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きのこ類を用いた発酵食品の製造～アル

コール耐性アミラーゼ生産株の探索と味

献の製造～

1. はじめに

麹菌Asρergillusoryzaeは，清酒，味噌，醤油とい

った様々な発酵食品の製造に広く用いられている我が

国を代表する醸造微生物である。この麹菌は高いアミ

ラーゼ生産性，プロテアーゼ生産性を持ち，さらにこ

れらの酵素がアルコール耐性や耐塩性を有することが

知られている。例えば， 20%エタノールの存在下に

おけるαーアミラーゼおよびグルコアミラーゼの活性

はエタノール非存在下の76.4%および91.0%であるこ

とが報告されている I)。また，同菌の総アミラーゼ活

性は20%の食塩水中で， 10日にわたり初発活性の

70%以上の活性を維持したとの報告もある 2）。これら

アルコール耐性，耐塩性は， i青酒製造におけるアルコ

ール存在下での米の糖化や，味噌・醤油製造における

食塩存在下での糖質の分解を可能とする重要な性質で

あり，麹菌が長年発酵食品の製造に利用されてきた理

由と考えられる。

一方，食用きのこ類もアミラーゼやプロテアーゼを

生産することが知られているが3ι），食品製造に利用す

ることを前提とした研究はこれまでほとんどなされて

いなかった。しかし近年松井らによりヒラタケ，エ

ノキタケ，マツタケなどのきのこ類のアルコールデヒ

ドロゲナーゼを利用したワイン，ビール，清酒などの

アルコール飲料の製造が報告され5-7），その後さらに

スエヒロタケ エノキタケ カワラタケなどのプロテ
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アーゼを利用したチーズ，発酵大豆，発酵豆乳，発酵

肉など様々な発酵食品の開発が次々と報告された 8ー11）。

これらのきのこ発酵食品は線溶活性や抗トロンピン活

性など従来の発酵食品にはない優れた機能性を有する

ことなどから，新規な機能性食品として注目を集めて

おり，きのこ類を用いた発酵食品製造の研究が盛んに

進められるようになってきている。例えば，中村らは

エノキタケ，タモギタケ，ヌメリツパタケを用いたキ

ノア味噌の製造を報告している 12）。著者らもきのこ

類の生産するプロテアーゼについての研究を行ってお

り，マンネンタケ，ヌメリツパタケ，エノキタケなど

きのこ類にも耐塩性を有するプロテアーゼを生産する

菌が多く存在しており，一部の菌のプロテアーゼは，

麹菌のプロテアーゼよりも耐塩性が高いことなどを報

告してきた 13）。さらに，これら耐塩性を有するプロテ

アーゼを生産するきのこ類を利用して味噌・醤油の試

醸を行い，エノキタケやヌメリツパタケなどの菌が味

噌・醤油の製造に適していることなどを示してきた 14,15）。

一方，著者らは食品加工において非常に重要な酵素で

あるアミラーゼについても注目し，アルコール耐性や

耐塩性の高いアミラーゼを生産するきのこ株の選抜を

試みたところ，数株の高いアルコール耐性を有するア

ミラーゼを生産するきのこ類を選抜することができた 16）。

本稿ではこれらきのこ類の生産するアミラーゼのアル

コール耐性，耐塩性について解説すると共に，当該菌

を用いた味献の試醸について紹介する。
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for making Mirin～ 
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2. アミラーゼ高生産性きのこ株の選抜

