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The purpose of this work was toinvestigate Lhc suitability of gluco3e－pePtOne medium  

as a soqrce of proteilland riboflavin，for the production of mushrooms，Ps止IZiota bLspo，－a  

Pholiol‘L〝Ll′加▼ko and Cu，－1i”elltLS ShiEtLLkc，irlSubmerged culLure．   

The foilowiny: results were obtained. 

1）H；ghergrowth promoling efficiencies v（ere foun（1with the addition of yea・it eXtraCt  

solids．Theyield of rnycelium almost duobled when suitable amount of yea3t eXtTaCt  

solids was added．   

2）Thc protein content of these mycelia of P．bispora、P．nameko and C．shiitake on a  

dry weight basis were35％．42％and40％，reSpeCtively．   

3）TheinitialoptimalprIof P・t）；sporawasat6．0，but P・nameko andC．shiitake grow  

coverlng a Wide ra・lge Of prI・Yield oflatters were considerable at prI5．O as wellas  

at7．0．   

4）The opt；m11m glucose concentration for the growth of P．bispora，P，nameko and  

C．shii【akeⅥ・ere2％、3％and3％，reSpeCtive）y．   

5）Theamountofriboflavin ofP・nameko was70to90：pergr．duringmycelialgrowth，  

but that of C．shiitakc was negligible．   

6）The composition of organicacidsin mycelium were different．The amounts of malic  

acid were very sma11when compared with the fruiトbodies．  

論   

茸類の或る種のものは料理の珍味として讃美されており，特に蛋白及びビタミンの給源として興  

味探いものである．   

苛類の培養としてはl攻米ではdg‘けi川∫の級増が大きく，我国に於ては∫ん「／J‘∫員ビや机川路如㌧が  

重要な産業の基肇を成Lている．Lかし 亡OmpOStを用いて栽培きれたマッシュルームの成る割合  

はスープ其の他に加える前に切新パウダーときれるので，より安価な液内培養のプロセスで作られ  

た苛類の菌糸体に対する潜在的な市場がある様に思われる．  

l  ⊥4・餌′卑劇甘心の液内培卦こよる最初の研究は1948年にHumfeldによって成きれた．以来数多  
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23ニヰ〉 くの研究がある然も生産された菌糸体ほ栄養価の点では非常に優れており茸類の子実体や食糧酵母  

に比して決して劣らないことも知られているにもかかわらず多くの問題点があり今だ実用の域にほ  

達していない．   

我々は茸類菌糸体の大量生産方式に近ずけるために，菌体の生理研究を主として我国特産のシイ  

タケ，ナメコを平行しつつ実験を試みた．  

実  験  方  法  

培地組成及び培義鎮は前報に準じ桓準培養を行なう．  
コノ  

糖の定量ほSomogyi及びNelsonの比色法に依り，総額素はミクロケルグール法に依った．  

菌体量は炉別，水洗後，脱水し1050cで48時間乾燥恒良と成した．  

総B上蓋の測定はルミフラピ∵／比蛍光法iこよった．  

有機酸の分別定屋は前報のシリカゲルカラムによる方法に従った．  

実 験 結 果 及 び 考 察  

1 酵母エキス添加の効果   

琴類菌糸の培養た於て，重義源とし七ペプトンを与えると比較的旺盛な生育を示すことは前報で  

明らかにLたが，更に酵拉エキスを添加すると菌体の生育及び琴の香味を増加する傾向がある事を  

知ったのでTablel，2，3の如く酵母エキス添加による菌体の生育の効果を見た．尚窒素源とし  

て比較的良好な生育を示した．カザさノ酸，酒石酸アン㌧きニウムと比較した．培養日数14日間とす  

る．  

TablcI．Effect of yeast extra⊂t SOlids8hlhe growth or Psa［LloLa b；？♪∂r‘王  

Yeast r Nitrogen  Mycelium GlucoseipH T亨モ？nO－！。：N  
nltrOgen  

SOurtで  芸打 慧『ニ言二rali。  Crude  
prローei11  

Original  extra⊂t0rigina  UtilizedシDrywt．  

％   mg  ％■……りr■‘111く－▲ 
c－ent ％∃  ％ ％  ヰg／L  ％ll】g  

cell substance 寺E⊂OnOmi⊂⊂Oefricient＝×100  
盲i蒜i品元一示す  

1n⊂ubation time14days  
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TableⅡ．Effectofyeast extra⊂tSOlidsonthegrowlhofP＾oLiota namc  

TabIeⅢ．ErfectoE yeastex【raCtSOlids on LTlegrOWth oE CbrEZtzeLL〟S Sh（；Ea鳥e  

1）菌体の生産   

マッシュルームとナメコに於ては，窒素源の如何にかかわらず，酵母エキスを添加した時に良好  

な生育を示した．シイタケ菌糸は酒石酸アンモニウム，カザミノ敢を窒素源とした培地では過剰の  

酵母エキスの添加は菌糸の生育を阻害した．  

2）培 地 の pH  

14日培養後，pHはマッシュルーム，ナメコ．シイタケの順序で低下する．この事は前報でも明  

らかな如く，シイタケが旺盛な篠酸生成菌である事に原因する．   

；り菌体含有勧蛋白   

生産された菌体は必須アミノ酸を多量に含有し，この事が茸歯の食品えの可能性を有する重要な  

理由の一つであるが，粗蛋白量としては，マッシュルームが培地の窒素源及び濃度に関係なく35％  

前後である．ナメコではペプトンの時に多くカザミノ酪．酒石酸アンモニウムの時には少ない，シ  

イタケでは酒石虫アンモニウムの時に少ない．  
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4）培地中の糖   

