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NitrogenMetabolism during FermentationinvariousI

VinificationProcesses

Part2.Differen-tLevelsbfAminoNitrogPn

obtainedwithDifferentYeasts

ByYuwaoOHARA,Mot0-0KAGAMIandHideoNoNOMURA

Acomparativesurveyoftheamountofaminonitrogenremainedinthewines

whichhas.beenpreparedseparatelyfromasterilizedmustwith221strainsrepre-

senting4,differentspe,ciesofSaccharo刑yCeS1Obtainedfromdifferentculturecolト

ectionsisdescribed.

Itwasfoundthattheamountofaminonitrogendeterminedbythemethod

ofVanSlykefromstraintostrainandoneofthem,i.e.,JobannisbergerIIwine

yeastgaveadistinctincreasesincomparisonwiththeotheryeastsexamined.

前報1)において著者らは軽酵条件を異にする各種の果醇について窒素 (N)化合物, 特

にアミノ態-Nの量的消長を研究し,ある条件では,その代謝作用が異常に促進されるこ

とを認めたが,軽醇に関与する酵母の種類により OwADES ら2)がど-ル酵母についてア

ンモニアの吸収やバ リンの資化性に大差のあることを明ちかにしているように,ブドウ酒

の香味に最も関係のあるアミノ態-Nの消長が同一の醸酵条件のもとにおいても,その果
醇の醸醇に関与する酵母の種類により変化することを考慮しなければならないので,今回

著者らはブドウ酒酵母ばかりでなく,研究室に保存してある各種g?酵母 22株について,

各個に同一の果汁を醸酵させ,醸酵終了後のブドウ酒に残存するアミノ態-Nの量を比較

した結果,供試酵母の種類によりかなり甚だしい相違のあることを認めたのでその概要を

報告する｡

実 験 の 部

甲州種のブドウを原料とし除梗破砕したのち圧搾した果汁を,前報1)実験Bに準じ,主

としてタンパク質を除去するため,あらかじめメタかJ(K2S205)をS02として150ppm

加えたのち,】/1,500量のベントナイトで処理し, 48時間放置し,生ずる沈澱物を除去
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した｡そのベントナイト処理前後の分析結果は TABLE Iに示す通りである｡

TABLE I

供試果汁の分析 AnalysesoftheSulfitedMustused

ベントナイト処理前後 糖 度 総 酸 アミ/態-N

Bentonitetreatment Sugar Totalacids NHrN

g/100ml a/l mg/I
Beforea) 18.0 5.7 83.0 'p

Afterり 17.7 6.4 81.8

a) K2S205(SO皇150ppm)wasaddedtofreerrunjuicepreparedfl~Om

"Kosbu"grape.

b) 又ackedafterfiningfor48br.withbentonite(1:1,500).

ベントナイ トで処理した透明7k果汁に白砂糖を加え屈折計によ･る糖度が 26,00'となるま

で補糖したのち,約 1.5g宛,2g容のしょうゆ瓶に分注して, 70-75oC で 5分間加熱殺

鼠 し,これに TAもLE Ⅱ の如き供試酵母をあらかじめ果汁に前培養して酒母とし,約 2

,%の割合に添加し.,同一菌株毎に3本 (A,B,C)宛,醸酵栓を付し,室温に放置し,同一
条件において醗酵させた.その醗酵経過を屈折計による糖分の減少状態で示すとFig.1の

通 りで Saccharomycescerevisiaeに属しない酵母には軽醇が非常にゆるやかに行われる

ものがあったが,S.ceyevisiaeに属するものでは,ブドウ酒酵母 (No.11ト118)の菌株間

ヤ oc-2(No.113,114)が最も醸酵力強く,JohannisbergerⅡ (No.116)がゆるやかな軽

醇をしたほか清酒酵母などとも比較して特に醸酵力に大きな差は認められなかった｡

TABLE Ⅱ

供試酵母 TheStrainiofYeastsused

No. NameofStrain

1

2
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4
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6

7

1

2

3

4

5

6

7

8

1

1

0

0

0

0

0

0

0

1

1

1

1

1

1

1

1

0

0

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

2

3

SacchacromycescerevisiaeHansen,SakさyeastKyokaiNo.6

do.,No.7

S.cerevisiaeformaa,S-80h.etNonom.1956

S.cerevisiae,S-180h.etal.1959

do.,CS-19Pantothenicacidless

do.,CS-52

do.,SM-31

S.ceribisiaevar.eLh'♪soideus(Hansen)Dekker,SM-17

do.,wineyeastCruess-66

d0.,OC-2(RIF-7013)
d0.,OC-2(Kotabukiya-48)

do.,Heimersbeimerroth(RIF-7153)

do.,JohannisbergerⅡ (RIF-7154)

do.,Kotobukiya-81

do.,Nierstein(RIF-7156)

S.carlesbergensisHansen,IAM-2-1Inositless

S.fermentaii(Saito)Lodde1-etKreger-vanRLj,CBS-462
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2

1

2

1

1

0

0

0

0

0

3

4

4

l〇
6

do.,SherryyeastS.beticus,UCD-519(Castor)

S.ouiformisOsterwalder,SherryyeastJerezl5(Cruess)

do.,S-130h.etal.1959

S.rosei(Guill.)Lod.etK.vanRij,S-140h.etal.1959

S.rouxiiBoutroux,M-140h.etNonom.1954
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Fig.1.ChangesinDegreeofRefractomerdu1-ingtheFermentationofMust

withDifferentYeastStrains.ForYeastNo.seeTABLE Ⅱ.