食用・薬用きのこ株合計91株を，可溶性デンプン

を炭素源とする SY平板培地で培養し，ヨウ素を加え

ヨウ素デンプン反応に供して培地表面に形成されるク

リアゾーンにより 26株のデンプン高分解株を選抜し

た。この 26株を米培地，木粉培地あるいは SY液体

培地を用いて 21日間培養した後，総アミラーゼ活性

および、αアミラーゼ活性を測定し，エノキタケ

SKB004株など 13株をアミラーゼ高生産株として選

抜した（第l図）。

3. 選抜菌のアミラーゼにおよぼすアルコール，

塩および酸の影響

きのこ類を発酵食品の製造に利用するためには，そ

の菌が生産するアミラーゼがアルコール耐性，耐塩性

エノキタケ SKB004

マンネンタケ NBRC31863
カワラタケ MAFF420002

ササクレヒトヨタケ NBRC30480

ホウキタケ NBRC8337

ヒメカパイロタケ SKB008

ヌメリツパタケ SKB021

ヌメリツ1＼タケSKB022

アミスギタケ NBRC4959

コナサナギタケ NBRC100743

ムキタケ NBRC30362

アミガサタケ NBRC33132

ツクックホウシタケ NBRC33259

マツオウジ SKB028

ツエタケ SKB018

ヤグラタケ SKB007

シイタケ SKB006

オ二フスベ MAFF430258

タモギタケ NBRC30528

ヒラタケ NBRC33211

ヒラタケ SKB019

ツクリタケ NBRC31861

トキイ口ヒラタケ NBRC32398

ウスヒラタケ NBRC31345

マイタケ NBRC32987

ナメコ NBRC30372

あるいは耐酸性を有していることが望ましい。そこで，

前項で選抜した 13株のきのこ類の総アミラーゼ活性

におよぽすアルコール，食糧および酸の影響について

検討を行った。すなわち，エタノール・食塩無添加，

pH5.0の条件における活性値を基準と して様々な条件

下での総アミラ←ゼ活性を測定したところ，エタノー

ル20%存在下においては マンネンタケ NBRC31863

株でもっとも高い残存活性 （89.5%）が得られた （第

l表）。同一条件下における市販米麹アミラーゼの残

存活性は 72.3%であることから，試験した 13株のう

ち4株が市販米麹よりもアルコール耐性の高いアミラ

ーゼを有することが明らかになった。また，食塩

15%存在下において最も高い残存活性を示したのは

アミスギタケ NBRC4959株のアミラーゼであり，残

存率は 77.0%であった。同一条件下における市販米麹

の残存活性は 60.7%であり，試験した 13株のうち 8

0 5 1 0 15 20 25 30 

総アミラーゼ活性（U/Flask)

第 1図 きのこ類の各種培地における総アミラーゼ活性

．．米培地，竃 ：木粉培地， m:sy液体培地．
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第1表 エタノール，食塩，およびpHがきのこ類の総アミラーゼ活性におよぼす影響

総アミラーゼ活性（%） 1) 

菌株 エタノール 食塩 pH 

2(% 10% 5% 15% 10% 5% 3.0 5.0 7.0 

マンネンタケNBRC31863
（米培地）
ヌメリツノfタケSKB021
（米培地）
アミスギ、タケ NBRC4959
（米培地）
アミガサタケ NBRC33132
（米培地）
ツクックホウシタケ NBRC33259
（木粉培地）

ササクレヒトヨタケ NBRC30480
（米培地）
ホウキタケ NBRC8337
（木粉培地）

マツオウジSKB028
(SY培地）

ヒメカノfイロタケSKBOOS
（米培地）
カワラタケ MAFF420002
（米培地）
エノキタケSKB004
（木粉培地）
オニフスベMAFF430258
(SY培地）
ヌメリツノTタケSKB022
（米培地）
黄麹菌
（市販米麹）

89.5 82.8 91.0 73.5 94.6 97.0 88.2 100.0 40.9 

81.5 84.1 84.5 50.7 50.8 69.2 9.3 100.0 28.7 

76.4 78.6 83.9 77.0 83.0 84.6 38.6 100.0 50.2 

75.0 86.2 98.9 69.3 81.4 103.9 26.2 100.0 77.6 

72.1 80.0 84.2 69.l 77.3 86.2 44.8 100.0 48.4 

71.6 57.8 61.6 30.7 41.4 45.5 18.6 100.0 56.3 

70.6 73.4 89.6 67.1 72.9 86.5 77.8 100.0 55.4 

69.9 70.7 84.3 67.3 68.9 71.7 72.3 100.0 32.6 

66.8 69.5 72.2 60.5 78.0 82.6 23.6 100.0 63.5 

67.4 79.3 125.0 62.9 56.3 73.4 48.0 100.0 71.1 

66.3 68.9 75.3 62.9 67.7 71.1 53.7 100.0 60.4 

64.5 68.1 85.1 36.2 44.9 58.8 17.1 100.0 45.4 

43.3 53.1 79.4 57.1 57.1 76.8 40.4 100.0 71.3 

72.3 80.3 85.3 60.7 62.6 68.2 38.6 100.0 51.2 

1）エタノール0%，食塩0%,pH5.0の時の値を基準値として算出

株が市販米麹よりも耐塩性の高いアミラーゼを有する

ことが明らかとなった。さらに酸性条件下（pH3.0) 

