の甲州種ブ ドウを原料とし,酵母別および亜硫酸処理別に6種類の白ブ ド

ウ酒醇を仕込み,それらから分離される酵母を次のような酵母群に分類し,それぞれの酵

母群の消長を醗酵最盛期(Ⅰ),終期(Ⅱ),第 2次の揮(Ⅲ)および貯蔵中の皮膜(Ⅳ)に互っ

て追跡 した｡

2) 分離 した 600株の酵母を LoDDER らの方法により

Saccharomycescerevisiae,S.Cheualieri,S.ovlformis,S.fermentatJZ-,Shizosacch.

1)ombe,Candidarobusta,Pichiamembranaefaciens,Torulopsisbacillayz'S,T.colli-

culosa,Kloeckeraapiculataの10種に同定し,なお S.ceyeuisiae,S.oL･tformisおよび S.

fermentatiは更に酒母として使用したものとその他のタイプに分けてその消長を調べた0

3)■酒母として添加 した酵母が酵中で増殖し優勢になった度合はブ ドウ酒酵母NJK-1>

シェリー酒酵母 Jerez-5> シェリー酒酵母 S.beticusの順であった.

亜硫酸処理 (SO2 130ppm)により主醸酵中は酒母として添加した酵母群の割合が増加

し,NJK-1を添加した醇では殆んどそれが 100% となったが,Jerez-5を添加した醇で

も主醸酵中ばかりでなく,主醸酵終了後の皮膜 (フロール)中にも添加酵母が圧倒的優勢

となった｡

4) 主醸醇が終ったあと (酒精分 150, 皮膜が形成されるような状態で貯蔵 した),

S.cereuisiae群は減少するのに対し,残存する S.ovlformisもしくは S.fermentati群

が増殖して生菌数の大部分を占めるようになる傾向が見 られ た｡ な お S.C/leualieri,

Sz.2ombeおよび P.membranaefaciensなども,この S.cereuiSiae群の死滅する時期

に分離された｡

上記の S.cerevisiae群と S.ovlformisもしくは S.fermeniatL'群との交執 ま醸酵前
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に亜硫酸処理 した醇の方が,処理 しないものより早く起った｡

終｡に本研究に協力された加賀美元男,湯 日英即,川島克巳 山崎豊彦,三粕 子の諸君に謝意を表します｡
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