
九州大学学術情報リポジトリ
Kyushu University Institutional Repository

水産?酵食品の酵母に関する研究（第3報） : 真正酵
母菌の生理学的性質に就いて

銭谷, 武平
九州大学農学部水産学教室

https://doi.org/10.15017/21183

出版情報：九州大學農學部學藝雜誌. 12 (4), pp.383-390, 1952-09. 九州大學農學部
バージョン：
権利関係：



383

水産醗酵食品の酵母に関す る研究(第3報)

眞正酵母菌の生理学的性質に就いて銭谷武平

Yeasts occurring in fishery-fermentation products 

  Part 3. On the physiological characteristics 

        of true yeasts in "Shiokara" 

            Buhei Zenitani

緒 言

著者は先にZygosaccharomyces属 並 にDebaryomyces属 菌が塩辛中に普遍的に存

在し酵母菌相が他の農産醗酵食品と異る事を明らかにした1)。 従来これ等両属の酵母菌の

内前者は醤油2),糠 味喰3),ソ ・一ス4)並に辛味噌5)等に,後 者は腸詰6),ハ ム,ベ イコン等の

肉類製品7)や各種のPickle&9・10)等 に屡女見出される.製 品によ り有用菌 として,時 には

又有害菌として食品管理上に重要な影響を齊 らしてV・る.例 えばZ.Soju,Z.〃 吻0グ

の如 く醤油酵母として有用視されるもの もあれば醤油,ソ ース又は濃厚果汁等の変敗菌 と

して有害視されるものもあ りDebaryomycesecの 如きは腸詰類のネ トの原体として有害

視されるものや他の肉類製品に於ても其発育はあまり好ましくなV・ものもある.

一般に製晶の性状 と酵母の生理作用が相互に関連 し合つて製品独特の菌相を形成するも

のと考えられ,本 邦に於ける食品中で も醤油酵母,味 噌酵母の如 きはその生理学的性質が

極めて詳細に研究せ られそれぞれの特性が明らかにされている.著 者は塩辛酵母tcntV・て

分類学的所属を確めるに必要な生理学的性質・一般を知るためと,製品 の保蔵,変 敗に関係

する菌類の各種の発育条件を知る目的から此の研究を行つた.

本報ではこれ らの目的で行つた生理学的性質の研究結果を記載し塩辛酵母の性質を他の

酵母菌の夫れと比較 し若干の考察 を試みる.

実 験 の 部

1.供 試 菌 株

前報同様の真正酵母23菌 株及び比較対照のために既知のDebaryomyees属 菌の若干

を供試した.

II.生 理学自勺性質の研究方法

便宜上A)分 類標式に必要な事項 とB)応 用的意義 を有する菌類の発育条件等に分け

て研究 した.
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(A)概 ねStelling・Dekker法11)に 拠 りHenrici12)の 報 文 をも参照 したが若 干の試験

項 目を追加 した.

1)皮 膜 の形成試 験(Stelling・Dekker法):一 麦 芽汁(BIIg.12り を用いた.

2)糖 類 醗酵試験(Lindner小 醗 酵法):一 専 ら麦芽汁 寒天25C,2日 培 養 の菌体 を使

用 した.従 来Debaryomyceststcは 醗 酵能 を欲 除 した菌株 が多かつたが長西氏13)は新 鮮

培 養の菌体 を使 用すれば醗酵能 を示す とされ その注意 事項 を挙 げてい るのでそれ に従つた

が 一定の結果 を与 え難V場 合 や醗酵能 を欠除 した菌株 もあ り糖類 醗 酵試験は分類 に応用 し

難い と思 われた.こ の点 に関 しては別 に報告 する.

3)同 化 性窒素化合物 試験:一 硝酸塩の 同化 はSelling-Dekker法 に よ り他 はAuxano-

graph法14)に 従 つた.Zimmermann15)等 はAuxanograph法 は 不正 確 としてい るが

Diddens&Lodderi6)が 採 用 してい るので該法 を採 用した.

4)生 酸 試験:一 著者17)は さ きにDebaryomycestsの 生 酸性 に基 く一新分類形式 を提

案 したが本項で は塩辛酵母の うちの本 属菌 にこれ を適 用 した.基 本培養基 一ペプ トン0.25

%,各 種 糖類2.0%,食 塩1.0%を 蒸 溜 水に溶解 し本液llに 付 き0.2%プ ロ・一ムチ モー

ルブルー液 を12cc加 えpHを7.0と し小型試験管に3～4ccを 分 注 した.25℃,6日

後 色素の変色 によ り生酸性 を決定 した.