ではマンネンタケ NBRC31863株のアミラーゼの残存

率（88.2%）が最も高かった。元来，マンネンタケや

アミスギタケなどの担子菌類は，高濃度のエタノール

や塩化ナトリウムの存在する環境下で生育する菌では

ないことから，このような酵素の性質は，何らかの他

の形質（例えば乾燥耐性など）を獲得した際に副次的

に獲得した形質である可能性も考えられるが，これに

ついては想像の域を出ない。また，前述したように麹

菌のアミラーゼはアルコール耐性や耐塩性が高いと報

告されているものの I,2），他の糸状菌のアミラーゼと

広く網羅的にアルコール耐性や耐塩性を比較調査した

研究報告は無いため，実際には麹菌よりもアルコール

耐性や耐塩性の高いアミラーゼを生産する糸状菌は多

く存在している可能性も考えられた。
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記念アミラーゼ活性は， αーアミラーゼ活性やαーグル

コシダーゼ活性など様々な酵素の複合的な働きで示さ

れる活性であるため，それぞれの酵素の活性におよぼ

すエタノール，食塩の影響についても調べた。エタノ

ール・食塩無添加， pH無調整の条件における活性値

を基準として，様々な条件下でαーアミラーゼ活性を

測定したところ，エタノール 20%存在下において最

も高い残存活性を示したのはオニフスベ

MAFF430258のαーアミラーゼであり，残存率は

69.6%であった（第2表）。同一条件下における市販

米麹の残存活性は 27.2%であり，試験した 13株のう

ち12株が市販米麹よりもアルコール耐性の高いαア

ミラーゼを有することが明らかになった。また，食塩

存在下におけるαーアミラーゼ活性は，試験した 13株

全てにおいて市販米麹より高い残存活性を示した。

αーグルコシダーゼのアルコール耐性，耐塩性につ

醸協（2017)