培鞄中のグルコースの消費は大体に於て菌の生育量と比例する．   

以上琴南体め生育と窒素原及び酵隆エキス添加量より次の事が推定出来る．即ちマッシ ュルー  

ム，ナノコは窒素原をペプトンとし酵母エキスを0．4％添加する．シイタケほ窒素源としてカザミ  

ノ喪に0．2％の酵母エキスを添加した時最高の菌体屋を得る．又含有量自畳も多い．  

2．初期pHとの関係   

基本培地に0．4％酵母エキスを添加した培地（G．P．Y培地）の初期pHを硫酸（又は苛性ソーダ）  

で3．～6．5迄種々変化させて250cで培養するとTable4の如くであった．  

TableⅣ．Effectofinitialp‖on the growth of nlUShroom my⊂占1ia  
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Psalliota b；spora  

Incubation ti（ne14days．Average of three fLasks．  

培養彼のpHほマッシ ュルーム，ナノコ，シイクケの順序で低下し，夫々6，6．5，5．5に最適  

pHを示し，ナノコでほ5．0、6．5，シイタケでは4．0、6．0の広いpH域を有する．   

3，糖濃度との関係   

GPY培地のグルコースを1、10％の濃度に変化させて培養の結果は Table5，6，7の如く  

である．   

菌体生育の最適濃度：・まマッシュルーム2％，ナメコ及びシイタケが共々ニi％であったが，ナメ  

コ，シイタケでは2％－7％の問で良く生育したのに反しマッシュルームでは3％以下で旺盛忙生  

育しそれ以上では単糖類の過剰ほ菌体の生育を著しく阻讃する鱗向が認められた．  
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Table V．Effe亡t Of glucose⊂OnCentraLion on the growth of PsaLLIo（a b；spora  

ln⊂ubation time14days、Nitrogell⊂OntentlOl．3［ng／flask  

TablcⅥ．Effect of gltlCOSe COneentration on the growlh of Pho／ioLallamC点0  

TableⅦ．EfEect or glucosc⊂On⊂entration on the growth or CortE71e［hIS Shi；to鳥e   

≡準菌糸の内ではナノコの生育が特に旺盛で含有蛋白畳も多く，茸の芳香を強く感じられた．   

しかし芳香に関しては更iこ検討を要する問題である．   

4．総  Bゴ  量  
6）   

一般に背筋には野菜，果実類に比較してBコ含量が著るしく高い事が認められている，葺頸菌体  
2）3）  

中のBご含量に関してはHt】lれfeId Blockの報告が見られるが，菌体培養中のBゴ変化に於ては全  

く報告が見られない然もBゴは生体酸化に於て酸イヒ酵素の補酵素として，又水素伝達体として重要  

な役割を果しており，単に食品としてのÅならず生理学的にも興味がある．   

培養条件とLて酵母エキス中には各種ビタミンを多量に含有するので，酵母エキスを除いた基本  

培地に菌体を培養し生成せるBゴ量はFig．1，2，31こ示す如くであった．  
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マッシュルームでは菌体の生育と比例して増加し特に，15日以後は急速に増加する．ナメコに於  

ても培地中のB∴量ほ菌体の生育と共に増加し菌体中BJ含量は 50－7nrノgを保った．   

シイタケiこ於ては培地中歯体中共に生成されたBゴ葺は纏めて少なく培養中の変化は殆んど認め  

られない．   

菌体Bゴ含有量はその生育量と密接な関接があるが，シイタケ忙見られる様にpHの著しい低  

下はBソの生成を阻害するものと推定される．従ってシイタケ菌をBゴ源とすることは不適当であ  

る．  

Fig．1The formation of riboflavin during  

⊂ultivation of P．b；spora   

SvmboIs；X ptI  ・dr少mycelium  

o riboflavinin mcdium  

△riboflavinin mycelium  

Fig．3 The（ormation of ribo（lavin during  

Cultivation of C ShEZtahc．SymboJs  

Were the same as Fig．1  

Fig■2 The Lormat；on of ribotlavin during  

⊂ultivation of P．TZ7mC鳥0．SynlboIs  

Were tbe sallle aS F毎．1  

5．有  機  酸   

Table8の如く菌体の有機酸組成は子葉触妄比較してその含有割合が興る．特に草野子実体ほ一  

穀にその有鏡酸組成として全有機酸の約50％がリンゴ酸であり，菌体がその風味に於て非常に劣る  

理由の一つはこれに起因するものと思われる．又シイタケが篠酸を多量に含有して食品として好ま  

しくないと思われた．  
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TabJeⅧ．Changein orarlic acids during cultiration of mushroomlnyCe）ium  

亮ic七cs霊畑蔓n■J慧：C                       a⊂id  
s。e。ies！㌫誓慧∴さ漂n●Jaceti亡  

a亡id  a⊂id  
（days）  

0．48  

1．28  

1．17  

2．77  

3．92  
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要  

茸頬菌糸の液内培養に戯て基礎的な実験を行ない2，3の知見を待た．  

1．酵母エキスの添加によって菌体の生育は促進されたシイタケでは過剰の酵母エキスの添加ほ菌   

体の生育を阻害した．  

2．菌体の含有蛋白量は、マγシュルームが35％，ナメコが42％，シイタケが40％であった．  

3．最適pHはマッシュルーム6．0，ナメコ6．5，シイタケ5．5であるが，ナメコ，シイタケでほ  

巾広いpH域を有し5から6．5で殆んど同様によく生育した．  

4．吏適糖濃度はマッシュルーム2％，ナメコ，シイタケはH％であった．  

5．絵Bご畳はてッシェルーム，ナメコでは培養中70、90r／g生成されるが，シイタケでは極め   

て微量であった．  

6．菌体り有機酸組成は子実体に比して少く又含有の割合も異なり特にリンぎ酸の畳が少ない．  
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