5)酒 精 同化試験(Stelling・Dekker法)

Stelling・Dekkerの 分 類規 準 としての生理学的性質 にはゼ ラチ ン液化並 にエスク リン分

解試 験を設 けてあるが ゼラチ ン液化 は前報 の穿刺培養 の項 に記載 しエス ク リンの分解は都

合上実施 しなか つた..

(B)6)癸 育 最適pH:-2%葡 萄 糖肉汁 を10%苛 性 ソPダ 並 に 】0%塩 酸 を用いて

所要pHに 調節 し殺菌後再びpHを 測定 し表示 した.25℃,3～4日 後 に於 ける発育状況

か ら最 適pHを 判定 した.

7)発 育 最適 温度:一 発育程度 は麦芽汁,麦 芽汁寒天,加 糖 肉汁及 びHenneberg液 を

菌株 に よ り適 当に選定 し接種後各温度 に3～5日 培養 し最適温度 を決定 した.

8)死 滅 温度:一 加糖 肉汁(P且5.0)を 用 い2日 問培養 を2回 反復 した新鮮培養 の菌液

を同一一培養基10ccに2滴 宛接種 し所要温度 に10分 間保持 した後,直 に20℃ 以 下に冷

却 し25℃ に10日 間 静 置 し発育 しない もの を以て死滅 と認定 した.

9)食 塩 抵 抗試験:-Zygosaccharomyces属 並 にDebaryomyces属 菌 の耐塩 性 に

就ては味噌酵母 に就 て茂木氏,DebaPtyomPtces属 に就 ては長西氏18)やMrak&Bonar8),

Etchells&Bell等9)が 検 討 してい るが既 にKroemer&Krumholzi9)が 指 摘 した如 く

それぞれ濃 度の表示法 や試 験法 を異 に しているので比較 する事 は困難で あるが,耐 塩限界

濃度 と耐塩範 囲内に於 ける産膜状態 を明 らかにするた め2倍 濃 度の加糖 肉汁 に所要の食塩

を添 加 し原液量 の2倍 に稀釈 した各濃度食 塩含有 肉汁(2.5%葡 萄 糖)を 使用 し25℃ に

於 て2週 間培養 し食塩抵抗 力並 に発育状況 を調べた.

10)魚 肉 エキ ス培 養試験:-Pebaryomyces属 菌 の うちにはさほ ど糖類 を必要 とせす

に魚 肉エキ ス中で も可成り よ く発育 する菌株 のあ るこ とを知 つたので鰹 エキ ス(大 東製薬

製)5・0%,食 塩5・0%溶 液(pH5.5)を 培 地 として25℃ に於て1ヶ月 間 に亙 り発 育

状態 を観察 した.
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III.試 験'結 果

(A)1)皮 膜 の形成試 験:一 供試酵母は産膜状態,皮 輪及 び非産膜性 に よつて3群 に大

別 され,産 膜酵母の大部 分はDebaryomyces属 が 占 めZygosaccharomyces属 は概 豚

非産膜性で あった(Table1).

Table  1. Film-forming test by Stelling-Dekker's method.

Group

( a ) Film-forming: a) thin film

b) folded film

( b ) Ring-forming: 
( c ) Non-film-forming:

Genus

Debaryomyces 

Zygosaccharomyces 
Torulaspora 
Debaryomyces 
Hansenula 
Debaryomyces 
Zygosoccharomyces 
Debaryomyces

Strain

B1,C1,C4, P2 
Q3, Q4, R4, S3 
El 
M9(slight) 
C2(very folded), Os 
C3 
A1, A2, S2 
F1, F2, Ni, Q2, RI, R3 
S4

Note : Cultured at 25°C for one week.

2)糖 類醗酵試験3)同 化性窒素化合物試験及び4)1)ebaryomyces属 の生酸試験

はTable2に 一括表示する.

Table 2. Assimilation- and fermentation-test.