いては，総アミラーゼのアルコール耐性が高かったマ 存在下において最も高い残存活性を示したのはアミス

ンネンタケNBRC31863株など3株，および総アミラ ギタケNBRC4959株（52.1%）であった（第3表）。

ーゼ活性が最も高かったエノキタケSKB004株の計4 一方，同一条件下における市販米麹の残存活性は

株についてのみ調べた。その結果，エタノール20% 72.4%であり，試験した4株の生産するαグルコシダ

第2表 エタノール，食塩，およびpHがαーアミラーゼ活性におよぼす影響

αーアミラーゼ活性（%） l) 
菌株 エタノール 食塩 pH 

20% 10% 5% 15% 10% 5% 3.0 5.0 7.0 

オニフスベMAFF430258
69.6 87.5 91.1 60.7 80.4 89.3 58.9 104.5 72.3 

(SY培地）

ササクレヒトヨタケNBRC30480
65.2 95.7 117.4 130.4 150.7 120.3 46.4 56.5 39.1 

（米培地）

アミスギタケNBRC4959
61.1 90.2 94.6 52.7 69.0 80.7 9.1 119.5 94.l 

（米培地）

ツクックホウシタケNBRC33259
61.1 71.3 80.l 47.7 58.7 60.l 50.9 58.4 55.6 

（木粉培地）

カワラタケMAFF420002
57.8 81.4 88.5 49.3 57.l 66.8 15.2 96.8 57.7 

（米培地）

ヒメカノτイロタケSKB008
57.7 84.5 92.5 84.9 99.0 102.3 15.5 59.7 161.5 

（米培地）
ヌメリツノtタケSKB022

57.6 82.2 92.9 77.7 95.7 102.7 9.6 71.4 91.3 
（米培地）

エノキタケSKB004
56.l 82.2 107.7 92.4 99.3 101.3 60.9 109.9 87.3 

（木粉培地）

ヌメリツノfタケSKB021
53.l 80.5 91.7 92.3 102.9 109.5 12.5 87.7 81.1 

（米培地）

マンネンタケNBRC31863
50.0 72.8 83.3 73.7 76.8 80.3 15.4 114.0 111.4 

（米培地）

マツオウジSKB028
49.l 73.3 82.8 58.6 59.5 74.l 41.4 75.9 59.5 

(SY培地）

アミガサタケNBRC33132
45.3 60.3 73.5 42.7 49.0 86.6 5.3 81.4 66.4 

（米培地）

ホウキタケNBRC8337
25.8 77.5 100.0 108.9 109.4 102.3 25.4 148.4 115.0 

（木粉培地）
黄麹菌

27.2 63.3 93.7 25.7 32.l 35.4 26.6 219.3 95.9 
（市販米麹）

1）エタノール0%，食塩0%.pH無調整の時の値を基準値として算出

第3表 エタノール，食塩，およびpHがαーグルコシダーゼ活性におよぼす影響

αグルコシダーゼ活’性（%） l) 
菌株 エタノール 食塩 pH 

20% 10% 5% 15% 10% 5% 3.0 5.0 7.0 
アミスギ、タケNBRC4959

52.l 75.3 83目6 77.9 78.9 81.9 162.8 100.0 23.5 
（米培地）

エノキタケSKB004
47.5 85.4 97.7 63.3 64.0 86.l 54.l 100.0 99.7 

（木粉培地）
ヌメリツ／官タケSKB021

31.9 57.4 77.2 41.0 46.9 55.9 115.6 100.0 2.7 
（米培地）

マンネンタケNBRC31863
31.1 56.5 76.9 70.5 76.7 74.9 269.2 100.0 71.7 

（米培地）
黄麹菌

72.4 85.0 93.3 82.2 87.9 99.4 78.5 100.0 54.5 
（市販米麹）

1）エタノール0%，食塩0%,pH5.0の時の値を基準値として算出
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ーゼは，いずれも市販米麹のαグルコシダーゼより