主醸酵終了後2回浮引きし,なお室温に放置し,仕込後,約6カ月経過したところでブ

ドウ酒中の酒精分,エキス,総酸を常法により,アミノ態-Nをバン･スライク法により

F' 定量した結果は TABLE Ⅲ の如くになり,ブドウ酒酵母はよく転酵して酒精分は 140以
上となりエキスも少なくなるが,その割合には総酸が余り多くなっていないのに対し,そ

の他の酵母はやや総酸が多くなる傾向がみられるほか,一般成分では特に冒立った相違は
r
認められなかったが,アミノ態 -N の含量は最低 18.1mg/lから壊高 は 45.2mt,0-/lと

なり,菌株により甚だしい差のあることが注目される｡

考 案

果汁の N- 化合物は較酵中たえず酵母により代謝され,原形質その他の菌体成分の合

成に利用される一方,菌体からも一部アミノ酸その他の成分が細胞外に分泌され,タンパ

ク質について考えても,その分解と合成が交互に行われているが,供試果汁はあらかじめ

ベントナイト処理したのち加熱殺菌したので大部分のタンパク質は除去されていると考え

られるほか,W EISSら3)によれば4- 5カ月後のブドウ酒では全-Nの 97,0左は可溶性

-Nであり, BoURDET ら4)も新酒はその全 -Nの 90-91% が遵鮭アミノ態 -Nと
して存在するとされているので,今回はアミノ態 -Nについてのみ,その残存量を比較

した｡前報で明らかにしたように軽酵中に酵母がアミノ態 -N を資化吸収する量と,そ
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TABLEⅢ

試醸酒の分析成績 AnalysesofikeVinesafterSixMonthsStorage

区 分 酒 精 エキス 総 酸 アミノ態 -N NH2-N

No･ AIc. Ex. T.Acid Bottle:A B C Average

10

10

10

10
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iJl
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20
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ハU

0

0

3

4

4

1

2

3

4
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6

r/

1

2
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4

LJ'
6

7

8

1

1

2

1

2

1

1

vol.%
14.2

14.7
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13.0

13.1
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14.8

15.0

14.7
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14.6
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3

1

4

4

5

4

:

r:
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4

9

0

7

9
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3

0

6

4

6

8

6

7

9
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4
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1
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1
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4

5

5

3

4

3

2

3

2

2

2

3

3

2

3

2

2

2

2

g/i mgrefi
6.9 24 27 27

7.1 21 22 22

ll.5 27 26 26

5.8 23 19 24

6.1 27 26 2''

5.8 29 31 31

5.9 18 18 18

6.2 20 20 23

5.8 22 23 22

5.7 31 32

5.7 19 20

5.8 25 31

5.9 45 45

6.7 23 24

6.4 57 31

6.2 32 30

6.Z 23 23

5.8 27

6.2 25

6.4 18

62 33

6.4 39
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8
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1

2
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3

2

2

2

1
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のあと細胞外に分泌されて増加してくる量は,醸酵条件により異るばかりでなく,酵母の

種類によって同一醸酵条件のもとにおいても相違することを考慮しなければならないが,

短時日の轍酵経過中に多数の試料を採集して分析することができなかったのは残念 であ

る｡

供試酵母は軽酵力の強いものと弱いものとで,酸酵経過を比較すれば,かなり相異する

菌株もあるがアミノ態-Nの残存量は概して醸酵経過のゆるやかに行われたものの方が多

く,その原因の一つは前報でも推察されたように酵母の増殖が除々に続き菌株から分泌さ

れるアミノ態-Nの量が多くなったものと考えられるoS.cerevisiaeに属するものでも,

特にブ ドウ酒酵母においては醸醇のゆるやかに行なわれたもの,例えば Johannisberger

Ⅱ(No.116)と醸醇の旺盛であった OC-2(No.114)とではアミノ態-Nの残存量に大き

な差が認められ また同一菌株 (OC-2)でも出所を異にするもの(No.113;114)の間に,

その差が明らかに認められた点については,なお検討を要するが,前培養の影響は殆んど
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考えられないので,保存培養中に何等かの原因によりN-代謝作用に変異を起しているも

のと考えた｡

供試酵母中 S.roseiやS.rouxiiの如き醸酵力の弱い特殊の酵母を除けは大部分のもの

は残存アミノ態-N含量が 30mg/l以下となったが,ブ ドウ酒酵母の中で Johannisber-

gerⅡ は特に多量のアミノ態 -Nを残存し,同じS.cerevisiaeに属するブ ドウ酒酵母で

も菌株により,その生理的性質,特にN-代謝作用に大差のあることが推察される｡

しかしアミノ態-Nは酵母の自己分解によっても増加することは BouRDET ら4)も指

摘している通り,当然考慮すべき問題であるが,それらの点についてはなお,別の機会に

検討するつもりである｡

要 約

ブ ドウ酒酵母など 22株を,ベントナイト処理したのち 70-75oCに5分間加熱殺菌 し

た果汁に,酒母として加え,同一条件で軽酵させ,揮引き後,約6カ月間貯蔵したブ ドウ

酒についてアミノ態-Nの量を比較した結果,酵母の種類により,その残存量に大差のあ
ることを明らかにし,ブ ドウ酒酵母のうち,軽酵力の余り強くない,ゆるやかな醸酵経過

をとった JobannisbergerⅡ による酒が特に多量のアミノ態-N含量を示したこと及び

同一菌株により同じような軽酵経過をとった酒でも明らかにアミノ態-Nの量に差の認め

られるものがあったことなどから,酵母のアミノ態-N代謝作用は軽酵力の強弱等菌株特

有の性質によって左右されるものであると考えた｡

終りに,本実験に協力された三枝貞子,大木勝恵両君に感謝し,なお,研究費の一部は株式会社明

治星三鱗会の御援助によるものであることを付記して謝意を表します0
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