Strain  Ai A2 B1 Cl  C2 C9 C4 E1 F1 F2 M3 Ni

710 

ii
g 
0

glucose 
galactose 
sucrose 
maltose 
lactose 
raffinose

G GA G GA —A G GA G G G G G 
g —A — —A —A — g A g — — — — 

                              g g A g GA —A G GA — — — — g 
— g A g —A —A G —A — g g G G 

A A A G G G —

KNO3 
(NH4)2SO4 
urea 
asparagin 
pepton

+ + + + 
+ + + + 
+ + + + 
+ + + +

+ + + + + + + + 
+ + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + +

b~ 

b v~o 

a

Strain

glucose 
galactose 
sucrose 
maltose 
lactose 
raffinose

09 P2 Q2 Q3 Q4 RI. R3 R4 S2 Si S4

1 ,o 
WO 
car,

KNO3 
(NH4)2SO4 
urea 
asparagin 
pepton

GA GA G GA GA G G GA GA GA GA 
gA gA — —A —A —— gA -- gA gA 
—A GA — GA —A G g —A GA GA GA 
—A GA G —A —A G G —A -- GA —A 

gA gA — a a g G A A A A

+ 
+

+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ + +

+ + + + 
+ + + + 
+ + + + 
+ + + +

+

+ + 
+ + 
+ + 
+ +

Note : G and g• • •gas, vigorous or weak, A and a. • •acid, strong or weak. 
+ assimilation positive, ± doubtful, — negative. 

     Fermentation test by Lindner's method, acid production test by the 

author's, N-assimilation by Auxanographic method (Loddex).
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糖類の醗酵性を基 に した茂木氏5)の 所謂滲透 圧性 の酵母群 の分類 によるとZygosaccha・

romyces属 菌 はUntergrupPeA(3菌 株)UntergrupPeC(2菌 株)及 びUnter-

gruppeD(1菌 株)で あつ た.叉1)ebaryomyces属 の生酸性 に基 く著者 の分類 に よる

と供試12菌 株 中10菌 株 は第II群 に 属す る.窒 素 同化性 には殆 ど差異がなかつたが 硝酸

塩 を同化 した ものはHansenulasp.C3及 びToralasPorasp.M,(微 弱)の2菌 株

のみで あつた.

5)酒 精 同化試験:一(Table3).

Table 3. Alcohol assimilation test by Stelling-Dekker's method.

Strain

 Al 
 A2 
 B1 

C1,2,4 
C3 
F1, 2 

09, P2 
 Q2 

Q3.4 
 R4 
S3 
 S4

 Cult. days 
1 2 3 4 5 6

— — — — f + 
— — f + + + 
— — f + + + 
— + + -K- * }{~ 
— + -{{- {+i l Ff ~+l 
— — — — E + 
f + + + + + 
— — — — + + 
+ + -H- * 41-- -~{-
- + + + + 
— — t + -µ- -H--
- t + + + +

Note

Slight floating pellicle, slight sediment. 
Spreading moderate sediment in the bottom. 
Thin film. 
Climbing white powdery film, abundunt sediment. 
Resembles C1, and has strong ester odor. 
Greyish-white sediment a little. 
Floating pellicle. 
Slight sediment after ten days. 
Greyish-white film. 
Moderate sediment. 
Thin film. 
Sediment a little.

Note : E 1, M3, N1, R 1, R3 and S2.  • • • No growth after ten days.

Debaryomyces属 を初 めと して産 膜群菌株 は概 ね酒精 を よく同化 した.Hansenula

sp.C3は 強v・エステル香 を放つた.

Table 4. Optimum-pH and-temperature of growth, and thermal death point.

Strain

 Al 
A2 
B1 
Cl 
C2 
C3 
C4 
El 
F1 
F2 
M3 
N1 
09 
P2 
Q2 
Q3 
Q4 
R1 
R3 
R4 
S2 
S3 
S4

      Growth pH 

2.0 3.0 3.4 4.1 5.0 5.5 6.0 6.3 72 7.6

— — ± -f}- * + + + f -
-—f l++Itlii{ H{ f{F-H-+ 
— — f-I+F441*4*-FH*++ 
— — f -14 iii- -fl- * -ff- + + 
— —+4*-I++41*-1+1-Hf + 
~ + H+ 4+ 4* -H- -H- + t -
- — + +{} -I f} —f- -H- Hf + + 
— — + -H+ H+ —F- di-
--  -H- 1+I- -H- + + ± -
- — -H- .* + + ± -
- — + + + -N-- di- -{}- + 
— ± + + -H-- -ff- -H- -H- + + 
— — + + -}}- di- di-- -H- + + 
— — * +H- -H- -{{- --F + + + 
— — + + Hf 41- * +I+ -H-
- + + + -}{- -H- -fH- f} f} -H-
- ± -H- -H- -H- * -H+ 4 ++ di-
-  + + + 41- -H- -H- -f++ 4 -I{-
- — + + * 4 +41 * -H- -f+' 
t + + + 4 -H- * -H-
- — + -I-f- I f- 4i- -H-- -H- -}!- + 
—+-H-44**++++ 
———+-H--}{-++++