アルコール耐性が低かった。また，塩化ナトリウム

15%存在下における市販米麹の残存活性が82.2%で

あるのに対し試験した4株中で最も高い値を示した

アミスギタケNBRC4959株の残存活性が77.9%であ

り，いず、れの菌のaグルコシダーゼについても市販

米麹のαーグルコシダーゼより耐塩性は低かった。酸

性条件下 （pH3.0）におけるαーグルコシダーゼはマン

ネンタケNBRC31863株など3株において高い値が示

され，これら菌株の日ーグルコシダーゼの至適pHは酸

性域にあることが示唆された。

以上のことから，試験した 13株のうち，総アミラ

ーゼに関して最も高いアルコール耐性および耐酸性を

示したマンネンタケNBRC31863株は味自体や乳酸発酵

食品などの製造に，高い耐塩性を示したアミスギタケ

NBRC4959株は醤油や味噌などの製造に使用可能で、

あると推察された。また きのこ類の生産するαーア

ミラーゼはアルコール耐性や耐塩性が高いもののα

グルコシダーゼについてはそれらが低いことから，き

のこ類を用いた発酵食品の製造では，原料の液化反応

は進行しやすいが糖化反応は進行しにくいものと予想

され，オリゴ糖類が蓄積する可能性が考えられた。

4. きのこ味酔の試醸

我が国特有の酒類調味料である味自体は，「麹と蒸し

米に焼酎を加えるJという独特の製法にて製造される。
そのため，仕込み開始時には濃度20%以上のエタノ

ール存在下において糖化が行われるが 17），前項で選

抜した「アルコール耐性の高いアミラーゼを有するき

のこ類」は，このような味献の製造に利用できる可能

性が考えられた。

そこで，マンネンタケNBRC31863i朱，ヌメリツパ

タケ SKB021 1~ミ，アミスギ、タケ NBRC49591~ミ，ある

いはエノキタケ SKB004株を用いて，「きのこ麹」を

作成しこれを用いた「きのこ味自体」の試自主を行った。

この際，黄麹菌の場合とは異なり，きのこを用いる場

合にはいわゆる製麹に長時間を要するため，ポリエチ

レン製のマイタケ栽培袋 （信越農材株式会社 ・SF-

25P 30）を用い，滅菌して無菌環境下で作業を行うこ

ととした。すなわち，袋内に米200gと水を 100ml 

～200 ml （菌により最適条件が異なる）入れてオー

トクレーブ滅菌（121℃， 60分）し，米培地の厚みが

382 

第2図 ヌメリツパタケSKB021株を用いて製

造したきのこ麹の様子（培養14日後）

l～ 2 cmとなるように伸ばした後，ここにあらかじ

めPDA培地で前培養しておいた担子菌を接種し， 25

℃で2～ 5週間培養し，「きのこ麹」を得た （第2図）。

2L容ネジ葦付ガラスピンに，「きのこ麹」 2袋およ

び40%(v/v）エタノール480mLを加え，定期的に

撹枠しながら 2ヶ月間熟成を行った。マンネンタケ

NBRC31863麹，ヌメリツパタケSKB021麹，あるい

はアミスギタケNBRC4959麹を用いた場合には，30

日間の熟成により原料の米粒が崩壊して粥状になって

いた。60日後には米粒の崩壊がさらに進行し最も

米粒の崩壊が進んでいたアミスギタケ NBRC4959麹

については，ほぽ全体が液化して糊状となっていた

（第3図）。これに対して，エノキタケSKB004麹を用

いた場合ではもろみ中の米粒は60日の熟成を行つで

もあまり崩壊せず原形を留めていた。これはアミスギ

タケ NBRC4959の米培地におけるαーアミラーゼ活性

がエノキタケSKB004の仕アミラーゼ活性よりも顕

著に高く，アルコール耐性もやや高いことが影響して

いるものと思われた。このような熟成を経て調製され

たもろみの遠心分離上清を糖、過し 4種の「きのこ味

自体」を得た。

各「きのこ味自体」の一般成分分析を行ったところ，

全糖量が最も高かったのはヌメリツパタケSKB021麹

を用いた味自体（180g/L）であり，次いでマンネンタ
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ケNBRC31863麹を用いた味自体 （177g/L)がそれに

続いた （第4表）。 また，還元糖濃度，グルコース濃

度が最も高かったのはマンネンタケ NBRC31863麹を

用いた味自体であり，それぞれ173g/L，および129g/ 

Lであった。マルトースについては，いずれのきのこ

味献においても含有量は低かったが，ヌメリツパタケ

SKB021麹の味跡およびマンネンタケ NBRC31863麹

の味跡ではグルコースとマルトースの合計値と還元糖

量の聞に大きく開きがあるため他のオリゴ糖が含まれ

ているものと思われた。一方，比較対象として分析し

た市販本味献の全糖濃度は 426g/L，還元糖濃度は

279 g/Lであり，試醸したきのこ味自体は市販本味自体と

比較して全体的に含有糖量が少ない傾向が認められた。

有機酸量を滴定酸度Iで，アミノ酸量を滴定酸度II

およびホルモール窒素量で定量した 18）。 その結果，

i商定酸度I,i商定酸度II，およびホルモール窒素は，

いずれも試醸したきのこ味献において，市販本味自体よ

りも数倍高い値が示され，試醸したきのこ味自体は，有

機酸とアミノ酸の含有量が高いことが示された。きの

こ類はリンゴ酸，コハク酸，フマル酸，クエン酸など

の有機酸を生産することが知られており 19）’ またプ

ロテアーゼ生産性も高いことから， 製造過程において

有機酸とアミノ酸が生成されたものと推察された。

さらに，きのこ味献の色度は，いずれも市販本I床献

の色度 （0.03）より濃色であり，最も高い値を示した

エノキタケ SKB004麹味琳では 0.53（茶褐色）， 最も

低い値を示したマンネンタケ NBRC31863麹味酬でも

0.21 （淡黄色）であった。長期間貯蔵し熟成させた古

味献はメイラード反応によりメラノイジンが生成し褐

色となること m’さらにはきのこ類にはポリフェノ

第3図 アミスギタケ NBRC4959株のきのこ麹を用いて試

醸した味隣穆の様子（糖化60日後）

第4表 試醸したきのこ味琳の一般成分

菌株
全糖 還元糖 グルコースマルトース エタノール ホルモー
(g/L) (g/L) (g/L) (g/L) (g/L) ル窒素

酸度I 酸度E pH 
(%) 

ヌメリツノTタケ
180 

SKB021 
151 123 14 178 0.098 2.4 1.8 5.0 

マンネンタケ
177 

NBRC31863 
173 129 9 195 0.034 1.2 1.0 5.2 

アミスギタケ
173 

NBRC4959 
121 95 33 172 0.095 2.3 1.2 4.6 

エノキタケ
97 

SKB004 
84 76 10 183 0.112 1.0 1.4 6.6 

黄麹菌
426 

（市販本味琳）
279 295 73 87 0.017 0.3 0.3 5.8 
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ールオキシダーゼなどの酸化還元酵素を有するものが