Opt. pH

4.1~5.2 

4.1ti6.2 

4.1-.'5.2 

4.1 
4.1 
5.5 ti7.2 
5.O ti6.3 
5.0-6.3 
3.4ti4.1 

6.0 
5.5ti7.2 
6.3-72 

5.0~6.0 
4.1--7.2 

5.0~5.5

   Growth temp. 

21'-23 25 30 35 38-'41

-H-

- H-
*  

~f- 

+ 

Hf 
Hf 

-H- 

+

-H- -}f- - 
- 4 — 

f{-± --4H-*— 

h I -I* — 
A- 
li~ i' f — 
* fH- --H-- 441 — 
~F + 
-H-- -H- -f~-
{{} 41- + 
41+4*— 
f~44441 d
i- +4+ A-

+ •* -H-
i* 

  -if + 
fH N+ -H-
+ +

Opt. 
temp.

25- '30*C 
25—'30 
21-23 
25--'30 
21- '25 
25-'30 
20--'30 
25-30 
30 
30 
25-'30 
25 —'35 
25 
25ti30 
30—'35 
30-'35 
25-i30 
30—,35 
30-35 
25-'30 
25—'30 
25ti30 
21ti30

Death 
temp.

55°C,10min. 
55 
55 
55 
55 
60 
55 
55 
55 
55 
55 
60 
55 
55 
60 
'55 

55 
60 
60 
55 
55 
55 
55
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(B)6)発 育 最適pH,7)発育 最適 温度 及び8)死 滅温度は一括 してTable4に

示 す.

最 適pHは4.1～6.0の ものが最 も多 く塩辛類 のpHは5.5附 近 で あるか らほぼ之 に∴

致 したがZ.sp.Q、 及 びZ.sp.R1の 両 菌株 は6.5～7.2で あつて可成 り高 くD.sp・

R,,Q,及 びH.sp.C3の 如 きは3.0に 於 て もなお発育 した.適 温は一般 に25～30℃ で

Debaryomyces属 の 発育最高温度 に よる長 西氏20)の 分 類 に従 えば34℃ 以 下に発育する

半低 温群 に入る ものが最 も多い.Zygosac'charomyces属 は30～35℃ の ものが多 く夏

季 気温上 昇に よる雲 丹の異 常醗酵 と深い 関係が ある と考 える.

死 滅温度はZygosaccharomyces属 のN1,Q2,R1,及 びR3がZ)ebaryomyces属 に

較 べて高い.

9)食 塩 抵 抗発育試験:一(Table5).

Table 5. Salt torelance test of true yeasts.

Strain

 Al 
A2 
B1

Cl

Ca 
C3

C4

E1 
F1.2 

M3 
N1 
09

P2

Q2
Q3-4, R4

R1 
R3

S2 
S3

Sa

NaC1 g/100 cc 

0.5 5.0 10 15 20 25

{} ir{ R i R --H- ± — 
III F I{I F 'i',+ F *F +  — 

                 ftFiHF -III-FIH- F+F — 

i1+F~I+FI+I         FF -H-F— 

;{{F1-F-I H- Ff}{F*{- F— 
IHFH-H-F-}}-F—— 

i11FII+F*F -H-F + F— 

-H-F-H-F-H- F -H-F— 
       -If-H-+ —  

-H- -II+ -H--H--H-- 
H-G-IHG-}}-G-}-G-}}G+ 

1+V F-IH- F IH- F F+ F —

Observation of film

IH F}} -11-F + F t — 

 G - G -{(--G G + G + G 
I{{ F F F-}}- F+ F -

-H-G -H-G -H-G +G +G — 
}+i F -H-- F + F + F + — 

H+R -H+R + f —— 
R F -H-F -H-F *F +f 

i{ -H- -H- + + f

Slight ring at 0.5% NaCl, sediment only at 15%. 
No film and a litle sediment at 20% NaCl. 
Light yellowish grey film at 0.5%, greyesh yellow 
film at 5% and white film at 20%. Folded film 

'at 0.5% and smooth film at 15 and 20% NaCl. 
Very folded film at 15% and dry smooth film 
at other %. 
Folded film at 0.5--•20% NaCl. 
Dry white film at 5.0-45%, smooth thin film 
at 0.5%. 
Greysh-folded film at 0.5-15%, white powdery 
film at 15% and thin film at 20% NaCl. 
Very luxuriant, folded film at 15% NaCl. 
Non-film and -ring. 
Turbid at 0.5% and clear at other %. 
Clear. 
Very luxuriant folded film at 0.5'-20% and 
floating mass at 0.5-40% NaCI. 
Very folded film at 0.5r-,15% and floating mass 
at 0.5—)10%. 
Clear. 
Powdery folded and climbing film to 15% and 
grey thin film at 20% NaC1. 
Clear. 
Folded film at 0.5% and yellow folded thick 
film at 5-45% NaCl. 
Yellowish white, thick ring at 0.5—,5% NaCl. 
Very folded film and abundunt sediment at 
0.5-45%. 
Non-film and -ring.

Note : R • • • • ring, F • • • • film, G • • • • gas. Cultured with the 2.5 per cent glucose 

bouillon containing sodium chloride at 25°C for two weeks.

一般に15%食 塩含有肉汁に於て もほぼ正常の発育を示 し概ね20%食 塩濃度迄は発育

が認められた.長 西氏18)は皮膜形成群に就て20%食 塩になお発育することを認めている.

皮膜の色沢,有 雛程度等は食塩濃度と共に変化 し15%迄 は産膜旺盛で,中 には或る程度

食塩濃度の高い程産膜が活濃に行われる菌株 も認められた。
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10)魚 肉 エキス発育試験:-Debaryomyces属13菌 株 を用い た試 験ではD.membra-

naefaciensva「.ho"andicus,D.SP,Ci,P、 の 如 きは多量の沈渣 を生 じD.sp.V,,

A2,R4,Vi及 びSchleimHefeNr.12も 可成 りよ く発育 したがD.s盈6,1).man-

churiCUS及 びD.sp.S4,xrl,X3の 如 きは余 り著 しい発育 を示 さなかつた.

この試 験はDebaryomPtces属 の 窒素化合物 同化能 を殆 ど無 糖に近い 魚 肉エキ ス中に於

け る発育状況 に よつ て簡 単 に知 る目的で行つ た もので,エ ネルギー源 として糖質 に依存 す

ることの少い本 属菌 の生理 に於 ては別 に考究 する.

考 察

耐糖耐圧性のosmophilicyeastと してZygosaccharomyces属 とDebaryomyces

属 は その代表的 な もので あつて前者は高濃 度含糖製 品等 に,後 者 は広 く各種 の塩 汁中に見

出 され耐塩 力の最 も強い もので ある.従 つ て食塩濃度の高 い塩辛類 に両 属酵母が 多 く見 出

される ことは当然 の ことと考 え られ る.

醤油,味 喰類,ソー ス等 の醗酵食 品の如 く主 としてZygosaccharomyces属 の 分離 され

た製品類 と塩辛類 との性状 を比較 す ると多分 の共通性が見 出され る.唯 塩辛類 ば製 品にょ

り糖分濃度 を異 に しグ リコーゲンに由来す る糖質が存在 する雲丹,あ さ り等 の外 は糖質 は

少い と考 え られ るがZygosaccha〆omyces属 の存在 も十分 可能性が ある.Debaryomy・

ces属 は広汎な分布 を示 し従来 肉類製品か ら頻繁 に分離 され,と れ に就 てはMrak&

Phaff7)は 菌 の特 別のmetabolicactivityに 無 関係で あるとしてい る.然 しEtchells

等9)は エ ネルギー 源 として 多数の炭素化合物 を同化 し得 る事 と強耐塩 力 とが塩 汁中 に多 く

出現 する重要 な因子で ある と考 えてい るが,塩 辛 中に於け る本 属菌の広汎 な分布 も同様な

理 由で説 明され得 る.本 属菌の うちには恰 も細菌類の如 く魚肉エキ ス中に良 く繁 殖する菌

株が 多 くヂキス中の低級 含窒 素化 合物例 えばア ミノ酸・有機塩基等 をC,N源 と して利用

す るもの と思 われ る.