知られていることから，アミノ酸含有量が高いきのこ

味琳では，メイラード反応の短期間での進行や各種酵

素による褐色色素の生成が色度の上昇に寄与している

可能性も考えられた。

これら試醸したきのこ味跡4種および市販本味跡l

種について，パネリスト 20人により官能検査を行っ

た。色，香り，および味について順位法で評価したと

ころ，色についてはきのこ味琳の評価が高かったもの

の，香りおよび味については市販本味琳の評価がきの

こ味隣よりも高かった（第5表）。しかしな：がら，き

のこ味跡の中で最も評価の高かったマンネンタケ

NBRC31863麹を用いて試醸した味献と市販本味跡の

官能評価に関して，有意水準5%でt検定したところ，

色以外に有為差は認められず，香り，味については，

ほとんど差がないものと考えられた。また，味献は，

通常は飲用されることよりも調味料として加熱調理に

利用されることが多いことから，マンネンタケ

NBRC31863麹を用いて試醸した味跡および市販本味

隣を用いて調理した「里芋の煮付」について，パネリ

スト 20人により 3点識別法で、官能検査を行った。そ

の結果，正解者数はパネリスト 20人中9人であり，

過半数以上がマンネンタケNBRC31863麹の味跡を用

いたものと市販本味跡を用いたものを識別することが

できなかった。さらに，この結果を有意水準5%でt

検定したところ，市販本味琳とマンネンタケ

NBRC31863麹味献との間に有意な差がないことが示

された。したがって，一般的な味琳の用途である「料

理での使用jにおいては，マンネンタケ NBRC31863

麹味跡は市販の本味隣と同様に用いることが可能で、あ

第5表試醸したきのこ味跡の順位法による官能評価

菌株
色

マンネンタケ
NBRC31863 

2.60・

アミスギタケ
NBRC4959 

3.55・

ヌメリツ｝~タケ

SKB021 
2.00・

エノキタケ
SKB004 

2.75・

黄麹菌

（市販本味琳）
4.10 

平均順位

香り

2.80 

2.55 

4.35・

3.10 

2.20 

味

2.30 

3.30・

3.45・

4.10' 

1.85 

’市販本みりんに対しての有為差（p< 0.05, n = 20) 
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ると考えられた。

5. きのこ味酷の機能性

きのこ類を用いて製造した発酵食品は抗酸化活性，

線溶活性，および抗トロンビン活性など様々な機能性

を有していることが報告されている 8 11.14）。一方味献

についても，数年間熟成させた古味献には抗酸化活性

が認められ，それには着色成分メラノイジンが大きく

寄与していることなどが報告されている 20）。そこで，

きのこ味琳の抗酸化活性を DPPHラジカル消去能に

より測定した。その結果，いずれのきのこ味琳におい

ても抗酸化活性が認められ，中でもヌメリツパタケ

SKB021麹を用いた味跡において最も高い抗酸化活性

(33.3 nmol-Trolox/mL）が得られた。一方，今回用い

た市販の本味跡からは抗酸化活性は検出されなかった。

貯蔵期間が短くてもきのこ味琳が顕著な抗酸化活性を

有するということは，機能性食品としてのきのこ味献

の大きな特性であると言えよう。

6.終わりに

従来の発酵食品に利用されてきた糸状菌は麹菌類数

種， Rhizoρus属数種，およびPenicillium属数種など

が主要なものとして挙げられるが，その種類は少ない。

地球上には無数の糸状菌が存在しているものの，新規

な糸状菌を土壌等から分離しても安全性を証明するこ

とが難しいため，発酵食品製造に利用することは困難

である。一方，食用きのこ類は国産のものだけでも

100種以上存在しており，長い間の食経験から安全性

も保証されている。そのため，発酵食品製造や食品加

工などに用いる糸状菌を探索するためのスクリーニン

グソースとして，大きな可能性を秘めていると考えら

れる。

本研究において，きのこ類にはアルコール耐性，耐

塩性，および酸耐性を有するアミラーゼを生産する菌

が複数存在することが明らかになった。また，それら

菌の中には味跡の製造に利用可能な菌の存在も確認で

きた。また，著者らは同様に耐熱性アミラーゼ生産性

を有するきのこ類のスクリーニングを行ない，取得菌

を用いた甘酒の製造にも既に成功している（未発表デ

ータ）。このように食用きのこ類は，味琳に限らず

様々な発酵食品の製造に適用可能であり，今後ますま

すその用途開発がなされるものと期待される。
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本稿は日本きのこ学会誌第23巻2号に寄稿した論

文を要約し再編したものである 16）。研究成果を広

く紹介する機会を与えていただいた日本醸造協会編集

部の方々に深く御礼申し上げます。

〈東京農業大学短期大学部醸造学科〉
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