茂 木氏 は糖類 醗酵性 による耐滲透性酵母群 の一分類法 を提案 さPtZツgosaecharomptces

属 に 入る味噌酵母 はUntergrupPeA(13種)UntergrupPeD(1種)の2群 のみで,

醤 油 酵母は本分類法 に依 るとZ.駕 αノoノ,Z.Soノ σ,Z・salsase9はUntergrupPeCの み

に入る.然 し塩辛 のZygosaceharomyces属 菌 依(供 試菌株 は少いが)Untergruppe

A(3菌 株),同C(2菌 株)及 び 同D(1菌 株)で 所謂醤油酵母 と味噌酵母 の両群 を含

むUntergrupPeに 入 る.味 曾酵母 に就いて 茂木氏5)が 「醗酵力の弱い 事,比 較 的強い も

のは湧 きに関係 あ る酵母で ある」 と述べた如 く塩辛 中のZygosaceharo〃zyces属 は 弱い

持続的醗 酵 を営み叉雲 丹塩辛 の異 常醗 酵の原体 も本属酵母で あつた.適 温,死 滅温度 も亦

味喀酵母 と同様 な関係 にあつた.

斯 様に塩辛 酵母は醤油,味 曾酵母 と多分の関連 を有 し味喰酵母の特性 に全 く共通 するこ

とは これ ら製品の類 似す るこ とに ょって も首肯 されZygosaccharomyces属 に関 する限

り所謂味噌,醤 油酵母が塩辛 中に も広 く分布す ると解すべ きで あ らうが種 名の検索 を待つ

て一層明確 に したい と思 う.
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総 括

各種塩辛類か ら分離した真正酵母菌23菌 株に就て生理学的性質一般 を検討し,そ の結

果を記載した.

Debaryomyces属12菌 株のうち大部分は産膜性であつて酒精を同化し生酸性による

分類法に従えば第II群(葡 萄糖,蕉 糖及び麦芽糖か ら生酸)に 属するものが多 く適温関

係か らは長西氏の``半 低温群"が 大部分を占める.又 魚肉エキス汁中にもよく発育する.

Zygosaccharomyces属 は概ね非産膜性で茂木氏の 耐圧酵母の分類に拠ればUnter-

grupPeA,C及 びDに 該当し30～35℃ に適温を有する.敦 れも強耐塩性で20～25%食

塩中にも発育し,発 育最適pHは4.1～6.0で ある.Zygosaccharomyces属 は60℃,

10分間 の加熱で死滅するがDebaryomyces属 菌の場合は55℃,10分 間である・

塩辛酵母のうちZygosaccharomyces属 は味噌,醤 油酵母に深い関係を有し味喰酵母

の特性に共一通する点が多い.

本研究は九大農学部水産化学教室で行つた もので終始御指導を賜つた恩師富安教授に深

謝の意 を表する.伺 文部省科学研究費(富 安教授)に 依つた.
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 Résumé 

   The physiological characteristics of true yeasts found in various "Shio-

kara" (23 strains isolated from 15 samples) were determined. The results 

were as follows 

1) Film-forming test was carried out by Stelling-Dekker's method, and 

the tested yeasts were divided into three groups : ( a ) film-forming group, 

Debaryomyces species twelve strains, Zygosaccharomyces, Hansenula and 

Torulaspora species each one strain, ( b ) ring-forming group, Debaryomyces 

species three strains, ( c ) non-film-forming group, Zygosaccharomyces species 

six strains and Debaryomyces species one strain (Table 1). 

2 ) The results of sugar fermentation-, acid production- and nitrogen 

assimilation-tests are described in Table 2. Since the fermentation tests of 

Debaryomyces were invalid for the classification systems, the author's classi-

fication by the ability of acid procuction (not yet published) was employed. 

The results of assimilation test of ethyl alcohol are shown in Table 3. 

3 ) Optimum-pH and -temperature of growth and the thermal death point 

were determined. Most Debaryomyces species have optimum temperature at 

25-30'C, while most Zygosaccharomyces at 30--'35°C. The thermal death 

point of Zygosaccharomyces is generally higher than that of Debaryomy-

ces, and all strains die at 60'C within ten minutes (Table 4). 

4 ) "Shiokara" -yeasts are osmophile and are able to grow in the bouillon 

containing 20-25 per cent sodium chloride (Table 5). 

   The specific characteristic of "Shiokara" -yeasts resembles closely that of 
"Miso" -yeasts, and Zygosaccharomyces of "Miso" - and "Shoyu" -yeasts seem 

to be widely distributed species in "Shiokara".


